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RESUMO

INTRODUCAO: Kombucha é uma bebida agridoce e gaseificada, comumente obtida pela
fermentacdo da infusdo de chad verde ou preto, por processo simbidtico entre bactérias e
leveduras em um fino biofilme que recebe o nome de SCOBY (Symbiotic Culture of Bacteria
and Yeasts). O biofilme em questdo € uma pelicula de celulose bacteriana, constituida,
sobretudo, por proteina e fibras (VILLARREAL-SOTO, 2018). Ao longo dos dias, o aglcar
presente na bebida é consumido pelos microrganismos e sintetiza uma nova camada de
polissacarideos, inimeros novos compostos gerados através do metabolismo da fermentacéo,
além de etanol e diéxido de carbono, produtos estes que sdo caracteristicos do processo de
fermentacdo. OBJETIVO: Realizar uma revisdo de literatura sobre os aspectos gerais e de
composicdo quimica da kombucha. PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS: O trabalho
compreende uma revisao integrativa da literatura, trazendo a demonstracéo das caracteristicas
gerais e quimicas da kombucha. Os padrdes de busca foram definidos de acordo com a definicéo
geral e composicdo quimica da kombucha evidenciando também fatores tecnolégicos
empregados em sua producdo. A pesquisa seguiu 0s metodos estabelecidos pelo Preferred
Reporting Items in Systematic Reviews and Meta-Analyses (PRISMA) para sua estruturacgao
(LIBERRATI et al., 2009). RESULTADOS E DISCUSSAQ: O mapeamento bibliografico
abordou 32 artigos no total, onde apenas 12 foram explorados contemplando os critérios da
pesquisa. De acordo com (ARRANTES, 2020) fermentacdo da kombucha é caracterizada pela
associagdo entre leveduras e bactérias. Onde no inicio desse processo, as leveduras hidrolisam
a sacarose em glicose e frutose. Esses agucares sdo consumidos pelas leveduras produzindo
etanol e dioxido de carbono (CO2). ( SANTOS, 2019) por sua vez evidenciou em seu estudo
que as bactérias acéticas metabolizam o etanol produzindo &cido acético, causando a
diminuicdo do pH. Bactérias acéticas e laticas metabolizam a glicose e a frutose e produzem
diferentes acidos organicos. Os principais sdo o acido acético, glucdnico, tartarico, malico e em
menor proporcdo 4acido citrico, sendo responsaveis por um sabor acido caracteristico.
CONCLUSAO: Diante do exposto conclui-se que o entdo estudo bibliografico realizado
permitiu reunir os fatores determinantes ao processo fermentacdo e conceitos gerais da
kombucha como sua composi¢cdo quimica. Tratando-se de um produto complexo, obtido a partir
da acdo de microrganismos, no qual, um grande espectro de condigdes e variaveis de processo
ja foram aplicados.

Palavras-chave: kombucha; fermentacdo; cha; microbiologia; scoby.



ABSTRACT

INTRODUCTION: Kombucha is a bittersweet and carbonated beverage, commonly obtained
by fermenting green or black tea infusion, by a symbiotic process between bacteria and yeast
in a thin biofilm called SCOBY (Symbiotic Culture of Bacteria and Yeasts). The biofilm in
question is a bacterial cellulose film, consisting mainly of protein and fibers (VILLARREAL-
SOTO, 2018). Over the days, the sugar present in the beverage is consumed by microorganisms
and synthesizes a new layer of polysaccharides, numerous new compounds generated through
the metabolism of fermentation, in addition to ethanol and carbon dioxide, products that are
characteristic of the fermentation process. OBJECTIVE: To carry out a literature review on the
general aspects and chemical composition of kombucha. METHODOLOGICAL
PROCEDURES: The work comprises an integrative literature review, demonstrating the
general and chemical characteristics of kombucha. Search patterns were defined according to
the general definition and chemical composition of kombucha, also highlighting technological
factors used in its production. The research followed the methods established by the Preferred
Reporting Items in Systematic Reviews and Meta-Analyses (PRISMA) for its structuring
(LIBERRATI et al.,, 2009). RESULTS AND DISCUSSION: The bibliographic mapping
addressed 32 articles in total, where only 12 were explored contemplating the search criteria.
According to ARANTES, 2020 kombucha fermentation is characterized by the association
between yeast and bacteria. Where at the beginning of this process, yeasts hydrolyze sucrose
into glucose and fructose. These sugars are consumed by yeast producing ethanol and carbon
dioxide (CO2). SANTOS, 2019, in turn, showed in their study that acetic bacteria metabolize
ethanol producing acetic acid, causing a decrease in pH. Acetic and lactic bacteria metabolize
glucose and fructose and produce different organic acids. The main ones are acetic, gluconic,
tartaric, malic and, to a lesser extent, citric acid, which are responsible for a characteristic acid
taste. CONCLUSION: In view of the above, it is concluded that the then bibliographic study
carried out allowed to gather the determining factors for the fermentation process and general
concepts of kombucha such as its chemical composition. As it is a complex product, obtained
from the action of microorganisms, in which a large spectrum of conditions and process
variables have already been applied.

Keywords: kombucha; fermentation; tea; microbiology; scoby.
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1 INTRODUCAO

Kombucha é uma bebida agridoce e gaseificada, comumente obtida pela fermentacao da
infusdo de cha verde ou preto, por processo simbiotico entre bactérias e leveduras em um fino
biofilme que recebe 0 nome de SCOBY (Symbiotic Culture of Bacteria and Yeasts). O biofilme
em questdo é uma pelicula de celulose bacteriana, constituida, sobretudo, por proteina e fibras
(VILLARREAL-SOTO, 2018).

Ao longo dos dias, o aglcar presente na bebida é consumido pelos microrganismos e
sintetiza uma nova camada de polissacarideos, inimeros novos compostos gerados através do
metabolismo da fermentacdo, além de etanol e diéxido de carbono, produtos estes que sdo
caracteristicos do processo de fermentacdo (COSTA, 2017).

A fermentacéo da kombucha quanto a producéo de forma artesanal se da em duas etapas,
a primeira parte € aerobica sendo feito um cha na proporgéo se 5 gramas de erva para um litro
de agua, 70 gramas de acucar, 10% de cha ja fermentado (arranque) e 50 gramas do SCOBY.
E importante salientar que utensilios de metal ndo devem ser utilizados, os materiais que devem
ser utilizados podem ser de vidro, aco inox e plastico e devem ser esterilizados antes e apos o
uso (SILVEIRA, 2018).

A producdo industrial é feita com autorizacdo da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA). No Brasil, a produgdo comecou a ganhar forca no ano de 2015. O precgo
varia entre R$ 10 e R$ 15 por garrafa de 300 mililitros (SILVA, 2016).

A répida expansdo do consumo de kombucha no Brasil ndo € um fator isolado.
Globalmente esse mercado cresce, em média, 25% ao ano, movimentando US$ 1,8 bilhdo
anualmente. Segundo Sousa (2017), a kombucha é a bebida que mais cresce no mundo,
impulsionada principalmente por regides orientais, Pacifico e Estados Unidos (SANTOS,
2016).

Atrelado aos seus beneficios, o consumo de kombucha tem aumentado entre os paises
do ocidente, popularizando entre as pessoas que buscam saudabilidade por meio da
alimentacdo. Nesse contexto, as empresas e produtores de kombucha buscam esforcos para
atender as necessidades e expectativas dos clientes na oferta de produtos com diversidades que

abrangem os mais diversos tipos de sabores (ALVES, 2016)
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Dessa forma, a investigacdo sobre os aspectos gerais e de composi¢do quimica da
kombucha devem ser explorados para que se tenha uma maior afirmacdo sobre os seus efeitos

benéficos na salde, trazendo dessa maneira o objetivo desta revisdo de literatura.



2 OBJETIVOS

2.1 GERAL

e Realizar uma revisdo de literatura sobre os aspectos gerais e de composi¢cdo quimica

da kombucha.

2.2 ESPECIFICOS

e Evidenciar os aspectos gerais de kombucha;
e Caracterizar a composi¢do quimica da bebida;

e Descrever os possiveis efeitos positivos a satde apresentado pela kombucha.

11
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 DEFINICAO E CARACTERISTICAS DA KOMBUCHA

Kombucha e uma bebida derivada de um cha fermentado através da acdo simbiotica de
bactérias e leveduras. E um produto consumido mundialmente ha centenas de anos. Este vem
ganhando noritariedade nos ultimos anos em decorréncia dos seus beneficios a saude. Os efeitos
desta bebida podem sofrer variaces principalmente, dos polifendis e metab6litos secundarios
que s&o sintetizados durante o processo de fermentagédo (SILVEIRA, 2018).

Acredita-se que o habito de fazer e ingerir kombucha tenha origem na China ou no
Japdo. A preparacdo consiste em adicionar cepas especificas de bactérias, leveduras e agucar
ao cha preto ou verde e deixar fermentar por uma semana ou mais estudos a respeito. Durante
esse processo, bactérias e leveduras formam uma pelicula semelhante a um cogumelo na
superficie do liquido, também chamado de SCOBY (LIMA, 2016).

Estudos preliminares também apontam outros beneficios do consumo do kombucha: como
a producdo pelos micro-organismos de vitaminas do complexo B e K, propriedades antibacterianas
— particularmente contra bactérias causadoras de infeccdes e da levedura candida —, efeitos
antioxidantes no figado, além de melhorar dois marcadores de doenca cardiaca, LDL (Lipoproteina
de baixa densidade) e o HDL (Lipoproteina de alta densidade) (LINS, 2016).

O mecanismo de fermentacdo da kombucha é complexa devido a variedade de
microrganismos bem como suas interagdes, resultando na producdo de uma gama de compostos
durante a fermentacdo, entre os quais se destacam: acido glucénico, glucurénico, L-Iactico,
acético, malico, tartarico, citrico e oxalico, etanol, diversos aminoacidos, vitaminas
hidrossoluveis, antibidticos ativos e enzimas hidroliticas (RAMOS, 2017).

A celulose produzida durante a fermentacéo por Acetobacter xylinum aparece como uma
membrana fina na superficie do caldo de cha, onde a massa celular de bactérias e leveduras é
fixada. Essa mistura de micro-organismos e celulose € conhecido como o motivo pelo qual o
kombucha também é chamado de “fungo do cha” (RYNELLI, 2018).

3.2 COMPOSICAO QUIMICA KOMBUCHA
A composi¢do quimica da kombucha estd diretamente relacionada aos ingredientes

utilizados em sua fabricagdo bem como aos processos aplicados. A bebida apresenta uma

composicdo complexa, o que pode ser interligado a variedade de microrganismos presentes no



SCOBY e seus diferentes metabdlitos, além das varia¢cdes de condi¢Ges da fermentacéo e
substratos, resultarem em concentragdes diferentes e até influenciam na presenca ou ndo
de alguns compostos (COSTA, 2016).

Diversos fatores podem influenciar a fermentacdo do kombucha, como por
exemplo: temperatura, pH, oxigénio, substrato, concentracdo de aclcar, tempo de
fermentacdo, dentre outros (ANTUNES, 2018)

Portanto por conta da grande demanda e ampliacdo do processo de fermentacao
visando atender as necessidades da industria de alimentos, o Ministério da Agricultura
Pecuéaria e Abastecimento (MAPA) lancou para consulta pablica, em junho de 2018, as
normas que buscavam estabelecer os padrfes de identidade e qualidade das kombuchas
comercializadas e produzidas no Brasil (MAPA, 2018).

Resultando na Instru¢cdo Normativa n° 41/2019 (BRASIL, 2019), publicada no
Diario Oficial da Unido em setembro de 2019. Dessa maneira, o Brasil tornou-se o
primeiro pais em escala mundial a possuir uma legislacdo especifica referente a
kombucha.

Tal legislacdo exige a declaracdo do teor alcodlico no rétulo dos produtos (se
contiver alcool acima de 0,5% v/v), graduacdo de kombucha com éalcool de 0,6 — 0,8%
incluindo ainda o parametro de pH entre 2,5 — 4,2, fica vedado o uso de expressdes que
atribuam caracteristicas de qualidades propriedades funcionais (LEMQOS, 2017).

A mesma estabelece ainda o uso de processos tecnologicos adequados para a
producdo da kombucha tais como: filtracdo, pasteurizacédo e ultracentrifugacéo e proibe a

adicdo de microrganismos apds 0 processo fermentativo.

13
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4 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

4.1 TIPO DE PESQUISA E DELIMITACAO DO ESTUDO

O trabalho compreende uma revisdo integrativa da literatura, trazendo a demonstracéo
das caracteristicas gerais e quimicas da kombucha. Os padrfes de busca foram definidos de
acordo com a definicdo geral e composicao quimica da kombucha evidenciando também fatores
tecnoldgicos empregados em sua producdo. A pesquisa seguiu 0s métodos estabelecidos pelo
Preferred Reporting Items in Systematic Reviews and Meta-Analyses (PRISMA) para sua
estruturagcdo (LIBERRATI et al., 2009).

4.2 ESTRATEGIA DE BUSCA

Foram pesquisados estudos que compreenderam os anos de 2012 a 2022, nas fontes de
dados SciELO, Lilacs e Pubmed sendo utilizado como descritores na pesquisa “kombucha” e

“fermentag¢do” com resultados aplicados nos idiomas inglés e portugués.

4.3 ELEGIBILIDADE DOS ARTIGOS

Os critérios de inclusdo dos artigos utilizados no entdo trabalho de pesquisa foram: 1)
estudos originais; 1) trabalhos dispondo de textos completos; 111) idiomas: inglés e portugués;
IV) trabalhos com composicdo de kombucha.

Os estudos gque apresentaram textos incompletos, demais idiomas, estudos duplicados,
trabalhos com animais, artigos que tenham mais de 15 anos de publicacdo foram excluidos da

pesquisa.

4.4 EXTRACAO E GERENCIAMENTO DE DADOS

O presente trabalho foi realizado atraves de um pesquisador de forma independente, por
meio de uma triagem com leitura de titulos e resumos dos artigos selecionados.
Consecutivamente a triagem inicial dos estudos considerados elegiveis os trabalhos
selecionados, foram retirados como evidéncia. Extraiu-se, dos trabalhos, autor/ano de
publicacdo, localizacdo, erva, tempo de fermentacdo, composicdo quimica e principais

resultados. A distribuicdo da eleigdo dos artigos esta descrita na Figura 01.



[ Triagem J [Identificagéo]

[ Incluidos J [ElegibilidadeJ

5 RESULTADOS E DISCUSSAO
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O mapeamento bibliografico abordou 32 artigos no total, onde apenas 12 foram

explorados contemplando os critérios da pesquisa. A Figura 01 descreve o processo de selecéo

e elegibilidade.

Figura 1 — Diagrama PRISMA do processo de busca e selecdo.

PubMed (n=11) SciELO (n=14) e
Lilacs (n=7)

Registros identificados por meio de Registros adicionais identificados
pesquisa nas bases de dados por outras fontes (n = 0)

v

Registros totais (n = 32)

Registros selecionados (n
=18)

!

Artigos de texto completo
avaliados para elegibilidade

(n=16)
:

Estudos incluidos na
sintese qualitativa (n=12)

Fonte: Dados da Pesquisa (2022)

\ 4

Registros excluidos (n = 2)

Artigos de texto completo
excluidos (n = 4)

No seguimento, o Quadro 01 apresenta os estudos levantados durante a pesquisa com

descricdo contendo o nome dos autores, ano de publicacdo dos estudos, a localizacdo dos

mesmos, erva, tempo de fermentacdo além dos principais resultados encontrados.




Quadro 01 — Resultados encontrados na pesquisa
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AUTOR/ANO LOCAL ERVA

TEMPO DE_
FERMENTAGAO

PRINCIPAIS RESULTADOS

Lirr (2018) Brasil Cha preto

14 dias

A oxidacdo completa das folhas de cha proporcionou
melhores caracteristicas organolépticas.

Dada et al. (2021) Brasil Ché verde

18 dias

Em relagdo ao pH, pode-se observar que houve um
decréscimo em seu valor durante a fermentacdo, uma vez
que no primeiro dia de fermentacdo registrou-se um valor
de pH de 5,6 e ao término dos 18 dias obteve-se 3,3.

O valor do pH da bebida de kombucha diminuiu devido ao
aumento da concentracdo de &cidos organicos durante a
fermentacdo.

Paludo (2017) Brasil Chéa verde

15 dias

Criacdo de novas camadas de celulose, além de
metabolizarem o alcool produzido pelas leveduras em
acidos organicos.

Cha verde e

Brasil chéa preto

Lima (2017)

17 dias

A fermentacao de kombucha de cha verde com cha preto em
diferentes temperaturas e obtiveram valores de pH entre
2,71 e 2,88.

Cha preto

Santos (2019) Brasil

16 dias

Resultados satisfatorios para acidez volatil entre 85 e 119,4
mEg/L, conforme valores estabelecidos pelo MAPA, que
preconiza acidez volatil entre 30 a 130 (mEqg/L).

Cardoso et al. (2018) Brasil Cha preto

15 dias

Obteve-se 0 resultado de 1,74 mg/5ml de proteina ao
analisar as 15 amostras de kombucha de cha preto,
analisadas no entéo estudo.
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AUTOR/ANO

LOCAL

ERVA

TEMPO DE_
FERMENTAGAO

PRINCIPAIS RESULTADOS

Melo (2018)

Brasil

Ché verde

16 dias

Umidade entre 90,42 e 96,8%. Estando assim fora das
recomendacdes técnicas resultando em grandes perdas na
estabilidade quimica, na deterioracdo microbioldgica, nas
alteracdes fisioldgicas e na qualidade geral das mesmas.

Ribeiro (2019)

Brasil

Cha preto

17 dias

Foi analisado o residuo mineral de kombuchas, obtendo
resultados entre 0,63 e 0,66. O teor de cinzas esta associado
ao contetido de mineral fixo da bebida, mas na legislacéo
ndo define padrdo para este parametro.

Lacerda et al. (2021)

Brasil

Cha verde

10 dias

O pH e acidez variaram entre 4,2 e 0,25-0,43%,
respectivamente, e houve pouca variacdo da acidez volatil
durante a vida de prateleira. Destaque-se que durante os 120
dias analisados, a kombucha permaneceu dentro da faixa de
acidez volatil e pH exigida pela legislacdo. Quanto a
qualidade microbioldgica, ao inicio da vida de prateleira os
microrganismos dominantes eram bactérias laticas havendo
uma populacdo de cerca 6,7 log UFC/mL, seguidos por
bactérias acéticas e leveduras, ambas, com cerca 6,2 log
UFC/mL.

Couto e Lima (2020)

Brasil

Cha verde e
chéa preto

16 dias

O processo de fermentacdo na preparacdo da kombucha ndo
diminuiu o teor de compostos fenolicos das bebidas em
relacdo aos chas preparados apenas por infusdo.

Cintra (2018)

Brasil

Cha preto

17 dias

Foi observado que as diferentes concentraces de agucar
proporcionaram diferencas em todos 0s parametros
analisados, menos no teor de alcool. O aclcar ndo interferiu
nos valores de pH da bebida, tanto na fase | quanto na fase
I1. Em ambos os casos, os valores de pH diminuiram como
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AUTOR/ANO

LOCAL

ERVA

TEMPO DE_
FERMENTAGAO

PRINCIPAIS RESULTADOS

passar das semanas, porém mostrou-se mais estavel nas
bebidas que estavam em garrafa lacrada sob refrigeragéo.

Zanete (2020)

Brasil

Cha verde

14 dias

Durante a fermentagdo da kombucha foram avaliados o pH
e aacidez. O pH inicial (dia 1) foide 3,85 £ 0,03 e observou-
se uma reducdo gradual ao longo da fermentacdo,
apresentando um pH final, no 14 dia de 3,05 £ 0,02.

Miranda (2017)

Brasil

Cha preto

16 dias

O teor de acucares redutores totais foi de 14,61 g/L,
indicando que foram metabolizados pelas leveduras e
bactérias acido-laticas. As contagens microbioldgicas da
kombucha no 14° dia foram de 6,64 log UFC/mL para as
bactérias laticas, 5,00 log UFC/mL para as bactérias
aceticas e 2,84 log UFC/mL para as leveduras. Com relacéo
a atividade antimicrobiana, avaliada no 16° dia, ndo foi
observada atividade antimicrobiana frente aos patdgenos. A
kombucha elaborada com cha-mate e cha verde apresentou
parametros fisico-quimicos dentro do estabelecido pela
legislacédo vigente.

Soares (2020)

Brasil

Cha preto

15 dias

Durante a fermentacdo da kombucha foram avaliados o pH
e aacidez. O pH inicial (dia 0) foide 3,73 £ 0,02 e observou-
se uma reducdo gradual ao longo da fermentacao,
apresentando um pH final, no 140 dia de 3,07 + 0,01. Os
valores de pH estdo de acordo coma legislacédo vigente.

Rossoni (2019)

Brasil

Cha verde

15 dias

Foi observado um aumento da acidez no decorrer da
fermentacdo de 12,46+0,7 mEg/L (dia 0) para 38,88%0,7
mEg/L (dia 15), confirmando a eficiéncia do metabolismo
das bactérias acido-laticas presentes no SCOBY.

Fonte: Dados da Pesquisa (2022)
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5.1 DISCUSSAO

De acordo com Arantes (2020) a fermentacdo da kombucha é caracterizada pela
associacao entre leveduras e bactérias. Onde no inicio desse processo, as leveduras hidrolisam
a sacarose em glicose e frutose. Esses acucares sdao consumidos pelas leveduras produzindo
etanol e dioxido de carbono (CO2).

Santos (2019) por sua vez evidenciou em seu estudo que as bactérias acéticas
metabolizam o etanol produzindo &cido acético, causando a diminui¢cdo do pH. Bactérias
acéticas e laticas metabolizam a glicose e a frutose e produzem diferentes acidos organicos. Os
principais sdo o0 &cido acético, glucdnico, tartarico, malico e em menor proporcao acido citrico,
sendo responsaveis por um sabor &cido caracteristico.

Em seus estudos de Miranda (2017) cita que a producéo e concentracdo dos diversos
compostos inerentes do kombucha, tais como agucares, etanol, fenois, acido acético e acido
glucénico podem ser influenciados pelo pH, temperatura, composicdo e estabilidade da
microbiota, bem como o tempo de fermentacédo, qualidade da matéria-prima e boas préticas de
fabricacdo. Ele ainda citou que os principais microrganismos probioticos existentes na
kombucha sdo as bactérias do &cido latico. Além disso, podem estar presentes na kombucha os
componentes pos-bioticos, que sdo produtos do metabolismo dos microrganismos que podem
reproduzir as propriedades e beneficios dos probidticos.

Quanto as alteracdes de pH o estudo realizado por Aruna (2018) foram encontrados
valores de pH 2,75. A pesquisa de Alves (2019) que analisaram a densidade calorica
do kombucha fermentada registrou o pH 3,21, valor parecido com o encontrado em Lacerda et
al. (2021) 4,3 pH, observou-se ainda que o mesmo se mantendo proximo do pH 4,5 que é
desejavel pois além de prevenir o crescimento de micro-organismos patogénicos confere um
sabor mais aceitavel ao produto final.

O estudo realizado por Dantas (2018) trouxe ainda evidéncias sobre a importancia do
controle da qualidade e autenticidade no processo produtivo de kombucha uma vez que
segundo Soares (2020) os acidos produzidos através da fermentacdo especialmente da sacarose
funcionam como um composto com expressivos valores de acdo antibacteriana visto que 0s
mesmos demonstram poder antibacteriano a Helicobacter pylori, Escherichia
coli, Staphylococcus aureus estando 0 seu surgimento relacionado principalmente ao acido
acético produzido durante a fermentacdo. Ainda Conforme o estudo realizado por Antunes
(2019) a Kombucha demonstrou eficacia antimicrobiana contra Salmonella choleraesuis

Serotipo Typhimurium, Staphylococcus aureus e Escherichia Coli.
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6 CONCLUSAO

O estudo bibliografico realizado permitiu reunir os fatores determinantes ao processo
fermentacdo e conceitos gerais da kombucha como sua composi¢cdo quimica. Tratando-se de
um produto complexo, obtido a partir da acdo de microrganismos, no qual, um grande espectro
de condicdes e variaveis de processo ja foram aplicados. Entre os fatores determinantes para a
qualidade e composicdo quimica final da bebida sdo o tempo e temperatura de fermentacéo e
de armazenamento da bebida acabada, o tamanho do biorreator, o tipo e a concentragdo de
substrato e fonte de carbono, a concentracdo do starter, a origem do indculo adicionado e 0s
microrganismos presentes nele.

Logo, vale ressaltar que nos dias atuais existem uma diversidade estudos acerca da
bebida kombucha nos mais diferentes aspectos. Todavia, ainda se tem a necessidade de explorar
este produto e as possibilidades por ele permitidas. Sendo necessarios mais estudos
tecnoldgicos, microbioldgicos, e toxicologicos para que de fato ocorra a garantia da seguranca

do consumo desta bebida.
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