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RESUMO: Esta pesquisa se originou das experiéncias pedagdgicas das autoras no
ensino de Ciéncias em sala de aula com estudantes do segundo ano do ensino médio
em uma escola publica promovendo a educacdo cientifica, alimentar e ambiental.
O objetivo do estudo foi produzir refrigerantes utilizando o liquido da primeira
fermentacdo da kombucha, buscando criar um produto natural, saboroso e nutritivo.
Os procedimentos da pesquisa, de carater quantitativo e qualitativo, envolveram a
revisdo bibliogréfica sobre a kombucha saborizada e suas propriedades, producdo
artesanal da bebida e andlise sensorial. Os dados foram coletados por meio de
questiondrios com escala hedénica de 9 pontos, avaliando aspectos como aparéncia,
aroma, sabor, efervescéncia e aceitacdo global. A andlise dos resultados envolveu
estatistica descritiva. A fermentacdo do chd adocado com SCOBY e enriquecido com
frutas e ervas aromaicas resultou em uma bebida gaseificada naturalmente, com
potencial probidtico e baixo teor de agucar. Os resultados indicaram média geral
positiva para todos os atributos, com destaque para o aceitacdo global (média 8,71) e
efervescéncia (média 8,13). A aroma e sabor apresentaram médias mais baixas (6,87
e 7,77, respectivamente) e desvios padrao mais altos (2,25 e 2,06, respectivamente).
A experiéncia revelou-se eficaz na integracdo de contetidos cientificos com praticas
sustentaveis, estimulando a alfabetizacdo cientifica, a reflexdo sobre consumo
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consciente e a valorizacdo de alimentos fermentados. Os resultados reforcam o
potencial da kombucha como alternativa saudavel aos refrigerantes industrializados e
aviabilidade de projetos escolares voltados a ciéncia aplicada e alimentagdo saudavel.

PALAVRAS-CHAVE: Probidticos; Refrigerantes Naturais; Fermentacao; Saudavel.

INTRODUCAO

O crescente interesse por habitos alimentares mais saudaveis tem impulsionado
o consumo de produtos naturais e fermentados, como a kombucha — produzida
a partir da fermentacdo do cha a base de Camellia sinensis adocado com agucar.
Nesse processo a atividade simbidtica de bactérias e leveduras produz um liquido
fermentado agridoce e um disco flutuante sélido de celulose chamado SCOBY
(Symbiotic Culture Of Bacteria and Yeast). O acucar adicionado ao cha é consumido
no processo de fermentacdo. Reconhecida como um alimento funcional por seus
potenciais beneficios a saude, como a presenca de probidticos, acidos organicos e
antioxidantes, a kombucha vem ganhando espago como alternativa aos refrigerantes
industrializados, frequentemente associados a altos teores de acUcares, aditivos
quimicos e conservantes artificiais (CHEN; & LIU, 2022).

Aelaboracao do refrigerante de kombucha envolve duas fases de fermentacéo:
a primeira demora em média sete dias e o liquido resultante possui cheiro e sabor
acido devido a presenca de cido acético. Na segunda fase a bebida deve ser colocada
em um recipiente fechado para que o gés carbonico seja produzido em anaerobiose
originando o refrigerante natural. A saborizacdo deve ser realizada nesta fase sendo
possivel alterar o sabor, cor, aroma e as propriedades nutricionais da bebida que foi
produzida na primeira fase (KATH et al., 2020).

A adicdo de frutas e ervas a kombucha durante a segunda fermentacao
contribui significativamente para o enriquecimento do seu perfil quimico, sensorial e
funcional. Frutas como liméao, abacaxi e maracuja adicionam vitaminas e compostos
antioxidantes, enquanto ervas como hibisco, horteld e gengibre potencializam
efeitos anti-inflamatdrios e digestivos. Essas combinac¢des proporcionam uma
bebida atrativa e com maior valor nutricional, aumentando a aceitacdo por parte
dos consumidores que buscam opcdes saudaveis e saborosas.

Este processo altera os principios ativos do cha oriundo da primeira fermentacdo
produzindo compostos bioativos como flavonoides e polifendis, além de acidos
organicos, aminodacidos, vitamina C e vitaminas do complexo B. Os compostos
fendlicos presentes no cha inicial sdo potencializados no processo fermentativo
gerando uma bebida funcional rica em substancias anti-inflamatdrias e antioxidantes
(VILLAREAL-SOTO et al., 2018).
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Por outro lado, o consumo de refrigerantes tradicionais, ricos em acucares,
corantes e conservantes, esta associado a doencas crénicas como obesidade e
disturbios metabdlicos. A kombucha, ao contrario, representa uma alternativa
saudavel, com menor teor caldrico, compostos benéficos com agdes antimicrobianas,
hepatoprotetoras, digestivas e antioxidantes, tornando-a uma aliada na promocao
da saude e no combate ao estresse oxidativo, responsavel por processos inflamatdrios
e envelhecimento celular (FERRONATO, 2024).

No contexto escolar, a elaboracéo artesanal do refrigerante de kombucha surge
como uma estratégia interdisciplinar que articula conteddos de Ciéncias, Matematica,
Portugués e Educacdo Nutricional, promovendo um aprendizado significativo. Ao
envolver os alunos no processo de fermentacao e preparo de um alimento funcional,
proporciona-se uma vivéncia pratica, cientifica e saudavel contribuindo desse modo
para a alfabetizacdo cientifica (CHASSOT, 2003).

Assim este artigo apresenta os resultados de uma pesquisa desenvolvida com
alunos do Ensino Médio e financiada pela Fundacao de Apoio ao Desenvolvimento
do Ensino, Ciéncia e Tecnologia do Estado de Mato Grosso do Sul (Fundect), que
teve como objetivo geral produzir refrigerantes utilizando o liquido da primeira
fermentacdo da kombucha saborizada com frutas e ervas medicinais aromaticas,
buscando criar um produto natural, saboroso e nutritivo.

Ja os objetivos especificos foram: compreender o processo de fermentacao e seus
beneficios; identificar e selecionar frutas e ervas que potencializem as propriedades
funcionais da kombucha; aprender sobre os cuidados necessarios na manipulacdo de
alimentos fermentados; realizar avaliacdo sensorial dos refrigerantes de Kombucha.
A atividade possibilitou o desenvolvimento de habilidades cientificas, cognitivas e
sociais, promovendo a valoriza¢do da ciéncia no cotidiano escolar.

METODOLOGIA

Esta pesquisa foi desenvolvida em uma escola publica com estudantes do segundo
ano do ensino médio no periodo de abril de 2025 a dezembro de 2025 durante
as aulas de biologia. A metodologia aplicada foi experimental e seguiu um viés de
estudo qualitativo e quantitativo de natureza aplicada. Essa combinacdo se justifica
diante da necessidade de compreender tanto os dados objetivos, como médias
e frequéncias das respostas do teste sensorial, quanto os significados atribuidos
pelos participantes a experiéncia com o produto. Segundo Severino (2007, p. 123):

A pesquisa quantitativa caracteriza-se pelo emprego da quantificacdo, tanto nas
modalidades de coleta de informacdes quanto no tratamento delas por meio de
técnicas estatisticas. Ja a pesquisa qualitativa trabalha com o universo dos significados,
dos motivos, das aspiragdes, das crencas, dos valores e das atitudes.
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Dessa forma, ao considerar ambas as abordagens, foi possivel obter uma analise
mais abrangente e significativa dos resultados do estudo que envolveu sete etapas:
Inicialmente os alunos participantes realizaram uma pesquisa bibliografica sobre
Kombucha, ervas aromdticas medicinais e frutas.

Na sequéncia realizarm a escolha das frutas e ervas aromaticas que seriam
utilizadas para saborizar os refrigerantes de kombucha. Na 32 etapa foi realizada
uma oficina com os alunos para a preparacdo do cha-base utilizando chd verde
(Camellia sinensis), agucar cristal e dgua potavel. A infusdo foi preparada (10 g para
1L de dgua), adocada com 50 g de acucar por litro e resfriada. Apds o resfriamento,
o cha foi transferido para frascos de vidro esterilizados e inoculado com o SCOBY,
junto com 100 mL de kombucha ja fermentado. Depois os frascos foram cobertos
com tecido e deixados em temperatura ambiente (22-26 °C) por 7 a 10 dias.

Na 42 etapa houve a segunda oficina onde os alunos puderam visualizar o liquido
fermentado que serviu de base para a producdo dos refrigerantes e foi realizado
também o processo de saborizacdo: o liquido fermentado foi transferido para garrafas
hermeticamente fechadas com frutas e ervas aromaticas sendo feita as seguintes
combinacdes de sabores: abacaxi e hortela, limdo e gengibre, hibisco e gengibre,
maracuja e manjericdo, morango e baunilha. As garrafas foram armazenadas fechadas
por trés dias para producdo de gés carbdnico (efervescéncia).

Na 52 etapa os refrigerantes ja estavam prontos para o consumo e foram
apresentados aos alunos. Na 62 etapa o teste sensorial foi realizado com 30 provadores
nao treinados que aceitaram experimentar os refrigerantes de kombucha. Foi usado
a escala heddnica de 9 pontos, para avaliar atributos como aparéncia, aroma, sabor,
efervescéncia e aceitacdo global. A aplicacdo foi feita por meio de questionario
estruturado. A analise sensorial visa avaliar, medir, interpretar e analisar determinado
alimento utilizando os cinco sentidos a fim de estudar sua aceitabilidade no mercado
(ANZALDUA-MMORALES, 1994).

Na 72 etapa as respostas foram tabuladas em planilhas do Excel. Foram calculados
médias e desvio padrdo. Os dados foram interpretados com base em autores como
Zocche et al. (2019) e Silva et al. (2020), visando avaliar a aceitacdo do produto
pelos provadores.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A aceitacdo sensorial é um fator crucial para o sucesso comercial de qualquer
bebida. A segunda fermentacdo da kombucha com frutas e ervas medicinais
aromaticas proporciona um aumento na sua aceitacdo pelos consumidores, uma
vez que os sabores naturais da bebida sdo suavizados e enriquecidos com os aromas
e gostos das frutas e ervas adicionadas (KATH et al., 2020).
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A adicdo de frutas podem proporcionar uma coloracdo mais vibrante a bebida,
enquanto as ervas aromaticas adicionam frescor e um aroma agradavel, o que
melhora a experiéncia sensorial geral do produto (CRISPINO, 2022). A carbonatagéo
natural, que ocorre durante a fermentacdo, também é um aspecto importante
que confere a bebida uma sensacdo refrescante e efervescente, semelhante a dos
refrigerantes convencionais.

A andlise sensorial do refrigerante de kombucha realizada pelos alunos revelou
percepcdes positivas quanto aos atributos de aparéncia, aroma, sabor, efervescéncia
e aceitacdo global, com médias que indicaram boa aceitacdo geral. Esses dados
demonstram ndo apenas a viabilidade da producdo do refrigerante, mas também
o engajamento dos alunos em praticas educativas com base na experimentagao e
no pensamento critico.

A partir desses dados, os alunos foram convidados a refletir sobre os fatores que
interferem na aceitagdo de um produto alimenticio, promovendo uma aprendizagem
baseada na teoria e na pratica. Como afirma Chassot (2003), a alfabetizacao cientifica
deve ultrapassar o ensino de conteudos isolados e promover a leitura critica da
realidade. Nesse caso, os estudantes passaram a compreender como variaveis
cientificas influenciam o consumo e a saude.

A anélise sensorial do refrigerante de kombucha foi realizada realizada com 30
participantes com base na escala heddnica de 9 pontos, abrangendo os atributos de
aparéncia, aroma, sabor, efervescéncia e aceitacao global. Os resultados demonstraram
alta aceitacdo do produto, com predominancia de respostas nas categorias mais
favordveis da escala, especialmente “Gostei muito” e “Gostei muitissimo”, conforme
pode ser visualizado no quardro e figuras a seguir.

Atributo Avaliado Média (x) Desvio Padrao (DP)
Aparéncia 7,87 1,76
Aroma 6,87 2,25
Sabor 7,77 2,06
Efervescéncia 8,13 1,03
Aceitacao global 8,71 1,11

Quadro 1 - Média e desvio padrao referentes aos atributos avaliados na pesquisa

Fonte: organizacdo dos dados de pesquisa (DIAS et al., 2025).
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Aparéncia

Desgostei muitissimo

Gostei muitissimo Desgostei muito

Gostei muito Desgostei moderadamente ™ Aparéncia

Gostei moderadamente Desgostei ligeiramente

Gostei ligeiramente Nem gostei, nem desgostei

Figura 1 - Grafico das respostas do questionario para atributo Aparéncia

Fonte: organizagdo dos dados de pesquisa (DIAS et al., 2025).

Em relagdo a aparéncia, o produto obteve excelente aceitagdo, com uma média
de 7,87 (Quadro 1). A maioria absoluta dos participantes indicou “Gostei muitissimo”
(19 respostas) e “Gostei muito” (5 respostas), totalizando 80% das respostas nas duas
categorias superiores (Figura 1). Isso demonstra que a aparéncia do refrigerante de
kombucha foi altamente atrativa e contribuiu positivamente para a aceitacdo geral
do produto. O desvio padrao de 1,76 (Quadro 1) reforca a consisténcia da aprovagao
visual do produto. Conforme aponta Silva et al. (2020), a atratividade visual é um
dos primeiros fatores que influenciam na aceitacdo de novos alimentos.
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Aroma

Desgostei muitissimo

Gostei muitissimo 0 Desgostei muito

Gostei muito Desgostei moderadamente M Aroma

Gostei moderadamente Desgostei ligeiramente

Gostei ligeiramente Nem gostei, nem desgostei

Figura 2 — Grafico das respostas do questiondrio para atributo Aroma

Fonte: organizagdo dos dados de pesquisa (DIAS et al., 2025).

No atributo “Aroma”, o refrigerante de kombucha obteve uma média de
6,87 (Quadro 1) na escala heddnica de 9 pontos, o que representa uma aceitacdo
satisfatdria pelos participantes. Coforme mostra a Figura 2 a categoria mais assinalada
foi "Gostei muitissimo”, com 13 respostas, seguida de “Gostei moderadamente” (5
respostas) e “Gostei ligeiramente” (2 respostas).

Apesar da predominancia de avalia¢des positivas, também foram registradas
algumas respostas nas categorias inferiores, incluindo “Desgostei moderadamente”
(4) e "Desgostei muitissimo” (2), o que indica uma maior dispersao das percep¢oes
sobre o aroma em comparacdo ao sabor e a aparéncia (Figura 2).

O desvio padrao de 2,25 (Quadro 1) corrobora essa dispersao, demonstrando que
o aroma é um fator sensorial mais critico e variavel entre os provadores, possivelmente
pela natureza fermentada da kombucha, que pode causar estranhamento em quem
nao esta familiarizado com esse tipo de bebida (ZOCCHE et al., 2019).
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Sabor

Desgostei muitissimo

Gostei muitissimo 0 Desgostei muito

\

/

Gostei moderadamente Desgostei ligeiramente

Gostei ligeiramente Nem gostei, nem desgostei

Figura 3 — Grafico das respostas do questiondrio para atributo Sabor

Fonte: organizagdo dos dados de pesquisa (DIAS et al., 2025).

A Figura 3 mostra o resultado da analise sensorial do sabor do refrigerante
de kombucha que apresentou uma média de 7,77 (Quadro 1) na escala hedonica
de 9 pontos, indicando que, em geral, os avaliadores demonstraram uma forte
aceitacdo do produto.

J4 o desvio padrdo de 2,06 (Quadro 1) indica uma variacdo moderada nas
respostas, o que sugere que, embora a aceitacdo tenha sido majoritariamente
positiva, houve certa dispersdo nas percepcdes individuais. Segundo Zocche et al.
(2019) essa variacao pode estar relacionada a diferencas no paladar, familiaridade
com bebidas fermentadas ou até mesmo preferéncia pessoal por sabores mais
doces ou mais acidos. Sendo assim, a avaliacdo sensorial é essencial para a validagao
de novos alimentos fermentados, principalmente em contextos escolares, onde o
consumo depende da aceitagdo dos alunos.
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Efervescéncia

Desgostei muitissimo

Gostei muitissimo Desgostei muito

Gostei muito Desgostei moderadamente ™ Efervescéncia

Gostei moderadamente Desgostei ligeiramente

Gostei ligeiramente Nem gostei, nem desgostei

Figura 4 - Grafico das respostas do questionario para atributo Efervescéncia

Fonte: organizagdo dos dados de pesquisa (DIAS et al., 2025).

No atributo “Efervescéncia” (Figura 4), os resultados indicam uma alta aceitacdo
sensorial, com média de 8,13 (Quadro 1) na escala hedénica de 9 pontos. A maioria
das respostas concentrou-se nas categorias “Gostei muitissimo” (17 respostas) e
"Gostei muito” (6 respostas), totalizando 92,8% de aprovacdo entre os provadores.
N&o foram registradas respostas nas categorias de rejeicdo severa, como “Desgostei
muitissimo”, “Desgostei muito” ou “Desgostei moderadamente”, e apenas uma
resposta indicou “Gostei ligeiramente”, o que demonstra baixa rejeicdo e grande

uniformidade nas preferéncias.

O desvio padrado foi de 1,03 (Quadro 1), o menor entre todos os atributos
avaliados, revelando baixa variabilidade nas respostas e indicando que a percepcao
da efervescéncia foi bastante uniforme entre os participantes. Esse resultado sugere
que o processo de fermentacdo natural da kombucha foi bem conduzido, garantindo
uma carbonatacdo agradavel, caracteristica importante para a aceitagdo do produto
como refrigerante (ZOCCHE et al., 2019; SILVA et al., 2020). A alta aceitacdo da
efervescéncia também reforca o potencial da kombucha como alternativa saudavel
aos refrigerantes industrializados, valorizando as preferéncias sensoriais sem o uso
de aditivos artificiais.
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Aceitac¢do Global

Desgostei muitissimo

Gostei muitissimo Desgostei muito

M Aceitagdo Global

Gostei muito Desgostei moderadamente

Gostei moderadamente Desgostei ligeiramente

Gostei ligeiramente Nem gostei, nem desgostei

Figura 5 - Grafico das respostas do questionario para atributo Aceitacdo Global

Fonte: organizagdo dos dados de pesquisa (DIAS et al., 2025).

O atributo aceitacdo global do refrigerante de kombucha (Figura 5) apresentou
uma média elevada de 8,71 (Quadro 1) com baixo desvio padrao de 1,11 (Quadro 1),
indicando que a maioria dos avaliadores gostou muito ou muitissimo da bebida. A
auséncia de respostas negativas reforca a boa receptividade do produto, evidenciando
seu potencial para ser bem aceito pelo publico-alvo.

Nesse contexto, a producdo do refrigerante de kombucha serviu de base para
trabalhar conteudos de Ciéncias da Natureza (fermentagdo, microrganismos),
Matematica (medidas, tempo, propor¢des, graficos, média e desvio padrdo), Lingua
Portuguesa (relatos e descricdes), Educacdo Alimentar e Educacdo Ambiental (uso
consciente de recursos e aproveitamento de alimentos naturais), promovendo uma
aprendizagem interdisciplinar e contextualizada (SOUZA, 2021).

Além disso, os resultados foram trabalhados em sala com atividades de
interpretacdo grafica, calculo de médias e desvio padrao, promovendo a
interdisciplinaridade com matematica e lingua portuguesa. Chassot (2003) destaca
que a ciéncia deve ser compreendida como um saber que estd no cotidiano, navida,
nos alimentos, na saude, e ndo apenas nos laboratdrios. Esse principio foi respeitado
ao envolver os alunos no processo de producdo e avaliacdo do préprio refrigerante.

A experiéncia também incentivou hdbitos alimentares mais sauddveis, mostrando
que € possivel produzir bebidas fermentadas com beneficios probidticos. Este
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esrtudo, portanto, favoreceu o desenvolvimento da autonomia, da criticidade e da
capacidade de aplicar o conhecimento cientifico em situacoes reais — fundamentos
da alfabetizagdo cientifica defendidos por Chassot (2003). Conforme argumenta
Chassot (2003), a alfabetizacdo cientifica deve permitir que os sujeitos facam
leituras do mundo, e ndo apenas de textos escolares. Ao experimentar, avaliar e
interpretar um produto desenvolvido por eles mesmos, os estudantes puderam
associar o conhecimento cientifico a sua realidade, compreendendo conceitos
como fermentacao, microbiologia, nutricdo e sustentabilidade de forma concreta.

Por fim, ao participarem da andlise sensorial, os alunos também exercitaram a
capacidade de observacdo, argumentacdo e tomada de decisdes, aspectos centrais
da alfabetizacdo cientifica. Essa experiéncia fortaleceu a autonomia dos estudantes
e os aproximou de praticas investigativas, contribuindo para sua formacao critica
e cidada.

CONCLUSAO

A pesquisa atingiu o objetivo geral e os especificos detalhados na Introducdo, pois
possibilitou aos alunos vivenciar a ciéncia de forma concreta, participando ativamente
da experimentacdo e validacdo de um produto natural, saudavel e sustentavel.
A atividade de analise sensorial envolveu contelidos de ciéncias, matematica e
linguagem, promovendo uma aprendizagem interdisciplinar. Ao analisar os dados
do estudo, os estudantes puderam interpretar resultados estatisticos, refletir sobre
habitos alimentares e fazer escolhas mais conscientes, promovendo uma integragao
entre ciéncia e cidadania.

De modo geral, os resultados indicam que o refrigerante de kombucha produzido
foi bem aceito em todos os atributos sensoriais avaliados, revelando-se uma
alternativa saudavel, sustentdvel e de grande potencial de aplicacdo pedagdgica.
A analise também sugere que a producdo da bebida pode ser ajustada para atender
preferéncias especificas (como o aroma), sem comprometer a aceitacdo geral.

No atributo aparéncia, a média obtida foi de 7,87 com desvio padrao de
1,76, indicando que os participantes gostaram do visual da bebida, com respostas
concentradas em “gostei muito” e “gostei muitissimo”, embora tenha havido alguma
variacdo nas opinides. Quanto ao aroma, a média foi 6,87 e desvio padrao 2,25,
demonstrando uma aceitacdo positiva, apesar de uma leve dispersdo nas respostas,
0 que sugere espaco para ajustes no perfil aromatico.

O sabor, principal atributo para produtos alimenticios, apresentou média de 7,77
e desvio padrédo de 2,06 demosntrando certa dispersdo nas percepcdes individuais,
embora a maioria dos avaliadores apreciou o gosto do refrigerante. A efervescéncia
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foi avaliada com média de 8,13 e desvio padrao de 1,03, mostrando que o nivel de
gas na bebida agradou a maioria, com pouca variacdo nas respostas.

Jdemrelacdo ao atributo aceitacdo global, este apresentou uma média elevada
de 8,71 e baixo desvio padrao de 1,11, indicando uma excelente receptividade do
refrigerante entre os avaliadores. A auséncia de respostas negativas reforca que o
produto foi bem aceito, confirmando seu potencial como uma bebida saudavel e
saborosa.

Esses resultados indicam que o refrigerante de kombucha elaborado tem
grande potencial para agradar o publico, podendo ser uma alternativa natural
e funcional no mercado de bebidas. Recomenda-se, porém, a continuidade das
analises sensoriais e possiveis ajustes na formulacdo para otimizar ainda mais os
atributos aromaticos e visuais.
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