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APRESENTAÇÃO

A obra intitulada “Prática e Pesquisa em Ciência e Tecnologia de Alimentos 2” 
foi elaborada a partir das publicações da Atena Editora e apresenta uma visão ampla 
sobre as novidades da área. Esta obra é composta por 15 capítulos bem estruturados 
e agrupados por assuntos.

Muitos são os problemas a serem solucionados relacionados ao consumo 
alimentar humano, por isso a prática e a pesquisa de alimentos devem estar bem 
alinhadas. O desenvolvimento de novos produtos é essencial para melhorar a 
qualidade de consumo e disponibilizar uma oferta alimentar de qualidade superior 
para todos os públicos, uma vez que, novas estilos alimentares como o veganismo e 
outros, vem sendo adotados em uma escala crescente. Não obstante, a otimização 
dos processos de fabricação e de controle de qualidade alimentar são indispensáveis 
quando o assunto é a saúde. 

Neste sentido, os estudos que são apresentados aqui, alinham-se a estes temas 
e trazem novas analises que condizem com as necessidades emergentes da prática e 
pesquisa em ciência e tecnologia de alimentos.

A Atena editora, reconhecendo importância dos trabalhos científicos, oferece 
uma plataforma consolidada e confiável para a divulgação, propiciando aos autores 
um meio para exporem e divulgarem seus resultados, enriquecendo o conhecimento 
acadêmico e popular.

Por fim, esperamos que a leitura deste trabalho seja agradável e que as novas 
pesquisas possam propiciar a base intelectual ideal para que se desenvolva novas 
soluções, cuidados e desenvolvimento cientifico acerca destes temas.

Flávio Brah (Flávio Ferreira Silva)
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CAPÍTULO 1

BEBIDA KOMBUCHA DE MEL DE CACAU
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RESUMO: O objetivo deste estudo consistiu em produzir uma bebida kombucha 
utilizando o mel de cacau como substrato e caracterizá-la através de análises físico-
químicas, microbiológicas e análise sensorial, a fim de comparar estes parâmetros com 
aqueles obtidos através das análises do mel do cacau puro e kombucha comercial. 
Os resultados mostram que as características obtidas no Kombucha de mel de cacau 
são favoráveis para futura comercialização. A nova bebida apresentar baixa acidez e 
apresentou elevada aceitação sensorial frente a kombucha comercial analisada.
PALAVRAS-CHAVE: Bebida com potencial funcional, Cacau, Fermentação

KOMBUCHA-BASED COCOA HONEY BEVERAGE

ABSTRACT: The objective of this study was to produce kombucha beverage using cocoa 
honey as substrate and to characterize it through physicochemical, microbiological and 
sensory analysis, in order to compare these parameters with those obtained through 
pure cocoa honey analysis and commercial kombucha. The results show that the 
characteristics obtained in kombucha-based cocoa honey beverage are favorable for 
future commercialization. The new beverage presented low acidity and presented high 
sensory acceptance compared to the commercial kombucha analyzed.
KEYWORDS: Beverage with functional potential, Cocoa, Fermentation.

1 | 	INTRODUÇÃO

A kombucha é uma bebida de sabor adocicado e levemente ácido, produzida 
através da fermentação do chá adicionado de açúcar por uma cultura simbiótica 
conhecida como scoby (ZHOU et al., 2019), composta majoritariamente por leveduras 
e bactérias ácido acéticas, além de bactérias ácido láticas em menores proporções. 
Estes microrganismos, através do processo fermentativo, geram metabólitos como 
aminoácidos, polifenóis, ácidos orgânicos, vitaminas, microelementos e antibióticos, 
que conferem à kombucha efeito antioxidante, anti-hiperlipidêmico, anti-hiperglicêmico, 
antimicrobiano e anticarcinogênico (MAGALHÃES-GUEDES et al., 2019; XIA et al., 
2019).

No ano de 2017, a kombucha comercial tornou-se o produto de maior crescimento 
em vendas no mercado de bebidas funcionais. Seu volume de vendas cresceu 37,4 
% devido ao aumento da sua popularidade entre as bebidas fermentadas de baixo 
teor alcoólico (KAPP e SUMNER, 2019). Atualmente, a kombucha industrializada é 
amplamente vendida nos estabelecimentos comerciais, podendo ser encontrada em 
diversos sabores (JAYABALAN et al., 2014). Devido à sua popularização e aos efeitos 
benéficos veiculados pelo seu consumo, tornou-se crescente a busca por diferentes 
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substratos para a produção da kombucha (RAHMANI et al., 2019). Para que o processo 
fermentativo ocorra de forma satisfatória, estes substratos devem conter fontes de 
carbono e nitrogênio (VITAS et al., 2018).

O cacau (Theobroma cacao L.) é amplamente produzido e comercializado por 
países tropicais e subtropicais, dentre os quais se destaca o Brasil (TEYE et al., 
2019). Seu valor nutricional contribuiu para a consolidação do seu consumo nacional e 
internacional. É utilizado principalmente para a produção de chocolate, mas é também 
capaz de produzir o chamado mel do cacau (NETO et al., 2013).

O mel do cacau é um líquido mucilaginoso, liberado da polpa que envolve os 
grãos do cacau imediatamente antes da fermentação durante o processo produtivo. 
Seu sabor varia entre adocicado e azedo, possui alto teor de açúcares redutores 
e significativa quantidade de fibra. Além de ser considerado como fonte natural 
de compostos fenólicos bioativos e antioxidantes, o mel do cacau demonstra bom 
potencial, ainda subexplorado, para aplicações tecnológicas na indústria de alimentos 
(SILVA et al., 2014).

Uma grande variedade de substratos foi previamente testada para a produção 
de kombucha, dentre os quais podem ser citados alguns produtos lácteos, frutas, 
vegetais, ervas, água de coco e café (XIA et al., 2019). No entanto, não há relatos 
sobre a utilização do mel de cacau para a produção de kombucha. Desta forma, o 
objetivo deste trabalho consistiu em produzir kombucha utilizando o mel de cacau 
como substrato e caracterizá-la através de análises físico-químicas, microbiológicas 
e análise sensorial, a fim de comparar estes parâmetros com aqueles obtidos através 
das análises do mel do cacau puro e kombucha comercial.

2 | 	MATERIAIS E MÉTODOS
Produção da Kombucha de Mel de Cacau

A kombucha foi preparada pela fermentação em chá verde. O extrato de chá 
verde foi produzido com 6,4 g de chá para 1 litro de água durante 10 minutos em 
infusão e adicionado 50 g de açúcar demerara, agitada até sua dissolução. Após a 
redução da temperatura do chá verde (em torno de 28oC), a scoby-filha foi inoculada e 
10% em mL de Kombucha (Figura 1A,B,C,D). A Kombucha foi cedida pelo Laboratório 
de Microbiologia de Alimentos da Faculdade de Farmácia da Universidade Federal da 
Bahia (UFBA). Esse procedimento foi previamente descrito por Suciati et al. (2019). A 
fermentação ocorreu por 4 dias, pelo método artesanal, em um recipiente de vidro de 3 
litros com abertura de 9 centímetro de diâmetro, coberto com papel toalha, que possibilita 
a passagem de ar sem que ocorra contaminação por insetos ou outras sujeiras físicas 
(Figura 1E). O mel de cacau, adquirido em lojas comerciais, foi adicionado a essa 
cultura starter na proporção de 9:1 para realização da segunda fermentação (Figura 
1F), por 2 dias a 28oC, em recipiente de Polietileno Tereftalato (PET). Posteriormente, 
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o conteúdo da segunda fermentação foi armazenado a temperatura de 6oC por 1 dia, 
para realização das análises físico-químicas, microbiológicas e sensorial.

Figura 1: Preparação da Kombucha: A) Scooby e chá verde utilizados. B) Retirado parte do 
scooby para incorporar ao chá verde produzido. C) Inóculo no chá verde. D) Inóculo da scoby-
filha e 10% de Kombucha. E) Primeira etapa da fermentação da Kombucha. F) Segunda etapa 

da fermentação da Kombucha com mel de cacau.
Fonte: Autores

Análises Físico-químicas

A avaliação físico-química foi realizada no Laboratório de Microbiologia de 
Alimentos da Faculdade de Farmácia da UFBA em Salvador/BA. Foram realizadas as 
análises de acidez total, pH (potencial  hidrogeniônico) e sólidos solúveis totais (ºBrix), 
em triplicata e utilizando a metodologia descrita no manual de métodos físico-químicos 
para análise de alimentos do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008):

a. Acidez total
A acidez total foi determinada através da neutralização da amostra com hidróxido 

de sódio (NaOH) 0,1 mol L-1. Foi pipetada 5 mL da amostra para um erlenmeyer de 125 
mL, adicionou-se 50 mL de água destilada e 3 gotas de solução fenolftaleína a 1%. 
Em seguida, iniciou-se a titulação com a solução de NaOH 0,1 mol.L-1 padronizada 
até atingir o ponto de viragem (coloração rósea). A acidez foi calculada pela equação:

n × M × f × PM / 10 × V = ácidos totais, em g de ácido acético por 100 mL de 
amostra

Onde:
n = volume gasto na titulação da solução de hidróxido de sódio, em mL
M = molaridade da solução de hidróxido de sódio
f = fator de correção da solução de hidróxido de sódio
PM = peso molecular do ácido acético (60g)
c = volume tomado da amostra, em mL
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b. pH
O pH foi determinado por potenciometria, mergulhando o eletrodo diretamente 

na amostra e registrando o valor do pH indicado no pHmetro.

c. Sólidos Solúveis Totais (ºBrix)
Os sólidos solúveis totais foram determinados por método refratométrico, através 

da leitura direta realizada no refratômetro manual. Foram transferidas duas gotas da 
amostra para o prisma do refratômetro, após o fechamento do prisma, procedeu-se a 
leitura observando a escala interna do aparelho. Os resultados foram expressos em 
(°Brix).

Análises Microbiológicas

Foram realizadas análises de bolores, leveduras, bactérias ácido acéticas e 
bactérias ácido láticas, utilizando a metodologia descrita pelo Manual de Métodos 
de Análise Microbiológica de Alimentos (SILVA et al., 2007). Para as análises, as 
amostras foram diluídas, retirando-se assepticamente 1 mL da amostra e adicionando-
se 9 mL de água peptonada estéril 0,1 % (diluição 10–1), a partir dessa alíquota foram 
realizadas as diluições seriadas subsequentes até a atingir a diluição 10-8. As análises 
microbiológicas também foram realizadas no  Laboratório de Microbiologia de Alimentos 
da Faculdade de Farmácia da UFBA em Salvador/BA.

a. Bolores e leveduras
A contagem de bolores e leveduras foi realizada inoculando-se 0,1 mL de cada 

diluição em placas contendo ágar Dicloran Rosa Bengala Cloranfenicol (DRBC), 
espalhando-se com a alça de drigalski até a alíquota ser totalmente absorvida. As 
placas foram incubadas por um período de cinco dias à 25°C, e as que apresentaram 
crescimento de colônias típicas foram selecionadas para contagem. Os resultados 
foram analisados e expressos em UFC/mL.

b. Bactérias ácido acéticas
A contagem de bactérias ácido acéticas foi realizada inoculando-se 0,1 mL de cada 

diluição em placas contendo agar Glucose Yeast Maltose (GYM), espalhando-se com 
a alça de drigalski até ser absorvido o excesso do líquido. As placas foram incubadas 
a 35°C por 48 horas, e foram selecionadas para contagem as que apresentaram 
crescimento de colônias típicas. Os resultados foram analisados e expressos em UFC/
mL.

c. Bactérias ácido láticas
A contagem de bactérias ácido láticas foi realizada inoculando-se 0,1 mL de cada 

diluição em placas contendo ágar De Man Rogosa e Sharpe (MRS), espalhando-se 
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com a alça de drigalski até ser absorvido o excesso do líquido e incubadas a 35°C 
por 48 horas. As placas que apresentaram crescimento de colônias típicas foram 
selecionadas para contagem. Os resultados foram analisados e expressos em UFC/
mL.

Análise Sensorial

Os testes sensoriais foram realizados em laboratório sob condições controladas. 
As amostras de kombucha de mel de cacau (KMC), mel de cacau puro (MC) e kombucha 
comercial sabor tangerina (KCT) foram analisadas sensorialmente quanto à aceitação 
e intenção de compra, com a participação de 22 voluntários não treinados recrutados 
através da sua disponibilidade e interesse, sem restrição quanto à idade, sexo ou 
classe social. Inicialmente os provadores participaram de uma pesquisa, respondendo 
um questionário sobre o produto kombucha de forma geral (Figura 2).

Figura 2: Questionário sobre Kombucha aplicado aos provadores antes da análise sensorial.

Em seguida, as três amostras previamente codificadas foram analisadas de 
forma monádica, onde cada provador recebeu aproximadamente 20 mL de cada 
bebida refrigerada, servida em copinho descartável. O teste de aceitação foi realizado 
utilizando os parâmetros de aparência, cor, aroma, textura, sabor e impressão geral, 
pontuados através da escala hedônica estruturada de nove pontos, sendo 9 = gostei 
muitíssimo e 1 = desgostei muitíssimo (MEILGAARD et al., 1999). Os resultados obtidos 
foram analisados estatisticamente pela Análise de Variância (ANOVA), utilizando o 
teste de Tukey, com um nível confiável de 95% para cada parâmetro atingido, através 
do programa Minitab 17. Os dados serão apresentados na configuração: média ± 
desvio padrão. 

O teste de intenção de compra foi realizado de maneira semelhante, onde os 
provadores precisavam assinalar com “X” a opção de compra escolhida. As opções 
oferecidas foram: certamente compraria; provavelmente compraria; tenho dúvidas 
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se compraria ou não este produto; provavelmente não compraria e; certamente não 
compraria (Figura 3).

Figura 3: Ficha resposta para os testes de aceitação e intenção de compra.

Para construção do gráfico de intenção de compra e leitura dos resultados, as 
opções apresentadas na Figura 3 foram posteriormente representadas através da 
escala estruturada de cinco pontos, sendo 5 = certamente compraria e 1 = certamente 
não compraria (MEILGAARD et al., 1999).

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO

Os dados das análises realizadas na amostra de kombucha produzida com 
chá verde e mel de cacau foram avaliados de modo a comparar a interação entre os 
resultados físico-químicos e microbiológicos após obtenção do produto desenvolvido. 
Desta forma, a amostra do produto elaborado foi comparada a um Kombucha comercial 
e a amostra do mel de cacau puro, ambos adquiridos em comércio local da cidade de 
Salvador (BA). Os resultados foram padronizados relacionando os dados obtidos nas 
análises de pH, acidez total e teor de sólidos solúveis totais (°Brix), conforme Tabela 
1. Procedeu-se igualmente para os resultados microbiológicos (Tabela 2). Todas as 
análises foram realizadas após o término da segunda fermentação.
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KMC KCT MC
Acidez total (%) 1,12 ± 0,00 0,64 ± 0,01 1,28 ± 0,01
pH 3,51 ± 0,21 3,45 ± 0,04 3,49 ± 0,01
ºBrix 14,03 ± 0,06 6,00 ± 0,00 19,23 ± 0,06

Tabela 1:  Valores médios dos parâmetros físico-químicos (acidez total, pH e teor de sólidos 
solúveis totais (ºBrix).

KMC: Kombucha de mel de cacau, KCT: Kombucha comercial de tangerina, MC: mel de cacau. Média da 
triplicata ± desvio padrão.

As análises de pH foram realizadas em pHmetro, após a retirada das amostras. 
As análises de kombucha de mel de cacau artesanal foram feitas em triplicata, não 
apresentando diferenças significativas (p < 0,05) em seus resultados. A kombucha de 
mel de cacau apresentou pH 3,51, após 6 dias de fermentação, enquanto que para o 
mel de cacau foi detectado pH 3,49, similar ao valor encontrado por Leite et al. (2019),  
pH de 3,51. O baixo valor de pH é atribuído à produção de vários ácidos orgânicos 
durante a fermentação, sendo os principais ácidos orgânicos encontrados, ácido 
acético e ácido glucônico (CHAKRAVORTY et al., 2016). De acordo com a Instrução 
Normativa nº 41 de 17 de setembro de 2019, o pH da kombucha deverá apresentar 
valores entre 2,5 e 4,2 sendo teores mínimo e máximo, respectivamente. 

Em relação ao teor de sólidos solúveis totais, a amostra MC indicou maior valor 
de °Brix (19,23), seguida das amostras KMC e KCT, com 14,03 e 6,00 respectivamente. 
As duas amostras de kombucha apresentaram distinção significativa quanto ao °Brix, 
devido a matéria-prima utilizada, visto que o mel de cacau puro possui elevado teor 
de sólidos solúveis totais. Para o teor de sólidos solúveis totais, Leite et al. (2019), 
encontrou para sua amostra de mel de cacau o valor de 13,30 °Brix, valor abaixo 
do encontrado no mel de cacau utilizado nesta análise. Este valor pode ser variável 
devido ao manuseio e produção do mel de cacau, assim como, a produção de ácidos 
durante o processo fermentativo que também justifica a redução do grau de sólidos 
solúveis totais, visto que as leveduras e as bactérias  acéticas presentes no scoby 
consomem o açúcar do substrato, conforme discute Santos et al. (2018).

Por fim, a acidez total também foi diferente entre as amostras, sendo 0,64; 
1,12 e 1,28 para as amostras KCT, KMC e MC respectivamente. Este resultado está 
diretamente ligado ao exposto anteriormente, em relação ao conteúdo de sólidos 
solúveis totais e pH. A partir dos parâmetros avaliados, observou-se que a amostra 
KMC possui característica menos ácida e levemente adocicada, se comparada à 
kombucha comercial sabor tangerina (KCT).

De acordo com a Tabela 2, é possível observar a presença de 1,0×108  UFC/mL 
de bolores e leveduras na amostra KMC e 1,0×107 UFC/mL nas amostras KCT e MC, 
assim como, a presença de bactérias acéticas (> 300 UFC/mL) em todas as amostras. 
Foi observado também uma quantidade inferior em relação às bactérias ácido láticas, 
nas kombuchas tanto comercial como a de mel de cacau produzida. Acredita-se que 
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este fato se deve à característica de acidez elevada que a bebida possui devido ao 
processo de fermentação executado pelas bactérias acéticas, que são predominantes 
na kombucha (BALENTINE; WISEMAN; BOUWENS, 1997). Importante destacar a 
relação simbiótica entre as leveduras e as bactérias acéticas, que ocorre devido a 
produção de etanol pelas leveduras e consequente consumo deste pelas bactérias 
ácido acéticas, provocando a acidificação do meio; enquanto que o crescimento 
das bactérias é estimulado pela produção de fatores de crescimento (vitaminas) e 
compostos nitrogenados solúveis por leveduras. Diferentemente, segundo Schwan 
(1998) o mel de cacau apresenta bactérias ácido láticas em sua maioria as espécies 
Lactobacillus fermentum e Lactobacillus plantarum, através da fermentação do cacau 
onde se desenvolvem e consomem os açúcares da polpa antes do desenvolvimento 
do mel. 

Bolores e leveduras 
(UFC/mL)

Bactérias ácido 
acéticas (UFC/mL)

Bactérias ácido 
láticas (UFC/mL)

KMC 1,0 × 108 >300 <10
KCT 1,0 × 107 >300 <10
MC 1,0 × 107 > 300 1,0 × 105

Tabela 2: Contagem de bolores e leveduras, bactérias ácido acéticas e bactérias ácido láticas, 
em kombucha de mel de cacau, kombucha comercial sabor tangerina e mel de cacau.

KMC: Kombucha de mel de cacau, KCT: Kombucha comercial de tangerina, MC: mel de cacau.

Em relação a análise sensorial, foi observado que dentre os 22 provadores, com 
faixa etária entre 23 a 51 anos, 18 eram do sexo feminino. Segundo as respostas 
obtidas pelo questionário aplicado (Figura 4), 17 provadores já conheciam ou ouviram 
falar sobre a bebida kombucha e 15 sabiam indicar algum benefício proporcionado 
pela mesma. Dentre os provadores somente 2 consumiam kombucha mensalmente, 
enquanto 6 raramente e 14 nunca. Ao serem questionados sobre o motivo de 
começaram a consumir a bebida kombucha, os provadores indicaram igualmente (4) 
as opções “benefícios para saúde” e “tendência alimentar”. 
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Figura 4: Distribuição das respostas obtidas através do questionário sobre kombucha.

Os resultados do teste de aceitação estão dispostos na Tabela 3. Pode-se verificar 
que a amostra de mel de cacau puro (MC), apresentou maiores notas atribuídas aos 
parâmetros de aparência, aroma, sabor, textura e impressão global, sendo 7,35; 7,00; 
8,00; 7,91 e 7,95 respectivamente. A kombucha de mel de cacau (KMC) apresentou 
notas similares ao mel de cacau puro, enquanto que a amostra de kombucha comercial 
de tangerina (KCT) indicou notas inferiores em relação às demais amostras, com 
exceção apenas para o parâmetro aparência, o qual indicou nota superior de 7,40. A 
amostra KCT também indicou diferença significativa (p > 0,05) para os parâmetros de 
aroma, sabor e impressão global, ao passo que as amostras KMC e MC não diferiram 
significativamente (p < 0,05) entre si entre os parâmetros analisados.

Variáveis de Resposta
Aparência Aroma Sabor Textura IG

KMC 7,32ᵃ ± 1,3588 6,55ᵃ ± 1,4385 6,91ᵃ ± 1,7433 7,36ᵃ ± 1,5289 7,14ᵃ ± 1,1668
MC 7,35ᵃ ± 1,6488 7,00ᵃ ± 1,6330 8,00ᵃ ± 1,0235 7,91ᵃ ± 1,1088 7,95ᵃ ± 0,7854
KCT 7,40ᵃ ± 1,3355 5,86ᵃ,ᵇ ± 1,8592 4,68ᵇ ± 2,1687 6,95ᵃ ± 1,3266 5,27ᵃ,ᵇ ± 1,9069

Tabela 3: Variáveis de resposta dos testes de aceitação sensorial.
IG: Impressão Global; KMC: kombucha de mel de cacau; MC: mel de cacau puro; KCT: kombucha comercial 
de tangerina. Média (n.22) ± desvio padrão. As médias seguidas pela mesma letra em uma coluna não diferem 
significativamente (teste de Tukey; p> 0,05).

De acordo com a Figura 5, pode-se observar que a amostra de mel de cacau 
puro (MC) obteve maior intenção de compra positiva (45%), seguida da amostra de 
kombucha de mel de cacau (KMC) com 36%. 
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Figura 5: Distribuição da frequência para o teste de intenção de compra das amostras de 
Kombucha de mel de cacau, Mel de cacau puro e Kombucha comercial sabor tangerina. 

KMC: kombucha de mel de cacau; MC: mel de cacau puro; KCT: kombucha comercial sabor 
tangerina. 

Este resultado já era esperado devido ao sabor adocicado e refrescante do mel 
de cacau. Todavia, foi verificado que grande parte dos provadores ainda estavam 
em dúvida quanto a compra de ambas as amostras, indicando 45% e 23% na 
categoria “talvez comprasse/talvez não comprasse”, para as amostras MC e KMC 
respectivamente.  A amostra de kombucha comercial sabor tangerina (KCT), por sua 
vez, apresentou 41% para mesma categoria, enquanto que apenas 5% dos provadores 
alegaram que certamente comprariam tal bebida. Os resultados mostram ainda que 
tanto o mel de cacau puro, quanto a bebida de kombucha produzida a partir dele, 
apresentaram aceitação positiva frente a terceira amostra de kombucha comercial 
sabor tangerina. Este resultado se deve ao fato de que ambos possuem o grau de 
sólidos solúveis maior do que a amostra KCT, ao passo que os valores de acidez 
total e pH permaneceram similares. A quantidade de sólidos solúveis avaliada pode 
interferir diretamente na aceitação das amostras analisadas e, preferencialmente no 
produto desenvolvido. 

4 | 	CONCLUSÃO

A kombucha, apesar de ainda não ser muito reconhecida, vem ganhando espaço 
no mercado brasileiro devido aos seus benefícios a saúde. Os resultados mostraram 
que o mel do cacau pode ser usado como substrato alternativo para produção de 
Kombucha, uma vez que este possui acidez moderada e doçura ideal para produção 
da bebida fermentada, além de possuir sabor exótico e refrescante. 

Através das análises realizadas, foi verificado uma similaridade entre os dados 
obtidos para o mel de cacau e a kombucha produzida a partir deste, ao passo que 
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a kombucha comercial sabor tangerina apresentou dados destoantes tanto para as 
análises físico-químicas e microbiológicas, como para análise sensorial. Após produção 
da kombucha de mel de cacau e comparação com o controle (mel de cacau puro) 
e amostra comercial (kombucha sabor tangerina), conclui-se que as características 
obtidas no produto final, são favoráveis para sua possível comercialização, pois além 
de apresentar baixa acidez e elevado teor de sólidos solúveis, o produto elaborado 
apresentou elevada aceitação sensorial positiva frente a kombucha comercial 
analisada.
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