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Introdução 

A alimentação viva é um novo estilo de vida que busca uma 

maneira mais saudável de se alimentar, esta dieta baseia-se 

nos alimentos vivos em natura, alimentos que são livres de 

toxinas, um braço da alimentação viva que engloba os 

fermentados. A kombucha é uma bebida agridoce 

fermentada de origem asiática, conhecida por suas 

propriedades medicinais e por seus componentes bioativos. 

É preparada a partir da fermentação de chá açucarado por 

um consórcio simbiótico de bactérias acéticas e leveduras 

(SCOBY) à temperatura ambiente. Com intuito de saber um 

pouco mais sobre a aceitação do publico de nossa escola 

sobre tal bebida, o objetivo deste estudo foi realizar uma 

analise sensorial do kombucha produzido artesanalmente 

preparado à base de chá preto enriquecido com abacaxi e 

gengibre. A pesquisa foi realizada com a comunidade 

escolar da Escola Municipal Valério Carlos da Costa na 

cidade de Sidrolândia, MS, contou com 78 provadores de 

ambos os sexos.  

Metodologia 

A pesquisa foi realizada na Escola Municipal Valério Carlos 

da Costa na cidade de Sidrolândia/MS durante o período de 

Junho/2020 e Julho/2020. Esta pesquisa de análise sensorial 

caracteriza-se como descritiva de natureza quantitativa. A 

cultura starter (SCOBY) da kombucha foi doada pela 

professora orientadora, sendo que a primeira fermentação 

foi conduzida de acordo com as instruções de Villareal - 

Soto et al., 2018. Foi preparado por infusão de 13 g/L do 

chá preto e adoçado com sacarose (açúcar refinado). Após o 

arrefecimento da infusão para a temperatura ambiente, a 

mistura foi filtrada, passando o líquido para um reator de 

vidro previamente esterilizado, os vidros (reatores) foram 

cobertos com papel toalha preso com elástico, e 

armazenados em ambiente escuro. Após 7 dias retiramos o 

chá, adicionamos o abacaxi e gengibre em forma de suco e 

colocamos em garrafas pet para a segunda fermentação, 

higienizamos o vidro e fizemos a reposição do chá para 

nova fermentação. Fizemos este processo por varias 

semanas até obter amostra suficiente para os avaliadores. 

Para o painel sensorial foram recrutados 78 avaliadores de 

ambos os sexos, da unidade escolar Municipal Valério 

Carlos da Costa da cidade de Sidrolândia, MS e excluídos 

aqueles que tivessem algum tipo de alergia aos ingredientes 

das amostras. Cada avaliador recebeu uma amostra de 30 ml 

do kombucha saborizado com abacaxi e gengibre.  Após 

experimentarem o produto, os provadores assinalaram sua 

opinião numa escala hedônica por escala hedônica de 9 

pontos (9 gostei muitíssimo; 8 gostei moderadamente; 7 

gostei regularmente; 6 gostei ligeiramente; 5 não gostei, 

nem desgostei; 4 desgostei ligeiramente; 3 desgostei 

regularmente; 2 desgostei moderadamente; 1 desgostei 

muitíssimo) Os tributos avaliados foram a aparência, sabor, 

cor, aroma e a avaliação global.  

 

Figura 1. Ficha da analise sensorial de kombucha 

(INSTITUTO ADOLF LUTZ, 2008).   

  

        Figura 2. Amostra de kombucha de abacaxi e 

gengibre.  
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Resultados e Análise 

Os resultados relacionados a analise sensorial dos atributos 

aparência, cor, odor, sabor, sabor residual, aceitação global 

estão descritos na tabela 1. 

 Tabela 1. Distribuição relativa aos atributos aparência, cor, 

odor, sabor, sabor residual (SR), aceitação global (AG). 

Atributos  2 3 5 6 7 N=78 

Aparência 0 0 4 31 43 78 

Cor 0 0 4 41 33 78 

Odor 0 0 29 36 13 78 

SR 0 0 4 31 43 78 

AG  11 0 18 12 37 78 

       

       

Nos resultados podemos observar que 55% dos provadores 

relataram gostar moderadamente da aparência, 53% 

gostaram moderadamente da cor, 46% gostaram levemente 

do aroma (odor), 40% gostaram moderadamente do sabor 

residual e quanto à aceitação global tivemos 48% dos 

provadores relataram gostar moderadamente.  

A aceitação moderada da kombucha provavelmente ocorreu 

pelo desconhecimento da bebida pela maioria dos 

provadores. A kombucha está em crescimento no mercado 

nacional e este trabalho auxilia em uma melhor avaliação 

desse produto O presente trabalho preparou de forma 

artesanal o kombucha sabor abacaxi e gengibre, e este foi 

submetido à análise sensorial. A revisão mostrou os 

benefícios da bebida à saúde humana e também uma opção 

para grupos de pessoas que buscam alimentos alternativos. 

Vale lembrar que o kombucha é uma bebida saudável 

gaseificada naturalmente e uma ótima opção para novos 

mercados.  

 

Considerações Finais 

Com a análise sensorial dos julgadores foi possível concluir 

que o kombucha de sabor abacaxi e gengibre atingiu 

resultados consideráveis após a análise dos atributos 

sensoriais referentes à aparência, cor, odor, sabor residual e 

aceitação global, possibilitando futuros estudos em maior 

escala. 
O presente trabalho despertou interesse para futuros estudos 

para uma padronização em maior escala da kombucha. 
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