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RESUMO  

O consumo de kombucha têm aumentado mediante os inúmeros benefícios à saúde, o que abriu nichos 

e uma nova visão empresarial. Esta revisão objetiva conhecer os avanços tecnológicos para aprimorar 

e melhorar o processo de produção da bebida. Foram incluídos artigos em português e inglês, de 2021 

a 2025. Após a análise dos artigos encontrados, 8 foram selecionados. Os estudos acerca do assunto 
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evidenciam que a padronização de processos cruciais como temperatura, tempo e pH é de extrema 

importância para se obter a bebida de forma segura e sem comprometer a qualidade do produto. Apesar 

dos achados, é possível afirmar que mais pesquisas precisam ser desenvolvidas acerca do assunto para 

que as tecnologias relacionadas a produção de kombucha continuem em desenvolvimento.  

 

Palavras-chave: Automação. Controle de Qualidade. Industrialização. Kombucha. 

 

ABSTRACT 

Kombucha consumption has increased due to its numerous health benefits, which has opened up niches 

and a new business vision. This review aims to explore technological advances to enhance and improve 

the beverage production process. Articles published in Portuguese and English, from 2021 to 2025, 

were included. After analyzing the articles found, eight were selected. Studies on the subject 

demonstrate that standardizing crucial processes such as temperature, time, and pH is extremely 

important to obtain the beverage safely and without compromising product quality. Despite these 

findings, it is possible to state that more research is needed on the subject to ensure the continued 

development of technologies related to kombucha production. 

 

Keywords: Automation. Quality Control. Industrialization. Kombucha. 

 

RESUMEN 

El consumo de kombucha ha aumentado debido a sus numerosos beneficios para la salud, lo que ha 

abierto nichos de mercado y una nueva visión de negocio. Esta revisión busca explorar los avances 

tecnológicos para optimizar el proceso de producción de bebidas. Se incluyeron artículos publicados 

en portugués e inglés entre 2021 y 2025. Tras analizar los artículos encontrados, se seleccionaron ocho. 

Estudios sobre el tema demuestran que la estandarización de procesos cruciales como la temperatura, 

el tiempo y el pH es fundamental para obtener la bebida de forma segura y sin comprometer la calidad 

del producto. A pesar de estos hallazgos, se puede afirmar que se necesita más investigación sobre el 

tema para garantizar el desarrollo continuo de las tecnologías relacionadas con la producción de 

kombucha. 

 

Palabras clave: Automatización. Control de Calidad. Industrialización. Kombucha. 
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1 INTRODUÇÃO 

Os consumidores de kombucha têm aumentado mediante os inúmeros benefícios à saúde que a 

bebidas possui, o que abriu nichos e uma nova visão empresarial, transformando o que antes era feito 

artesanalmente em um negócio viável para produção em escala industrial. Para isso, torna-se 

necessário seguir normas de segurança e diversos protocolos, levando em conta práticas de fabricação 

que garantam uma bebida segura para o consumo, considerando que se trata de um produto com 

microrganismos vivos em sua composição, além de oferecer sabores agradáveis e inovadores (Ferraz, 

2018). 

Apesar de ser uma bebida milenar, o processo de industrialização e o mercado de kombucha 

nos Estados Unidos tiveram início com a empresa Living Foods, da GT, no ano de 1995, que levou a 

uma expansão deste ramo nas décadas seguintes. Entre os anos de 2014 e 2018, estima-se que o 

crescimento do mercado de alimentos fermentados foi de 23% ao ano. Esse crescimento é 

consequência do aumento da procura por alimentos com melhores propriedades nutricionais 

(Cavicchia; Almeida, 2024; Beal et al., 2024). 

A produção da kombucha em grande escala pode reduzir o risco de contaminação do produto, 

pois em um processo artesanal e de pequena escala é necessário um cuidado intensivo aos diversos 

recipientes que serão utilizados no processo produtivo, cuidado com a água utilizada no processo que 

pode dificultar o crescimento do SCOBY e quanto aos recipientes utilizados para envasar o produto, 

uma vez que na indústria esses processos de higiene e sanitização são mais controlados, devido a 

legislação e exigências de controle de qualidade (Mohammadshirazi; Kalhor, 2016). 

Como o consumo de kombucha tem ganhado popularidade em todo o mundo, muitas pessoas 

passaram a produzir a bebida artesanalmente, com pouco ou praticamente nenhum tipo de controle das 

características físico-químicas e microbiológicas. Diante do crescente interesse em ampliar esse 

processo para fins industriais e atender à demanda do setor alimentício, o Ministério da Agricultura, 

Pecuária e Abastecimento (MAPA) lançou, em junho de 2018, uma consulta pública com a proposta 

de estabelecer os padrões de identidade e qualidade das kombuchas produzidas e comercializadas no 

Brasil (BRASIL, 2018). 

O resultado foi a publicação da Instrução Normativa nº 41/2019, no Diário Oficial da União, 

em setembro de 2019. Dessa forma, o Brasil se tornou o primeiro país do mundo a estabelecer uma 

legislação específica sobre kombucha, criando parâmetros legais claros para sua produção, identidade 

e qualidade. Tal Instrução Normativa estabelece o Padrão de Identidade e Qualidade da kombucha em 

todo o território nacional. As normas previstas aplicam-se exclusivamente à kombucha submetida a 

processos industriais tecnologicamente adequados e destinada ao consumo humano como bebida, 
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desde que atendidos os parâmetros descritos na referida normativa. A normatização e padronização dos 

processos por parte da indústria contribui para a produção de alimentos mais seguros e saborosos, com 

suas propriedades nutricionais preservadas e otimizadas (BRASIL, 2019). 

Diante da necessidade de melhor compreensão quanto ao campo da industrialização na 

produção de kombucha, esta revisão tem o objetivo de conhecer os avanços tecnológicos para 

aprimorar e melhorar o processo de produção da bebida. 

 

2 METODOLOGIA 

O presente estudo caracteriza-se como uma revisão integrativa de natureza básica, de 

abordagem descritiva e qualitativa. A busca ocorreu nas bases de dados eletrônicas Scielo, Pubmed e 

Google acadêmico, contando com o emprego dos descritores "automation", "quality control", 

"industrialization" e "kombucha" com os conectores booleanos AND ou OR.  

Os critérios de inclusão são trabalhos publicados entre os anos de 2021 e 2025, em português 

e inglês. Foram excluídos os trabalhos de conclusão de curso, dissertações e teses ou artigos sem 

metodologia clara, bem como os que repetidos ou duplicados. 

Inicialmente, foram encontrados 9 trabalhos no Pubmed e 1.851 trabalhos no Google 

Acadêmico, já na Scielo nenhum trabalho foi encontrado. Após a leitura do resumo dos trabalhos, 17 

trabalhos foram selecionados e lidos na íntegra, foram selecionados 8 artigos para posterior síntese, 

que atenderam os critérios de inclusão. O processo de seleção dos artigos está descrito na Figura 1. 
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Figura 1: Fluxograma. 

 
Fonte: Os Autores, 2025. 

 

3 RESULTADOS E DISCUSSÕES 

Após a busca, 8 obras foram selecionadas devido suas contribuições para o tema e estão 

descritas na tabela 1. 
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Tabela 1: Artigos selecionados e suas contribuições. 

 
Fonte: Os autores, 2025. 

 

O início da produção da kombucha é datado de 220 a. C., com origem na China. Nos anos 

seguintes, a bebida ganhou popularidade e na década de 1950 se tornou popular na Europa pois alguns 

médicos utilizaram-na para o tratamento de doenças durante a Segunda Guerra Mundial. Apenas em 

torno da década de 1990 a bebida passou a ser produzida de forma industrial. O crescimento do 

consumo da bebida deve-se ao aumento da procura por alimentos e bebidas saudáveis e com boas 

propriedades nutricionais, por isso, pode ser considerado um mercado em crescimento de forma 

promissora (Kitwetcharoen et al., 2023; Beal et al., 2024). 

O Google Trend, ferramenta que avalia as tendências de pesquisas dos usuários da plataforma 

Google, evidencia que o interesse pelo termo “kombucha” esteve em crescimento nos últimos 12 

meses, principalmente a partir de março, como mostra a figura 2. Ainda segundo a plataforma, as 

regiões em que o termo mais foi pesquisado foram Tchéquia, Eslováquia, Singapura, Bélgica e França. 

 

Figura 2: Evolução de pesquisas globais pelo termo “kombucha” nos últimos 12 meses. 

 
Fonte: Google Trends, 2025. 
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O crescimento do mercado de kombucha impulsiona o surgimento de novas tecnologias e 

inovações na produção do setor de bebidas, que visam aprimorar sabores e atender às expectativas dos 

mais diferentes tipos de clientes (Saito et al., 2025). Em bebidas fermentadas, como a kombucha, o 

emprego de novas tecnologias no processo de fermentação é essencial para fazer com que estas sejam 

mais autenticas e competitivas no mercado (Yee et al., 2025). 

O processo de fermentação na indústria pode ser benéfico de diversas maneiras, como o 

aumento da vida de prateleira, melhora da textura, realce do sabor e em diversos casos pode aumentar 

a diversidade nutricional. Embora o processo de fermentação não seja algo atual, os processos 

bioquímicos ainda não são bem compreendidos, por isso, o desenvolvimento de novas tecnologias para 

compreender o processo se mostra extremamente importante (Praveen; Brogi, 2025). 

 

3.1 PROCESSO PRODUTIVO DA KOMBUCHA 

A produção industrial da kombucha se inicia com a recepção e pesagem do açúcar e do chá 

preto ou chá verde em balanças devidamente calibradas. O açúcar é dissolvido em água fervente, em 

tanques de aço previamente higienizados, na proporção de 50 a 150 g/L, com o objetivo de esterilizar 

a solução de sacarose. Em seguida, é feita a infusão do chá (10 a 20 g/L) por um tempo médio de 10 

minutos (Beal et al., 2025; Silva et al., 2025). 

Conforme Ferraz (2018), após o tempo médio de infusão, o líquido é resfriado até 25 °C em 

um trocador de calor. A etapa entre o fim da infusão e o início do resfriamento deve ocorrer o mais 

rapidamente possível, a fim de prevenir contaminações por agentes patogênicos. 

Com o resfriamento finalizado, o chá adoçado é bombeado para os biorreatores, nos quais é 

feita a adição do SCOBY juntamente com cerca de 10% da kombucha já pronta. Esse local deve 

apresentar umidade, temperatura e luminosidade controladas para maior eficiência do processo 

(Ferraz, 2018). 

Essa mistura é deixada em repouso para a primeira fermentação, que dura entre 7 e 10 dias. 

Durante esse período, é importante manter análises contínuas para o acompanhamento de parâmetros 

como pH, temperatura, acidez e teor de sólidos solúveis do fermentado. O recipiente que recebeu o 

chá deve ser tampado com tela fina ou pano limpo para evitar a entrada de insetos e sujidades. A 

fermentação deve durar de 7 a 10 dias, com temperaturas ideias entre 18 e 26º C (Wang et al., 2022; 

Silva et al., 2025). 

Após a primeira fermentação, Ferraz (2018) descreve que o SCOBY é removido e colocado em 

câmara fria para sua manutenção, ou seja, com a finalidade de reduzir seu metabolismo e possibilitar 

o reaproveitamento. Já o kombucha pronto segue para uma nova etapa de filtração, com a retirada de 
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resíduos da colônia em suspensão, sendo encaminhado para um tanque de mistura onde serão 

adicionados os sabores. Por um lado, essa saborização pode ser realizada com sucos de frutas ou 

aditivos. Quando se opta por frutas in natura, etapas adicionais de lavagem, desinfecção, corte e 

despolpamento devem ser incorporadas para a obtenção da polpa. Por outro lado, essências e aditivos 

naturais podem ser utilizados, com a vantagem de dispensar as etapas anteriormente descritas. 

Geralmente, em escala industrial são utilizados sensores de pH, temperatura e oxigênio. 

Existem alguns métodos de monitoramento de parâmetros online, como biossensores. Os sensores 

presentes na indústria são utilizados para manter e melhorar as características do produto, além de 

eliminar risco oriundos da produção (Singh et al., 2025). 

 

3.2 PADRONIZAÇÃO E HIGIENE NO PROCESSO DE PRODUÇÃO 

A produção caseira da kombucha oferece riscos quando feita de forma anti-higiênica. O 

principal risco é a reutilização do SCOBY, que aumenta a cada novo uso. O SCOBY, apesar de poder 

representar riscos quando utilizado de forma inadequada, possui capacidade de proteção contra agentes 

patogênicos. Quando contaminada, a kombucha pode ter uma película marrom em cima do líquido que 

pode ter cor parecido com a película formada (Bishop et al., 2022).  

A composição química da kombucha pode variar por diversos motivos, como o tempo e 

temperatura de fermentação. Outro fator que pode determinar a composição da kombucha é o processo 

produtivo da bebida, porém essa variação é controlada e minimizada quando se tem padronização e 

processos que garantam a qualidade final do produto (Araujo et al., 2021). 

A fermentação pode ser influenciada por fatores como temperatura e tempo, podendo mudar 

propriedades nutricionais, sabor e composição da bebida. Quanto ao efeito do tempo, ressalta-se que 

o tempo de fermentação pode ser de 7 a 60 dias, porém os melhores resultados são obtidos com até 15 

dias de fermentação. O tempo de fermentação pode ser definido conforme os atributos sensoriais 

esperados na bebida, já que quanto mais tempo a bebida fermenta, maior o nível de acidez, conferindo 

sabor parecido com vinagre em diversos casos. As características nutricionais também podem ser 

afetadas pois o CO2 gerado pode se acumular e impedir a transferência de nutrientes (Villarreal-soto 

et al., 2018). Esse processo deve ter condições aeróbicas, por isso o recipiente não pode ser tampado 

totalmente, sendo possível o contato da bebida com o oxigênio e liberação do CO2 formado (Santos et 

al., 2023; Beal et al., 2025). 

O processo de fermentação da kombucha deve ser controlado para que seja possível obter o 

melhor do produto. Itens como temperatura, pH e concentração de oxigênio devem ser controlados 

(Siddiqui et al., 2023). 
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4 CONCLUSÃO 

A partir do exposto, evidencia-se que o mercado produtor de kombucha é promissor e pode 

gerar diversos avanços tecnológicos. Vários modelos de equipamentos para a melhoria dos processos 

já estão em desenvolvimento, incluindo os automatizados, tornando possível o controle de forma 

integral do processo produtivo, algo essencial para que a qualidade do produto seja garantida.  

A padronização de processos cruciais como temperatura, tempo e pH é de extrema importância 

para se obter a bebida de forma segura e sem variações de sabor que consigam comprometer a 

qualidade do produto, além de prevenir grandes variações em sua composição. 

Apesar dos achados, é possível afirmar que mais pesquisas precisam ser desenvolvidas acerca 

do assunto para que as tecnologias relacionadas a produção de kombucha continuem em 

desenvolvimento. 
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