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RESUMO

A kombucha ¢ uma bebida resultante da fermentacao de cha adogado, utilizando uma
cultura simbidtica de bactérias e leveduras. Esta fermentagao produz uma bebida levemente
adocicada e 4cida, com alguma gaseificagdo natural, 4cidos organicos e nutrientes, € vestigios
de etanol. O consumo de kombucha tem aumentado nos ultimos anos em véarios paises,
principalmente devido as suas propriedades funcionais associadas a potenciais efeitos benéficos
para a saude, tornando-se uma bebida de produ¢do industrial. No entanto, os seus padroes de
qualidade s3o ainda pouco definidos e o processo de produgdo varia com diferentes condigoes,
ndo sendo ainda totalmente uniformizado. Para além do cumprimento dos requisitos
legais/comerciais especificos para a comercializacdo de produtos alimentares e bebidas, a
seguran¢a alimentar ¢, atualmente, um requisito para garantir a confiangca dos clientes e
consumidores. Além disso, a procura da otimizag¢ao dos produtos comercializados bem como
do processo produtivo, torna-se fundamental para a rentabilidade.

O presente relatorio pretende mostrar o trabalho desenvolvido ao longo do estagio
curricular no ambito do Mestrado em Engenharia Alimentar, realizado na start-up MAI
Kombucha. Este teve por base a identificacdo das necessidades desta empresa no que diz
respeito @ melhoria dos produtos (através de uma analise sensorial) e do processo produtivo,
tendo em vista a produtividade, bem como a verificagdo do cumprimento dos requisitos legais,

no que diz respeito a seguranga alimentar e rotulagem.

Palavras-chave: kombucha; seguranca alimentar; processo produtivo; anélise do produto



ABSTRACT

Kombucha is a beverage that results from fermenting sweetened tea using a symbiotic
culture of bacteria and yeast. This fermentation produces a slightly sweet and sour beverage,
with some natural carbonation, organic acids and nutrients, and traces of ethanol. Kombucha
consumption has increased in recent years in several countries, mainly due to its functional
properties associated with potential beneficial effects on health, making it an industrially
produced beverage. However, its quality standards are still poorly defined and the production
process varies with different conditions, not being fully standardized yet. In addition to
complying with specific legal/commercial requirements for the marketing of food and beverage
products, food safety is currently a requirement to ensure the trust of consumers. Furthermore,
the search for the optimization of marketed products as well as the production process becomes
fundamental for profitability.

This report intends to show the work developed during the curricular trainee within the
scope of the Master in Food Engineering, carried out at the start-up MAI Kombucha. This was
based on the identification of this company's needs with regard to product improvement
(through a sensory analysis) and the production process, with a view to productivity, as well as

verification of compliance with legal requirements, with regard to food safety and labelling.

Keywords: kombucha; food safety; production process; product analysis
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1. INTRODUCAO

1.1.A kombucha

1.1.1. Defini¢do e composicao

A kombucha ¢ uma bebida tradicionalmente obtida a partir da fermentagdo aerdbica do
chd, principalmente ché preto ou verde (das folhas da planta Camellia Sinensis), com adigdo de
acucar branco como substrato para fermentacao. Este processo fermentativo ocorre na presenga
de uma combinacdo de uma cultura simbiotica de bactérias ¢ leveduras, conhecida como
SCOBY (Symbiotic Culture Of Bacteria and Yeasts) (Villarreal-Soto, et al., 2018) (Greenwalt,
et al., 2000) (Dufresne & Farnworth, 2000).

A cultura simbiotica € composta por uma fase liquida, o starter (cultura de arranque -
kombucha ou vinagre de kombucha previamente fermentado) e um biofilme flutuante
(SCOBY). As espécies bacterianas e fingicas que normalmente constituem esta cultura incluem
bactérias do acido acético (BAA), bactérias do acido latico (BAL) e leveduras (Greenwalt, et
al., 2000) (Marsh, et al., 2014) (Coton, et al., 2017). O &cido acético, o acido gluconico e o
etanol sdo os principais componentes do liquido. O biofilme vai formar uma rede esponjosa
celuldsica na superficie do meio de crescimento devido a atividade de certas cepas de BAA,
sendo a base fisica caracteristica para o desenvolvimento da simbiose (Dutta & KrPaul, 2019)
(Dimidi, et al., 2019).

No decorrer do processo fermentativo as bactérias e leveduras usam a sacarose de forma
complementar (Dufresne & Farnworth, 2000) (Malbasa, et al., 2008a). As leveduras convertem
a sacarose em glicose e frutose e geram acidos organicos, dioxido de carbono (CO») e etanol.
Consequentemente, estimulam o crescimento de BAA, que usam a glicose e a frutose para
produzir acido glucénico, e o etanol para produzir acido acético (Jayabalan, et al., 2016)
(Gramza-Michatowska, et al., 2016) (Somnath Chakravorty, 2016).

Aquando preparada, esta bebida tem um sabor semelhante a cidra de mac¢a doce e
espumante, no entanto, apoés uma fermentacao prolongada, resulta no desenvolvimento de um
sabor acido, com gaseificacdo e uma leve docura (Dutta & KrPaul, 2019). Este sabor acido
caracteristico resulta da formagdo dos acidos organicos durante a fermentagao (Jayabalan, et
al., 2007), que faz com que esta bebida possua um pH baixo, e que possua uma atividade
antimicrobiana, prevenindo a contaminacao da bebida por bactérias patogénicas. Assim, a

presenca destes acidos organicos faz com que estes sejam considerados conservantes naturais,
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responsaveis pela longa vida de prateleira desta bebida fermentada. Além destes, uma série de
outros componentes bioativos sdo formados na bebida durante o decorrer da fermentagdo,
conferindo-lhe propriedades “nutrac€uticas” (Jayabalan, et al., 2007) (Watawana, et al., 2015)
(Leal, et al., 2018) (Sreeramulu, et al., 2000). A composi¢ao microbiana da kombucha varia de
acordo com a composicao exata da cultura simbidtica, o tipo e concentragdo de cha e agucar,
concentragdes de oxigénio (0O2), tempo de fermentagdo, temperatura e tempo de
armazenamento. Apos a fermentagao, a kombucha ¢ um cocktail de componentes quimicos,
incluindo agucares, polifenois do ché, acidos organicos, fibra, etanol, aminoacidos, vitaminas e
minerais, diéxido de carbono, substancias antibioticas e enzimas hidroliticas (Jayabalan, et al.,

2014) (Kapp & Sumner, 2019).
1.1.2. Historia

O primeiro relato da origem da kombucha remonta a 220 a.C. na regido de Manchdria,
no nordeste da China, durante a dinastia do primeiro imperador da China, Qin Shi Huang, onde
foi supostamente referida como o divino “Ling-tche” ou “Che” (elixir da imortalidade)
(Greenwalt, et al., 2000) (Dufresne & Farnworth, 2000) (Dutta & KrPaul, 2019) (Crum &
LaGory, 2016)

Outros registos mencionam que a kombucha foi levada da Coreia para o Japao quando
em 414 d.C., o médico Kombu (as vezes referido como “Dr. Kombu”) foi convocado para curar
os problemas digestivos do imperador japonés Inkyo, levando consigo o seu “remédio especial”
divino “Che”, que se acredita ter sido mais tarde popularizado no Japao como Kombucha.
(Chakravorty, et al., 2019) (Crum & LaGory, 2016).

Acredita-se que a kombucha tenha viajado para a Ruassia e Europa Oriental, sendo que
o primeiro registo distinto de kombucha na Russia ¢ do final do século XIX para ser utilizada
como um remédio caseiro. Durante a Primeira Guerra Mundial, a kombucha comegou a
espalhar-se para outros paises através de prisioneiros russos e alemaes, e mais tarde, para paises
da Europa Ocidental, como a Franga, e para os seus paises coloniais no norte da Africa. Com a
extensdo das rotas comerciais, esta bebida encontrou o seu caminho para migrar pelo mundo.
Na década de 1920, a kombucha tornou-se popular como remédio caseiro e os efeitos do seu
consumo regular comegaram a ser observados por médicos em variadas doengas. Assim, o seu
consumo tornou-se uma pratica bastante popular na maioria da Europa até¢ a Segunda Guerra
Mundial, quando ocorreu uma escassez inevitavel de cha e agucar (Jayabalan, et al., 2014)

(Dutta & KrPaul, 2019) (Greenwalt, et al., 2000) (Chandrakala, et al., 2019) (Vina, et al., 2014).
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Na década de 1960, os cientistas j4 comecavam a realizar pesquisas sobre seu consumo
e apos o desastre de Chernobyl na Russia, em 1986, a analise de danos indicou que as pessoas
que consumiam kombucha regularmente eram mais resistentes aos efeitos da radiagdo nuclear.
A kombucha recuperou a sua popularidade nas ultimas duas décadas e sua producao comercial
aumentou acentuadamente em todo o mundo, especialmente nos Estados Unidos da América
(EUA) (Crum & LaGory, 2016) (Chandrakala, et al., 2019) (Dutta & KrPaul, 2019) (Soares, et
al., 2021) (Kim & Adhikari, 2020).

1.1.3. Comercializacao

A industrializagdo da kombucha nos EUA comegou por volta da década de 1990. Depois
de ganhar popularidade entre os consumidores, um grande numero de empresas produtoras de
kombucha foram estabelecidas em todos os EUA ao longo de algumas décadas. A medida que
a industria cresce, uma organizagdo sem fins lucrativos chamada Kombucha Brewers
International (KBI) foi criada em 2014 para ajudar com regulamentagdes e legislagdes
relacionadas ao kombucha (Anon., 2022). A partir de 2010, empresas multinacionais de bebidas
como a Pepsi Co., a Molson Coors Brewing Co. e a Coca-Cola Co., comecaram a mostrar
interesse no mercado de kombucha, e atualmente existem mais de 200 empresas em todo o
mundo que estdo inscritas como membros desta organiza¢do (Anon., 2022). A América do
Norte possui o maior numero de empresas de kombucha registadas na organizacdo. México na
América Latina, Espanha na Europa e Australia na Asia-Pacifico sdo os paises com o maior
nimero de empresas de kombucha registadas em cada regido. (Kim & Adhikari, 2020)
(Jayabalan & Waisundara, 2019).

A indtstria de kombucha continuou a crescer € em 2021 o valor do mercado global foi
avaliado em 4,23 US$ (United States dollar). Este valor foi positivamente influenciado pela
pandemia do Covid-19 uma vez que, o para o consumidor, a kombucha apresenta beneficios
para a satide e imunidade. Estima-se ainda que este mercado global deve crescer a uma taxa de
crescimento anual composta (CAGR) de 12,2% de 2022 a 2030 (Research, 2022).

Atualmente, a maioria dos produtos comercializados apresentam certas caracteristicas
que se enquadram com a natureza kombucha como bebida fermentada: engarrafamento em
garrafa de vidro, distribui¢do e armazenamento refrigerado, aromatizados e nao pasteurizados.
A kombucha tem uma gaseifica¢do natural e suave devido ao processo de fermentacao e ¢
altamente provavel que passe por uma segunda fermentacao se o produto nao for refrigerado

apos o embalamento. Assim, o engarrafamento em garrafa de vidro permite o suporte da pressao

14



gerada pelo didxido de carbono dentro da embalagem até certo ponto. Para minimizar este risco,
os produtos precisam ser refrigerados para retardar a segunda fermentagao. Apesar da venda de
kombucha ser tradicionalmente e maioritariamente em garrafas de vidro, a conveniéncia de
transportar, a facilidade, a capacidade de reciclagem e a possibilidade de diminuir o preco atual
de mercado s3o consideradas vantagens para o uso das latas de aluminio como material de
embalagem. A maioria dos produtos de kombucha nas prateleiras sdo aromatizadas com frutas
e ervas aromaticas, sendo estes aromas complexos, com varios sabores num produto. Um
grande numero de empresas de kombucha ndo pasteurizam o seu produto para manter os
microrganismos naturais da bebida, podendo alegar que o produto é vivo e ndo pasteurizado
como uma razdo para a sua kombucha ter func¢ao probiotica. Declaragdes como “bioldgico”,
“natural”, “saudavel para o intestino”, “cultura viva”, “cru”, “probidticos nao lacteos”,
“organismo ndo geneticamente modificado (OGM)” e “Kosher” sdo comumente usados nas
kombuchas comercializadas (Kim & Adhikari, 2020).

O tamanho da quantidade liquida varia de 207 mL a 480 mL. Por 100 mL o valor
calorico varia entre 3,6 e 29,2 Kcal e o teor de agucar entre 0,2 e 6 g. Algumas empresas usam
adogantes artificiais ou naturais para diminuir o valor calérico e de agtcar na kombucha. O
preco no mercado dos EUA varia de US$ 0,79 a US$ 14,99 por unidade. O prego por 100 mL
varia de US$ 0,22 a US$ 2,07 (Kim & Adhikari, 2020).

Nos EUA, a kombucha ¢ considerada e vendida na categoria de bebidas ndo alcoolicas,
que, segundo a legisla¢do, ndo devem conter mais de 0,5% de alcool por volume em nenhum
momento durante a producdo, durante ou apds o engarrafamento. Com base na natureza da
kombucha como bebida fermentada, a produgdo de alcool € inevitavel. Um grande numero de
produtos inclui declaragdes como “Contém menos de 0,5% de alcool por volume”, “Possui
alcool natural”, “Nao recomendado a menores, gravidas e lactantes”, sendo estas alegacdes uma
barreira na aceitacdo do produto. Para cumprir os requisitos legais, as empresas utilizam
métodos como a diluicdo da bebida, a pasteurizacdo a quente, a microfiltracdo de uma cepa
especifica de levedura produtora de alcool e a destilagdao de alcool, de forma a reduzir o teor de
alcool dos seus produtos abaixo de 0,5%. No entanto, estes métodos levantam questdes entre
os consumidores, que contestam se a bebida de kombucha que passa por essas modificagdes
ainda pode ser considerada kombucha (Kim & Adhikari, 2020). Por esse motivo, nos ultimos
anos tem sido debatida uma proposta de lei nos EUA para permitir que a kombucha possa conter
até 1,25% de volume de alcool sem ser tributada nem regulamentada como bebida alcodlica

(Anon., 2022).
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1.1.4. Producio

A receita tipica para produzir kombucha varia em detalhes como a quantidade de cha
ou acucar adicionado, a quantidade de starter, o tempo € a temperatura necessarios para a
fermentagdo, etc (Vina, et al., 2013) (Chakravorty, et al., 2016) (Chakravorty, et al., 2019)
(Leal, et al., 2018). No entanto, o processo principal ¢ bastante semelhante. Primeiramente, sao
utilizados 5 g de folhas de chéd por litro de dgua fervente, que podem ser adicionados
diretamente, agitados e removidos por peneiracao (ou filtrados) ou, facilitando a operagao,
preparado em sacos de cha que sdo mergulhados na agua fervente (Dutta & KrPaul, 2019)
(Paludo, 2017). O uso de agua desionizada esterilizada ¢ uma opg¢ao mais segura, uma vez que
a dgua dura com minerais dissolvidos podem dificultar o crescimento do SCOBY (Dutta &
KrPaul, 2019). O tempo necessario para a preparagdo desta infusdo sdo cerca de 10 minutos.
Em seguida, o agucar ¢ adicionado e dissolvido enquanto a base do ché ainda estd quente.
Normalmente, sdo utilizados 50 a 150 g/L (5-15%) de agucar (Greenwalt, et al., 2000)
(Jayabalan, et al., 2014) (Dufresne & Farnworth, 2000). No entanto, uma concentragao de 70
g/L ¢ popularmente praticada pela maioria dos pesquisadores de kombucha (Malbasa, et al.,
2008a) (Malbasa, et al., 2008b).

Este preparado de cha deve ser arrefecido aproximadamente a temperatura ambiente
antes de adicionar o starter e o SCOBY para fermentacdo (Greenwalt, et al., 2000) (Dufresne
& Farnworth, 2000). Cerca de 10-20% do volume total preparado deve corresponder a este
starter, que deve ter um pH inferior a 4.5 (Vina, et al., 2013). Isso diminui o pH da mistura para
inibir o crescimento de microrganismos indesejaveis (Jayabalan, et al., 2014). Se um
fermentador automatizado nao for usado e a fermentagdo for feita utilizando cubas de
fermentagdo de boca larga, a parte superior do recipiente deve ser coberta com materiais como
um pano de algodao limpo, de forma a evitar a contaminagao por insetos (como as moscas da
fruta Drosofila), poeiras e micrdobios transportados pelo ar, (Malbasa, et al., 2008a) mas também
de forma a permitir a passagem/troca de gases, uma vez que o processo fermentativo exige
condicdes aerdbicas parciais, necessitando de Oz e libertando CO». (Greenwalt, et al., 2000)
(Jayabalan, et al., 2014) (Villarreal-Soto, et al., 2018).

A fermentagdo acontece a uma temperatura entre os 18-28°C (Greenwalt, et al., 2000) e
a duragdo da fermentagdo pode variar entre 7 € 14 dias dependendo da composicao da cultura
simbiotica e da taxa de fermentacao (Chu & Chen, 2006). Além disso, o periodo de fermentagao
pode ser selecionado dependendo simplesmente das caracteristicas esperadas. A medida que a

fermentacao prossegue, a composi¢ao da fase liquida muda com o nivel de agucar, o pH diminui
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e a acidez aumenta devido a acdo simbiotica das bactérias iniciadoras e leveduras. Uma pelicula
de celulose semelhante a um gel, transparente, fina e em forma de disco (“SCOBY filho”)
forma-se na superficie, flutuando na parte superior do “SCOBY mae” e pode ser anexada ao
“SCOBY mae” em certos pontos. Esta mistura comeca a ter notas de vinagre fermentado e
formam-se bolhas de gas visiveis (Greenwalt, et al., 2000) (Jayabalan, et al., 2014).

Em todas as etapas, a fermentagdo requer controle continuo do pH (Nummer, 2013)
(Zhao, et al., 2018), uma vez que a producao excessiva de acidos organicos pode ser
contraproducente e comprometer a aceitacao do sabor (Jayabalan, et al., 2016) (Gaggia, et al.,
2019) (Chen & Liu, 2000). No ponto final da fermentacdo da kombucha, esta apresenta
normalmente uma faixa de pH entre 2.2 ¢ 3.8 (Crum & LaGory, 2016).

Ap6s o término da fermentacdo, os SCOBY’s formados sdo removidos do recipiente de
fermentagdo e o ché fermentado ¢ filtrado e armazenado em refrigeracao de cerca de 4°C, pois
as baixas temperaturas estabilizam a fermentagdo e mantém as condi¢des ideais de consumo
(Dutta & KrPaul, 2019) (Jayabalan, et al., 2014) (Dufresne & Farnworth, 2000). Os SCOBYS
formados devem ser armazenados num pequeno volume de starter para novos lotes
(Chandrakala, et al., 2019).

Tendo em vista a melhoria da qualidade sensorial e a gaseificacdo, a aromatizagao ¢é
mais um passo dado na producdo de kombucha. Na producdo artesanal, compostos
aromatizados, como frutas, ervas e 6leos essenciais, sdo adicionados a kombucha original,
seguindo-se o embalamento e um armazenamento anaerdbico em que ocorre uma fermentacao
secundaria (aumentando o teor de CO> dissolvido na bebida). Os sabores levam de 2 a 5 dias
para integracdo total na bebida, dependendo da poténcia especifica do composto de sabor.
Industrialmente, a gaseificacdo pode ser induzida na kombucha em tanques com CO:

pressurizado (Dutta & KrPaul, 2019).
1.1.5. Propriedades

A composicao e as propriedades do chad estio bem documentadas, no entanto sdao
escassas as informacdes cientificas disponiveis sobre a composigdo e os efeitos da kombucha
na saude (Dufresne & Farnworth, 2000).

A popularidade da kombucha como bebida funcional ¢ impulsionada pela sua
composi¢ao que sugere beneficios para a satde. Esses efeitos benéficos sdo atribuidos a

presenca de polifenois do chd, acido gliconico, acido latico, vitaminas, aminoacidos,
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antibidticos e uma variedade de micronutrientes produzidos durante a fermentacao (Watawana,
et al., 2015) (Ozdemir & Con, 2017).

A kombucha foi reivindicada em todo o mundo por ter muitos efeitos benéficos na satde
humana. No entanto, a maioria dos beneficios foi estudada apenas em modelos experimentais
e faltam evidéncias cientificas baseadas em modelos humanos. Estudos ndo humanos apontam
propriedades com potencial anti-inflamatdrio, antioxidante, hepatoprotetor, anticancerigeno,
melhoria no perfil lipidico, pressao arterial, sistema imunitario e fungdo gastrointestinal
(Jayabalan, et al., 2014) (Villarreal-Soto, et al., 2018) (Leal, et al., 2018). Atualmente, ndo se
sabe se estes efeitos fisioldogicos propostos pelo consumo de kombucha sdo mediados pela
microbiota gastrointestinal ou por outras vias imunoldgicas diretas. Graves riscos a satde
também foram relatados e atribuidos ao consumo de kombucha. Para concluir, ndo ha estudos
suficientes sobre os efeitos do kombucha na saude gastrointestinal e na microbiota em humanos
(Kapp & Sumner, 2019) (Leal, et al., 2018) (Greenwalt, et al., 2000) (Jayabalan, et al., 2014)
(Dufresne & Farnworth, 2000) (Watawana, et al., 2015).
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1.2.MAI Kombucha

A MAI Kombucha ¢ uma start-up, pensada e criada por Gongalo Campos, que, apos ter
experimentado pela primeira vez esta bebida numa viagem pelo mundo, reconheceu de imediato
uma lacuna e uma oportunidade no mercado portugués. Apesar de ter passado a maior parte da
sua vida no Brasil, foi em Portugal, no seu pais de origem, que no inicio de 2020 comecou a
criacdo de um novo projeto que vai de encontro com os seus principios e valores: a criagao de
uma bebida saudavel e sustentavel. No entanto, a pandemia Covid-19 obrigou a uma reinvengao
de forma a continuar a construir a MAI Kombucha e a fazer chegar os produtos aos
consumidores. Para o Gongalo “Em tempos de crise, tire o “s” e crie”.

O “projeto de garagem” enfrentou as adversidades e comegou a ganhar forma, sendo a
empresa oficialmente criada em setembro de 2020 como Pausa Epica — Lda, com uma producio
de 800 L. Em 2021 foram produzidos 11800 L de kombucha e no primeiro semestre de 2022 ja
acumulava uma producao de 24700 L.

Atualmente a linha de produtos da MAI, conta com duas tipologias de produto: as
Kombuchas e o Kit kombucha. As kombuchas sdo comercializadas em garrafas de 250 mL e
750 mL e sdo apresentadas em 5 sabores: Mag¢a & Canela, Limado & Horteld, Gengibre & Flor
de Hibisco, Abacaxi & Pimenta Cayena ¢ Curcuma & Pimenta Preta (Figura 1, esquerda). O
Kit Kombucha (Figura 1, direita) foi desenvolvido para colmatar as adversidades causadas pela
pandemia Covid-19, mas continua a fazer parte dos produtos comercializados, pretendendo

estimular o contacto com esta bebida e promover o seu consumo.

I e Vi

APPLE

FIGURA 1 - KOMBUCHAS 250 ML (ESQUERDA) E KIT KOMBUCHA (DIREITA)

A venda dos produtos ¢ feita num modelo B2B através do canal HORECA e mercearias,
mas também como B2C através de venda online a partir do Website. A empresa conta
atualmente com 3 funcionérios: 1 Gestor e Comercial, | Administrativo e 1 Operacional (mais

1 funciondria operacional em regime de prestacao de servigos quando necessario).
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1.3.Desenvolvimento do estagio

O estagio curricular descrito no presente relatério foi desenvolvido na empresa “Pausa
Epica, Lda” (comercialmente denominada por MAI Kombucha), uma start-up de produgio e
comercializacdo de kombucha (uma bebida fermentada). As principais atividades realizadas
aqui descritas foram desenvolvidas em fun¢do de uma identificacao prévia das necessidades
desta empresa, nomeadamente a revisao do sistema de seguranga alimentar, de modo a garantir
a seguranca ¢ a qualidade dos produtos, assim como a gestao da producao e o melhoramento
do processo produtivo tendo em vista o incremento da produ¢do. Sendo uma bebida que requer
uma aprecia¢do adquirida, a analise sensorial tornou-se importante para avaliar a aceitagao dos
consumidores, sendo que, os resultados obtidos, levaram a um aprimoramento das
caracteristicas da bebida, incluindo uma revisao da rotulagem.

Este estagio teve a duragdo de 18 semanas, tendo inicio a 14 de fevereiro de 2022 e
terminado a 25 de junho de 2022. Durante este periodo, as atividades propostas foram realizadas
de forma autébnoma e proativa, sempre com o conhecimento ¢ acompanhamento do supervisor.

Posto isto, este estagio contemplou como objetivos globais

e Consolidar conhecimentos especificos de avaliagdo e controlo de Higiene, Seguranca e

Qualidade alimentar;

e Desenvolver a capacidade de analise e proposta de solugdes aos processos, de forma a

melhor a produtividade e qualidade dos produtos;

e Aprofundar conhecimentos sobre procedimentos de analise de alimentos (Analise

Quimica, Microbiologica, Sensorial).
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2. HACCP

O HACCP - Hazards Analysis and Critical Control Points (Analise de Perigos e Pontos
Criticos de Controlo) ¢ o sistema internacionalmente aceite e documentado pelo Codex
Alimentarius, que define os requisitos para o controlo eficaz da seguranga alimentar. Este
sistema integra o primeiro documento da comissao Codex Alimentarius, identificado como
CAC/RCP 1 (codigo internacional de praticas recomendadas — principios gerais de higiene dos
alimentos) (FAO/OMS, 1969), que aborda os principios das boas praticas de fabrico e de analise
de perigos e pontos criticos de controlo.

Apesar das caracteristicas da kombucha indicarem que esta pode ser considerada uma
bebida segura para o consumo humano, ndo comprometendo a saide dos consumidores, a
implementagdo do sistema HACCP prendeu-se principalmente com o cumprimento da
legislagao referente ao Regulamento (CE) n® 852/2004 de 29 de Abril (relativo a higiene dos
géneros alimenticios) (CE, 2004), permitindo a venda dos produtos a clientes que possam exigir
0 seu cumprimento. A implementagdo deste sistema ndo teve como objetivo a obtengdo da
certificagdo do mesmo, no entanto, a sua implementagdo pode ser encarada como uma
perspetiva futura da empresa, permitindo-lhe demonstrar o compromisso com a seguranga
alimentar e a satisfacdo do cliente, reforcando ainda a imagem institucional e acompanhando o
mercado em constante evolugao.

Assim, a aplicacao do sistema HACCP consiste numa abordagem sistematica e estruturada
de identificacdo de perigos e da probabilidade da sua ocorréncia em todas as etapas da producgao
de alimentos, definindo medidas para o seu controlo. Tem na sua base uma metodologia
preventiva, que possibilite a eliminacdo ou redugdo de perigos que possam por em causa a
seguranca dos produtos e consequentemente dos consumidores. Devera assim ser encarado
como uma ferramenta de analise e prevencao de perigos ligados ao processamento alimentar e
ndo para o controlo apenas do produto final. Este sistema de autocontrolo pode ser aplicado ao
longo de toda a cadeia alimentar, desde a produgdo primdria até ao consumidor final e a sua
implementagdo deve ser orientada por evidéncias cientificas dos perigos para a satde publica.
Qualquer sistema de HACCP permite modificagdes, caso surjam melhorias no design dos
equipamentos, procedimentos do processo ou desenvolvimentos técnicos. (Mil-Homens, 2007)

(CE, 2004)
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2.1.Verificacido do Programa de Pré-requisitos e Tratamento das no-

conformidades

Para a aplicagdo do sistema HACCP ¢é necessario o cumprimento de certos pré-requisitos
que controlam os perigos associados ao meio envolvente ao processo de producao do género
alimenticio. O Programa de Pré-requisitos consiste num conjunto de atividades e condigdes
basicas que sdo necessarias para manter um ambiente higiénico ao longo da cadeia alimentar,
apropriado a produgdo, ao manuseamento e ao fornecimento de géneros alimenticios seguros
para o consumo humano.

Regra geral, os pré-requisitos devem controlar os perigos associados com a envolvente a
instalacdo (localizagdo e estruturas, servicos, pessoal, instalagcdes e equipamentos), e tal como
todo o Sistema HACCP, o Programa de Pré-requisitos apresenta um caracter preventivo,
visando a reducdo ou elimina¢do dos perigos alimentares.

No dia 14 de julho de 2021 foi realizada a primeira auditoria pela empresa externa Biocheck
no ambito do processo de implementagdo do Sistema HACCP. Esta auditoria teve como
objetivo o diagndstico ao estabelecimento onde foi efetuado um levantamento de pré-requisitos
(instalagdes, equipamentos, utensilios, higienizacdo, condi¢des dos trabalhadores afetos, entre
outros), com a consequente apreciacdo das condi¢des estruturais existentes, verificagdo de
procedimentos de trabalho dos trabalhadores, assim como detecdo de ndo conformidades e
sugestdo de medidas corretivas (ANEXO I).

A andlise do relatorio desta visita levou a uma necessidade iminente do tratamento de ndo

conformidades indicadas, bem como a verifica¢do dos pré-requisitos.
2.1.1. Instalacdes, Equipamentos e Utensilios

Os requisitos gerais das instalagdes, equipamentos e utensilios pretendem estabelecer
as caracteristicas de construgdo e fabrico dos mesmos que a empresa utiliza para satisfazer as
condi¢des legalmente estabelecidas.

O edificio onde a empresa se insere apresenta uma localizagdo cujo meio envolvente
ndo apresenta um risco para a seguranca e adequabilidade alimentar e foi dimensionado de
acordo com a capacidade de laboragdo prevista, permitindo facil movimentagdo de pessoas e
equipamentos. No entanto, as paredes e os tetos sdo construidos por materiais inadequados,
correspondendo a uma nao conformidade. As paredes deveriam ser construidas por materiais

impermeaveis, ndo absorventes, lavaveis e ndo toxicos, devendo as superficies ser lisas até uma
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altura adequada as operagdes. Da mesma forma, os tetos deveriam ser construidos e preparados
de forma a evitar a acumula¢do de sujidade e reduzir a condensagdo, o desenvolvimento de
bolores indesejaveis e o desprendimento de particulas. Ou seja, as paredes e o teto deveriam ser
revestidas por materiais lavaveis, que facilitem a higienizacdo e evitem a contaminagao
(Regulamento (CE) n° 852/2004 de 29 de Abril, anexo II, capitulo II).

Estas ndo conformidades relativas as paredes e os tetos ndo foram tratadas uma vez que
a empresa pretendia inserir-se num projeto que requer o planejamento de mudancas de
instalagdes no presente ano. Pelos mesmos motivos, a ndo conformidade quanto a auséncia de
agua quente nos lavatorios ndo foi tratada, tendo consciéncia que, para as instalagdes futuras,
os lavatdrios para a lavagem de maos bem como os locais para a limpeza, desinfe¢do e
armazenagem dos equipamentos de trabalho, devem estar equipados com 4gua corrente quente
e fria, ou com temperatura devidamente controlada (Regulamento (CE) n°® 852/2004 de 29 de
Abril, anexo 11, capitulo I; Codex Alimentarius, secgao 4).

As areas limpas e sujas ndo se apresentavam bem individualizadas e localizadas e
apresentavam um sistema de ventilagao natural e mecanico deficitario. Esta ndo conformidade
foi retificada de forma a evitar o fluxo ar de zonas contaminadas das instalagdes sanitarias para
zonas limpas da secc¢do de produgdo.

A auséncia de uma prote¢ao adequada nas janelas contra a entrada de insetos foi também
corrigida. Estas foram equipadas com redes mosquiteiras, facilmente amoviveis para limpeza,
de forma a prevenir a entrada de pragas (Regulamento (CE) n.° 852/2004 de 29 de Abril, anexo
I1, capitulo II).

Foi1 ainda colocada sinalizacdo de uso obrigatorio de vestuario de protecdo para que
todas as pessoas que circulem nas areas de manipulacdo, processamento ou produgdo, devam,
sempre que necessario, usar o vestudrio protetor e cumprir as restantes normas de higiene
(Codex Alimentarius, Secgao 7).

Sistematicamente foi verificada e corrigida a colocacdo dos produtos diretamente no
pavimento, uma vez que estes devem estar armazenados acima do nivel do solo e afastados das
paredes (Codex Alimentarius, seccio 6).

A necessidade imprevista de um incremento significativo da produgdo, levou ainda a
alguns ajustes nas instalagdes de forma a criar mais espago. Estantes que suportavam pequenos
frascos para a producao de starter e SCOBY’s para os Kits foram substituidas por prateleiras
de parede. O aumento da producdo e o consequente aumento da saturagdo de CO> na sala de

fermentacdo levou a necessidade de instalacdo de mais um extrator de ar para melhorar o
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sistema de ventilacdo da sala de fermentacgdo. O sistema de ventilagdo com ventoinha de pé foi

substituido por uma ventoinha de parede com leitor de temperatura e comando a distancia.
2.1.2. Higienizacao das Instalacoes, Equipamentos e Utensilios

De forma a serem tomadas as medidas necessarias para proteger a saude e o ambiente e
garantir a seguranga nos locais de trabalho, ¢ necessario o uso de detergentes e desinfetantes
adequados (Codex Alimentarius, seccdo 6), e possuir no estabelecimento as fichas técnicas e
fichas de dados de seguranga dos produtos utilizados nos processos de higiene e desinfeg¢ao das
instalagdes, equipamentos e utensilios que constam no plano de higieniza¢ao. Assim, foram
revistos todos os produtos de limpeza e desinfe¢do utilizados e solicitadas as respetivas fichas
técnicas e fichas de dados de seguranga junto dos fornecedores. Estas foram verificadas de
acordo com a identificagao do produto e a sociedade/empresa, a composi¢ao/informacgao sobre
os componentes, as instrugoes de aplicagdo dos produto, a identificagdo de perigos, os primeiros
socorros, as medidas de combate a incéndios, as medidas a tomar em caso de fugas acidentais,
0 manuseamento e armazenagem, o controlo da exposi¢do/protecao individual, as propriedades
fisicas e quimicas, a estabilidade e reatividade, a informacdo toxicoldgica, a informagdo
ecoldgica, as consideragdes relativas a eliminacdo, as informacgdes relativas ao transporte, a
informagao sobre regulamentagdo e outras informagdes.

A verificacdo da adequacdo dos procedimentos de higienizacao foi feita regularmente.
A inspegao visual foi efetuada e rubricada no registo de higienizag¢do. O controlo analitico as
superficies foi também realizado segundo os critérios microbioldgicos (que serdo indicados

mais a frente no ponto 2.1.5 — Controlo Analitico).
2.1.3. Higiene e Sauide do Pessoal

A higiene pessoal dos colaboradores que estdo envolvidas na manipulacdo e produgdo
alimentar constitui uma preocupacdo fundamental na induastria alimentar, assim, torna-se
importante assegurar que aqueles que entram em contacto direto ou indireto com os alimentos
ndo se apresentam como uma fonte de contamina¢do, mantendo um grau apropriado de higiene
pessoal e atuando de uma forma adequada (Codex Alimentarius, secgio 7).

As normas de higiene pessoal consistem num conjunto de regras relativas ao estado de
saude, a higiene, fardamento e comportamentos que devem estar em pratica durante todo o

processo de laboragao.
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Na auséncia de um fardamento adequado, foram adquiridos 5 vestuarios apropriados e
exclusivos para a utilizacao nas instala¢des de trabalho, para que estes pudessem ser utilizados
limpos e em bom estado de conservacao, e substituidos sempre que necessario (Regulamento
(CE) n.° 852/2004 de 29 de Abril, anexo II, capitulo VIII).

As condicdes basicas de saude e seguranca devem ainda ser garantidas para todos os
que utilizam as suas instalagcdes, nomeadamente meios e equipamentos de primeiros socorros
em caso de acidente. A auditoria realizada notou uma caixa de primeiros socorros deficitaria.
Assim, foram adquiridos materiais de primeiros socorros adequados de acordo com as
indicacdes: compressas de diferentes dimensdes, pensos rapidos, fita adesiva, ligadura ndo
elastica, solucdo antisséptica (unidose), alcool etilico 70% (unidose), soro fisioldgico (unidose),

tesoura de pontas rombas, pinga e luvas descartaveis
2.1.4. Controlo de Pragas

As pragas constituem uma séria ameaga para a seguranga dos alimentos. Um Plano de
Controlo de Pragas tem como objetivo principal definir uma metodologia para prevenir a
dissemina¢do de doencas e evitar a contaminacdo dos alimentos na generalidade das
instalagoes, assim como, o modo de atuacdo em caso de infestacao.

Considerando o Relatorio de Verificagdo de Pré-Requisitos da Biocheck, o ponto
relativo ao Controlo de Pragas foi o que revelou um maior nimero de ndo conformidades, pelo
que foi alvo de especial atengdo. Assim, foram instituidos procedimentos adequados para
controlar os parasitas, que passaram também pela sele¢cdo e avaliagio de uma empresa
especializada em controlo de pragas.

Este controlo tem caracter preventivo e de exclusdo. O Controlo Preventivo consiste,
essencialmente, em impedir a entrada e/ou a permanéncia das pragas nas instalagdes, sendo este
assegurando pelo cumprimento das boas praticas de higiene e pela empresa especializada em
controlo de pragas. Assim, foi verificada a manuten¢do das condigdes das instalagdes, bem
como o estado de limpeza e higiene adequado, de forma a impedir o acesso das pragas e eliminar
possiveis locais de multiplicacdo. Da mesma forma, e como referido anteriormente, as janelas
foram equipadas com redes mosquiteiras para evitar a entrada de insetos. Apesar da existéncia
prévia de um insetogacador na sala de fermentacdo, este era inadequado e foi substituido por
um insetocolador que foi adquirido a empresa especializada em controlo de pragas. Esta
aquisi¢do levou a necessidade de um plano de manutengdo e controlo deste equipamento por

parte da empresa Pausa Epica, com uma periodicidade de limpeza e manutengio mensal. O
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insetocagador inadequado para a sala de fermentagdo foi recolocado junto a porta de acesso
para o exterior € a zona de escritorio. O controlo de exclusdo ¢ exclusivamente da
responsabilidade da empresa especializada contratada para o efeito, tendo como objetivo a
erradicagdo de pragas através de tratamentos com agentes fisicos, quimicos ou bioldgicos, que
devem ser realizados por técnicos especializados, de maneira que ndo represente uma ameaca
para a seguranca e aptidao dos alimentos (Regulamento (CE) n.° 852/2004 de 29 de Abril,
capitulo IX; Codex Alimentarius, secc¢ao 6).

Todos os requisitos definidos e acordados foram revistos e celebrados em contrato com
a empresa de controlo de pragas, bem como solicitados e verificados os documentos
necessarios: Mapa de localizagdo dos iscos, devidamente sinalizados na planta das instalagoes;
Fichas Técnicas, Fichas de Dados de Seguranca e Autorizacdes de venda dos produtos
utilizados; Cronograma de Frequéncias de Visitas de Manutengao; Certificacdo do Responsavel

pela Execugao do Controlo.
2.1.5. Controlo analitico

O Plano de Controlo Analitico pretende estabelecer um conjunto de analises a efetuar
de forma a avaliar o desempenho do sistema de gestdo da seguranga alimentar implementado e
detetar atempadamente as medidas corretivas necessarias. E um método de verificagio e
validacao de procedimentos do sistema HACCP e de outras medidas de controlo da higiene, de
forma a verificar se o sistema de seguranca alimentar implementado se encontra dentro de
padrdes microbiologicos desejaveis. A obtencdo de resultados satisfatorios sdo mais uma
evidéncia de que o Programa de Pré-requisitos ¢ solido e eficaz.

Desta forma, periodicamente devem ser efetuadas analises microbiologicas as
superficies de trabalho equipamentos e/ou utensilios, as maos de manipuladores e ao produto
final, de forma a verificar a eficacia das operacdes de higienizagao.

Estas analises foram realizadas em colaboragdo com o CINATE (Laboratorio de
Andlises e Ensaios a Alimentos e Embalagens) da ESB-UCP de forma a experienciar os ensaios
e métodos. Foram colhidas duas amostras utilizando uma zaragatoa para a superficie e uma
zaragatoa para as maos dos manipuladores. Estas foram entregues nas instalagdes do CINATE
para posterior analise pelos técnicos. Para a andlise do produto alimentar, foi selecionada uma
kombucha engarrafada e selada do lote 133, produzida segundo o mapa de produgao em anexo

(ANEXO II).
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Para determinagdo dos ensaios a realizar foram considerados os Critérios
Microbiolégicos da Biocheck e os Valores-Guia do INSA (Tabela 1 e Tabela 2) e ap6s a rececao
dos resultados, foram analisados os Relatorios dos Ensaios e verificada a existéncia de algum

desvio a normalidade tendo como base os Critérios Microbiologicos para Analise.

A kombucha insere-se no tipo de “Alimentos prontos para consumo”, € num grupo
categorizado como alimentos que contem flora especifica propria. Para este grupo, os
parametros de analise seriam: Microrganismos a 30 °C /Contagem de aerdbios mesofilos
(CAM), Leveduras, Bolores e Listeria spp. (Tabela 1). Para leveduras e bolores, sendo a
kombucha uma bebida que contem uma flora especifica propria, sdo pardmetros cujos
resultados sdo Nao Aplicaveis (NA), uma vez que esta flora especifica interfere neste ensaio.
Considerando ainda as caracteristicas do produto, segundo o Regulamento (CE) n. 0 2073/2005
de 15 de Novembro de 2005 (CE, 2005) a pesquisa de Listeria spp. fica dispensada em
alimentos com pH menor ou igual a 4,4. Assim, a contagem de microrganismos a 30 °C foi o
unico parametro de analise para a kombucha, apresentando resultados satisfatorios (Tabela 1;

ANEXO III a).

TABELA 1 - CRITERIOS MICROBIOLOGICOS PARA A KOMBUCHA E RESULTADOS

Critérios Microbiologicos para Alimentos Prontos para Consumo

(microrganismos indicadores de higiene e de alteracdo em alimentos prontos para consumo)
Resultado
Contagens (UFC/g ou ufc/ml)

Parametro
(Microrganismos
indicadores de higiene e
de alteracao)

Microrganismos a 30 °C Grupo 4 <10° ~10®
o 5 < 6_<108
/Contag,em de aerobios razio CAMf?AL <100 10°-<10 razio CAM/BAL >100
mesofilos (CAM)
Leveduras Grupo 4 NA NA NA
4 NA NA NA
Listeria spp. Todos os grupos <10 10— <102 >102

Resultados obtidos
Kombucha Lote 133

Microrganismos a 30 °C /Contagem de 8,6 x 10° ufc/100 mL
aer6bios mesofilos (CAM)

Nota 1 — Aplicavel quando a flora especifica interfere neste ensaio.

Nota 2 — Sempre que o resultado dos "Microrganismos a 30 °C" for superior ao VMR e inferior ou igual ao
VMA, devera ser tida em conta a razio CAM/BAL na interpretagdo do resultado em amostras que contenham
componentes pasteurizados e/ou incluam componentes com flora especifica propria.

27



Para o controlo higio-sanitario a utensilios e/ou equipamentos, foram consideradas as
superficies que contactam com alimentos prontos para consumo € com as matérias-primas,
sendo a colheira efetuada com zaragatoa ap0ds o processo de lavagem e higienizagdo numa area
delimitada de 10cm x10cm. Na superficie das maos do manipulador do produto foi realizado
um esfregaco com zaragatoa, logo ap6s o processo de lavagem, nas palmas e nas costas das
duas maos, nos dedos, entre os dedos e nas unhas.

Segundo os critérios microbioldogicos de analise para as superficies e maos de

manipuladores, os resultados obtidos foram satisfatorios (Tabela 2; ANEXO III b,c).

TABELA 2 - CRITERIOS MICROBIOLOGICOS PARA SUPERFICIES E MAOS, E RESULTADOS

Critérios microbiologicos para superficies e mios de manipuladores de alimentos

(microrganismos a 30 °C e indicadores de higiene em superficies do ambiente preparacio/distribuicio
alimentar)
Valor Maximo Admissivel

Tipos de
Superficies

Contactam Prontas a

com alimentos utilizar <10? ufc/pega <Rz <10 ufc/peca
prontos para (expostas ou ou ou ou
consumo ou guardadas) St e <10 ufc/100 cm2 <10 ufe/100 cm2 Néo detetado
com as ol (inferior ao limite (inferior ao limite
o <I ufc/ml de k) de detecdo)
materias- capacidade da pega &
primas
<1,0x 10"
ufc/superficie
Resultados obtidos <L,0x 101 Nl g P/ 4 Nao detetado
ufc/superficie ufc/superficie <1.0x 10" /superficie
’
ufc/superficie
Maos de
manip.uladores L:go apo:lo <5 ufc/mao <5 ufc/mao
CERinnE s pla(:;egs::)n /e <5x102 ufc/mao (inferior ao limite (inferior ao limite -
tega teca
T de deteg@o) de detegao)
Presente mas < <L0x 107
Resultados obtidos 4.0 10" <1,0x 10" ufc/superficie/ <
" fc/’su erficie ufc/superficie 1,0x 10*
P ufc/superficie

Ainda no ambito do controlo analitico, de forma a assegurar a qualidade e seguranga da
dgua utilizada nos processos de higienizagdo, produ¢ao e higiene pessoal, foram adquiridos os
Relatérios da Qualidade da Agua da Rede de Abastecimento ao Organismo Publico (Camara

Municipal de Matosinhos).
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2.1.6. Manutenc¢io de Equipamentos e Controlo de Dispositivos de Monitorizacao

e Medicao

A manutencdo de equipamentos pretende atuar de forma preventiva, para garantir o
funcionamento adequado dos mesmos. O Controlo dos Dispositivos de Monitorizagdo e
Medicao estabelece o sistema de gestdo e controlo dos equipamentos com relevancia no
controlo da Seguranca Alimentar e, demais equipamentos com controlo metroldgico obrigatorio
estabelecido por lei, quando aplicavel.

Sendo o pH do produto final (ap6s a fermentag¢ao) o Ponto Critico de Controlo (PCC)
na seguranca do produto (Manual HACCP — ANEXO IV), importa garantir que o equipamento
de medicao ¢ calibrado regulamente. Esta calibrag¢do foi efetuada segundo o procedimento ¢ a
frequéncia de calibragdo indicada fornecedor do equipamento.

O controlo das temperaturas de fermentacdo e da camara de refrigeracdo, bem como a
balanga para a pesagem das matérias-primas para a produ¢do, sdo ainda considerados para o

controlo dos processos, no entanto, ndo fazem parte do plano de manutengao.
2.1.7. Avaliacio e Sele¢cao dos Fornecedores

Considerando a existéncia de um vasto mercado de fornecimento de matérias-primas,
torna-se necessario selecionar os fornecedores que garantam a qualidade dos seus produtos, a
adequacdo das condigdes de transporte € o cumprimento dos requisitos legais e das restantes
condi¢des contratuais.

Havendo ja uma selecdo prévia de fornecedores, foi entdo necessario garantir que os
mesmos satisfaziam os requisitos de Higiene e Seguranca Alimentar exigidos pela empresa e
pela legislacdo em vigor. Esta avaliacdo foi efetuada através de questionario fornecido pela
empresa Biocheck, bem como através da verificagdo de documentos complementares como a
licenga de utilizacdo dos fornecedores, comprovativo de implementagao de procedimentos de
seguranga alimentar, fichas técnicas dos produtos fornecidos e respetivas andlises laboratoriais

com resultados satisfatorios.
2.1.8. Rastreabilidade dos Géneros Alimenticios

A Rastreabilidade dos géneros alimenticios consiste em conhecer, a partir do produto
final, a sua origem e percurso. Para tal, os operadores devem identificar a quem compraram e a

quem forneceram um determinado produto e dispor de sistemas e procedimentos que permitam
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colocar essa informagdo rapidamente a disposi¢ao das autoridades competentes, caso exista um
produto inseguro.

O processo de rastreabilidade inclui trés etapas: a rastreabilidade a montante, a
rastreabilidade interna e a rastreabilidade a jusante. A rastreabilidade a montante consiste na
compilacdo de informagdo referente ao percurso do género alimenticio desde a produgdo
primaria até um determinado operador, que no caso na MAI ¢é assegurada através do
duplicado/triplicado ou copia da fatura das matérias-primas adquiridas. A rastreabilidade
interna consiste em relacionar os produtos recebidos com os lotes produzidos. Durante a
producdo, a rastreabilidade interna ¢ assegurada através do preenchimento do mapa de
produgdo, onde consta a data de producdo, os constituintes do produto com os respetivos
controlos da matéria-prima a partir dos registos das faturas desses constituintes, registos de
controlo de qualidade, e o n.° de lote do produto acabado. O n.° de lote do produto acabado
corresponde a data de produgdo. A rastreabilidade a jusante consiste na ligagdo entre os lotes
de produto produzido e o seu destino, ou seja, a entrega ao cliente ou consumidor.

Os procedimentos de rastreabilidade a montante e de rastreabilidade interna, bem como
os registos dos documentos correspondentes foram verificados e frequentemente elaborados

junto da responsavel da produgdo.
2.1.9. Verificacdo da Documentac¢io Associada ao Programa de Pré-Requisitos

O Programa de Pré-requisitos deve ser documentado como forma de fundamentar que o
mesmo se encontra implementado e, que as medidas adotadas funcionam eficazmente. Para tal,
foram verificados os registos e reunidos os restantes documentos que demonstram a sua

aplicagdo (alguns deles ja referidos nesta sec¢do):

1. Instalagdes, Equipamentos e Utensilios
a. Planta das Instalacdes com circuitos de pessoal, matérias-primas, residuos e
produto acabado
b. Identificacdo de Equipamentos
c. Registos de Visita
d. Relatorio de Auditoria
2. Higienizagdo das Instalacdes, Equipamentos e Utensilios
a. Registo de Higienizacdo das Instalagdes, Equipamentos e Utensilios
b. Instrucdes de utilizagdo de produtos de higienizagdo (fornecidas pelo

fornecedor)
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c. Fichas Técnicas e de Fichas de Dados Seguranga dos Produtos
3. Controlo de Pragas
a. Contrato com a empresa de controlo de pragas
b. Planta das Instalagdes com a localizagao das estagdes de isco/insetocoladores
c. Fichas Técnicas, Fichas de Dados de Seguranca e Autorizagdes de venda dos
produtos utilizados
d. Relatorios das Visitas/Folha de Ocorréncias
e. Registo das Operagdes de Limpeza e Manutencao de Insetocoladores
4. Controlo Analitico
a. Boletins Analiticos
5. Manutengao e Controlo da Monitorizagao ¢ Medi¢ao
a. Registo de Manutenc¢ao dos Equipamentos
6. Avaliacdo e Selecao de Fornecedores
a. Questionario de Selegdo ¢ Avaliacao de Fornecedores
b. Lista de Fornecedores Aprovados
c. Licenca de utiliza¢dao dos fornecedores
d. Comprovativo em Matéria de Higiene dos Géneros Alimenticios
e. Fichas Técnicas e Boletins Analiticos das Matérias-Primas
7. Rastreabilidade
a. Registo de Rececao de Mercadorias
b. Mapa de Produgdo
8. Armazenamento

a. Registo de Temperatura dos Equipamentos de Frio

2.2.Aplicacao do Sistema HACCP

O Sistema de HACCP baseia-se em 7 Principios, mas na pratica, a implementagdo de um
Sistema HACCP segue normalmente uma metodologia constituida por 12 passos sequenciais,
em que 7 passos da metodologia de implementag¢do do Sistema HACCP coincidem com os 7
Principios do HACCP:

1. Constitui¢do/Formacao da equipa HACCP

2. Descrig¢ao do produto

3. Identificagdo do uso pretendido do produto

4

Elaboracdo de diagrama de fluxo/Construcdo do fluxograma
31



5. Verificacdo (in loco) do diagrama de fluxo

6. Identificacdo e analise de perigos, andlise e identificacdo das medidas preventivas para
controlar os perigos identificados associados a cada passo (Principio 1)

7. Determinagao dos PCS usando a arvore de decisao (Principio 2)

8. Estabelecimento dos limites criticos para os PCC’s (Principio 3)

9. Estabelecimento dos procedimentos de monitorizagdo para controlo dos PCC’s
(Principio 4)

10. Estabelecimento das agdes corretivas a tomar quando num dado PCC se identifica um
desvio revelado pela monitorizagdo (Principio 5)

11. Estabelecimento de procedimentos de verificagdo (Principio 6)

12. Estabelecimento de controlo de documentos e dados/de sistemas de registo e arquivo de

dados que documentam o plano (Principio 7)

A elaboragdo do sistema HACCP foi baseada nesses 12 passos e ¢ apresentada na integra
em anexo (ANEXO 1V). Para a elaboracdo deste Manual foi utilizado como referéncia o
disposto no Regulamento (CE) n.® 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de
abril de 2004, relativo a Higiene dos Géneros Alimenticios (CE, 2004), o Codex Alimentarius

(FAO/OMS, 1969) e demais informagao especifica ao setor de atividade em causa.

2.3.Visitas a unidade

No dia 07 de junho de 2022 foi realizada a terceira auditoria pelo Colaborador Externo da
Biocheck, no ambito do processo de implementagdo do Sistema HACCP. Esta auditoria foi
previamente preparada em funcdo do Relatorio de Verificacao de Pré-Requisitos (ANEXO I) e
os relatorios das visitas anteriores (ANEXO V) teve como objetivo a verificagdo da correcao
das ndo conformidades anteriormente assinaladas bem como a verificacdo da documentacao
associada.

Durante a mesma foi dado o acompanhamento e o fornecimento das informacdes
necessarias, resultando num feedback positivo e de melhorias consideraveis por parte do

Colaborador Externo da Biocheck
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3. OTIMIZACAO E GESTAO DA PRODUTIVIDADE

Aumentar a qualidade e a produtividade ¢ essencial para o sucesso de qualquer organizagao.
Um bom planeamento e controlo do processo produtivo encarrega-se de produzir os produtos
certos, nas quantidades corretas, no momento adequado, ao minimo custo e satisfazendo os
requisitos de qualidade. Reduzir os tempos de producao e as pessoas envolvidas nos processos,
melhorar o rendimento da linha de produgdo e planear com antecedéncia sdo as melhores

maneiras de reduzir custos € aumentar os lucros.
3.1. Melhoramento do Processo Produtivo

A kombucha da MALI ¢ feita segundo o método tradicional a partir da fermentacdo de cha
verde. O processo de transformacao deste cha dura cerca de 15 dias e da vida a uma bebida
fermentada com pouco agucar e rica em probidticos, acidos organicos e antioxidantes. Apos
esta fermentag¢do a kombucha ¢ levemente filtrada para remover os grandes pedacos de cultura
e segue para uma etapa de aromatizagdo com frutas, ervas e especiarias. Apds o engarrafamento
acontece ainda uma segunda fermentagao controlada, em que a kombucha da MAI ganha a sua
gaseificagdo. Atingindo uma gaseificacao adequada, a kombucha estd pronta para expedicao.

Uma das formas de melhorar a eficiéncia do fluxo de trabalho passa pela automatizacdo de
processos ou equipamentos em vez de processos manuais, isto vai auxiliar na gestdo do tempo
e aumentar a produtividade, mas também vai render enormes vantagens em termos de higiene,
controlo de qualidade e seguranga dos colaboradores.

Assim, foram identificadas algumas etapas no processo produtivo que eram alimentadas

manualmente e tornavam a produgdo mais morosa.
3.1.1. Agua de produgio

A 4gua que chega as instalagdes da MALI ¢ distribuida na rede publica da competéncia
da Camara Municipal de Matosinhos, no entanto, apesar de ser adequada para o consumo
humano, para poder ser utilizada para este tipo de industria tem de sofrer um tratamento que
consiste num sistema para retirar o cloro, ou seja, a d4gua sofre uma desclora¢do quimica, uma
vez que o cloro causa diversos problemas na acdo das leveduras, nomeadamente na etapa da
fermentagao da kombucha.

A empresa possuia um sistema de filtragem da dgua através de um dispensador de agua

de ligacdo a rede publica com 3 tipos de filtros: Filtro de Sedimentos. Filtro de Carvao ativado
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e Filtro Ultravioleta. Para além da inflexibilidade da utilizagdo deste sistema na linha de
produgdo, uma vez que se tratava de um equipamento estatico, tornava-se necessario criar
reservatorios de agua e deslocar manualmente varios litros para a producao. Além disto este
dispensador apresentava um caudal baixo (cerca de 3L/min) para as necessidades crescentes de
produgdo, atrasando o processo produtivo (Figura 2, esquerda).

Este dispensador foi entdo substituido por um sistema de microfiltragdo: filtro composto
misto que junta um Filtro de Sedimentos e um Filtro de Carvao Block, preservando os minerais
essenciais da dgua, com um caudal de 4,5L/min. Junto foram instalados tubos que permitiram
a transferéncia da dgua para os locais necessarios para a produgdo (Figura 2, direita).

Para além da otimizacao do tempo de produgao, substituiu consideravelmente o trabalho

manual.

ANTES DEPOIS

g\
. LY

o
|

FIGURA 2 - IMAGEM ILUSTRATIVA DO MELHORAMENTO DA UTILIZACAO DA AGUA DE PRODUCAO
3.1.2. Filtracio e trasfega

Apos a primeira fermentacdo a kombucha ¢ transferida para um outro depodsito que se
encontra dentro da camara de refrigeracdo para aqui fazer a aromatiza¢do. A kombucha ¢
fermentada em cubas com capacidades de 200, 300 e 500 litros (sem tampo) com uma saida no
fundo com concavidade para baixo (convexo) e uma saida mais superior. A bebida ¢é retirada
da cuba de fermentacao através da saida superior (para que o deposito fique assente no fundo
convexo) e passa por uma primeira filtracdo de forma a reter os sedimentos dispersos do
SCOBY.

Este processo de filtracdo era realizado manualmente, através de sacos de filtro, para
recipientes menores. O processo de trasfega era feito através da deslocacao manual destes até a

camara frigorifica e aqui a bebida era vertida para os depositos com capacidade de 200 e 300
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litros. Para além de moroso (demorava cerca de 3 horas), este processo colocava ainda em causa
a seguranga alimentar e a saude e seguranga da colaboradora (Figura 3, esquerda).

Este processo de filtracao e trasfega passou a ser realizado numa etapa conjunta através
de um processo mecanico realizado por sucgao através de uma bomba centrifuga com um caudal
de 2500L/hora. Esta permite a ligacdo, através de tubagem apropriada para liquidos alimentares
de 25 mm, entre a cuba de fermentacdo e o deposito para a aromatizagdo, com um sistema de
filtragem “inline” com um filtro de malha (lavavel e reutilizdvel) de 178 microns (Figura 3,
direita). Esta alteragdo diminuiu consideravelmente o tempo do processo para cerca de 15

minutos, otimizando a seguranca alimentar e da colaboradora.
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FIGURA 3 - IMAGEM ILUSTRATIVA DO MELHORAMENTO DO PROCESSO DE FILTRAGAO E TRASFEGA

3.1.3. Filtracao e enchimento

Concluida a aromatizagdo, a kombucha passa por mais uma filtracao para reter residuos
das frutas e ervas utilizadas neste processo. Em seguida o enchimento ¢ realizado numa
enchedora semiautomatica de 4 bicos (com uma capacidade de encher 500 garrafas/hora) e com
uma bomba integrada que faz o enchimento da bebida para o reservatorio desta através de um
tubo apropriado de 25 mm.

Este processo era realizado manualmente, através de sacos de filtro, para um recipiente
menor e a partir deste era colhida a kombucha para a enchedora através da tubagem da bomba.
Para além da necessidade de parar o processo de enchimento para efetuar filtragens e
enchimentos em fun¢do da capacidade do recipiente do filtrado (tornando o processo mais
demorado), este filtrado ficava exposto pondo em causa a seguranca do produto (Figura 4,
esquerda).

Este processo de filtragdo e enchimento para a enchedora semiautomatica passou a ser

executado numa unica etapa com uma conexao direta entre o deposito de aromatizacao e a
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maquina de enchimento através de tubagens, com um sistema de filtragem “inline” semelhante
ao referido na etapa anterior (Figura 4, direita). Esta mudanga promoveu um processo mais

eficaz e seguro.
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FIGURA 4 - IMAGEM ILUSTRATIVA DO MELHORAMENTO DA FILTRACAO E ENCHIMENTO
3.2. Gestao da produtividade

A Gestdo da Produtividade tem o objetivo de controlar e gerenciar as atividades
operacionais dentro do setor de producao. Num conceito geral, a produtividade refere-se a
capacidade de a empresa gerar “produto” no seu processo produtivo, e a eficiéncia de produgao
¢ condi¢do necessaria dentro do processo produtivo da empresa. Os processos, tecnologias e
fluxos de trabalho existentes podem ter um impacto direto na produtividade e eficiéncia da
producdo. Torna-se entdo importante acompanhar in loco as etapas de trabalho existentes para
entender melhor a sua configuracao e identificar possibilidades de melhoria.

As intervengdes de melhoria dos processos que envolvem as operacdes de producdo
levaram a um significativo aumento da produtividade (Grafico 1), impactando diretamente os

resultados financeiros.

Producdo 2022
10000
8000
6000

4000

Kombucha (Litros)

2000

jan fev mar abr mai jun

GRAFICO 1 - PRODUCAO, EM LITROS, NO PRIMEIRO SEMESTRE DE 2022
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3.2.1. Planeamento da producio

O planeamento e controlo da produgdo preocupa-se em fabricar os produtos certos, nas
quantidades corretas, no momento adequado, ao minimo custo e satisfazendo os requisitos de
qualidade. Portanto, ¢ fulcral para a continuidade e o sucesso da MAI que esta pratique um bom
planeamento e controlo de produ¢do na gestao das suas atividades (Tabela 3).

Sendo a kombucha uma bebida obtida a partir de um processo fermentativo, ¢
importante considerar os tempos de fermentacao desde a producao até a obtencao do produto
final, uma vez que ¢ em fungdo destes tempos que € possivel planear e prever os momentos €
as quantidades de producdo adequadas.

A disponibilidade das embalagens (garrafas) a incluir no processo produtivo, é também
uma variavel a ter em conta e que requer um planeamento para a sua rece¢ao ¢ recolha. A
estrutura das instalagdes nao possibilita o armazenamento das mesmas nas condigdes em que
sdo rececionadas, uma vez que a dimensao da palete de garrafas rececionadas ¢ maior do que a
porta de acesso, por isso, aquando da recegdo, as garrafas sdo transferidas para caixas e estas
sdo armazenadas no interior das instalagdes. No entanto, este procedimento acontece apenas
mensalmente, sendo que 1 lote de garrafas de 250 mL (com 5000 garrafas) normalmente sao
suficientes para a produ¢ao durante cerca de 30 dias.

Este planeamento permite ainda a previsdao e gestdo das encomendas, principalmente
das matérias-primas pereciveis (como as frutas para a aromatizagdo). Importa ainda ter em
consideracdo que em alguns momentos do processo produtivo existem Etapas Antecedentes
(E.A.) e Etapas Procedentes (E.P.), como por exemplo, etapas de higienizacdo e limpeza de
superficies, equipamentos e utensilios, que sdo de extrema importancia. Como as instalacdes
da MALI estdo inseridas num espaco comercial num prédio de habita¢des, a higieniza¢do de
garrafas, por ser uma etapa ruidosa, ¢ apenas executada da parte da tarde.

A necessidade e a disponibilidade de operdrios para executar cada etapa também ¢

considerada neste mesmo planeamento (Tabela 3).

TABELA 3 - IDENTIFICACAO DAS ETAPAS DE PRODUCAO PARA PLANEAMENTO

Etapa Descricdo da etapa E.A. E.P. Execucdo | Operarios | Momento | Durabilidade
1 Starter 8 8 2-3horas 1-2 Qualquer 30 dias
2 Kombucha 8 8 3-4horas 1-2 Qualquer 15 dias
3 Coleta 8 30minutos 1 Qualquer -
4 Aromatizacao 3 7 2horas 1 Qualquer -
5 Recolher garrafas 6 2-3horas 2 Qualquer 30 dias
6 Higienizar garrafas 5 7 2-3horas 1 Tarde -
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7 Enchimento 6 8 4horas 2 Manha -
Higienizacéo e limpeza 1,2,3,7 1,2 1-2h 1 Qualquer -

Rotulagem por lote 7 3-4h 1-2 Qualquer -

Este planeamento de producdo foi semanalmente elaborado junto com o responsavel de
producao e revisto pelo responsavel da empresa. Abaixo segue um excerto exemplo do mapa

de planeamento (Figura 5).

Segunda Terca Quarta Quinta Sexta Segunda Terca Quarta Quinta Sexta

Horario 28-Mar 29-Mar 30-Mar 31-Mar 01-Apr 04-Apr 05-Apr 06-Apr 07-Apr 08-Apr

08h - 09h STARTER COLETA ENCHIMENTO COLETA ENCHIMENTO COLETA ENCHIMENTO CHA KOMBUCHA CHA KOMBUCHA AROMATIZACAO
09h - 10h STARTER LIMPEZA ENCHIMENTO LIMPEZA ENCHIMENTO LIMPEZA ENCHIMENTO CHA KOMBUCHA CHA KOMBUCHA AROMATIZACAO

10h -11h LIMPEZA AROMATIZACAO ~ ENCHIMENTO ~AROMATIZAGAO ~ ENCHIMENTO AROMATIZAGAO ~ ENCHIMENTO CHA KOMBUCHA CHA KOMBUCHA  ROTULAGEM

RECOLHER

11h-12h GARRAFAS AROMATIZACAO ~ ENCHIMENTO ~ AROMATIZAGAO ~ ENCHIMENTO AROMATIZAGAO ~ ENCHIMENTO CHA KOMBUCHA CHA KOMBUCHA  ROTULAGEM
RECOLHER
12h -13h GARRAFAS ALMOGO LIMPEZA ALMOGCO LIMPEZA ALMOGO LIMPEZA ALMOGO LIMPEZA ALMOGCO
< LAVAR LAVAR LAVAR
13h - 14h CHA KOMBUCHA STARTER
ALMOGO ALMOGO GARRAFAS ALMOGO GARRAFAS ALMOGO ALMOGO GARRAFAS
14h -15h LAVAR CHA KOMBUCHA  ROTULAGEM LAVAR ROTULAGEM LAVAR ROTULAGEM STARTER COLETA LAVAR
GARRAFAS GARRAFAS GARRAFAS GARRAFAS
15h - 16h LAVAR CHA KOMBUCHA  ROTULAGEM ROTULAGEM LAVAR ROTULAGEM LIMPEZA LIMPEZA LIMPEZA
GARRAFAS GARRAFAS

LIMPEZA

FIGURA 5 - EXEMPLO DE UM PLANEAMENTO DE ATIVIDADES DE 2 SEMANAS

Com o surgimento de colaboragdes para produgdes extraordindrias para festivais de
verdo, conseguir alcancar o equilibrio entre a capacidade desta producdo excecional sem
colocar em causa os acordos estabelecidos com os clientes habituais (e tendo em vista novos
clientes), foi um enorme desafio. Colocar em causa a produgdo interna para os clientes habituais
levaria a riscos substanciais, nomeadamente penalizagdes monetdrias, cancelamentos de
encomendas e perdas de confianga por parte do cliente. Assim, para minimizar estes riscos o
planeamento tornou-se uma ferramenta fundamental e aprimorada no processo produtivo para

dar resposta a todos os pedidos.
3.2.2. Controlo de qualidade

O processo produtivo da kombucha pode diversificar-se em vérios fatores, como as
proporcdes de matérias-primas utilizadas, a composi¢do e a quantidade de starter, bem como
as proprias condicoes de fermentagdo (o tempo, a temperatura, a humidade, tamanho e ocupagao
do recipiente de fermentagao), resultando numa variedade de produtos similares relacionados
com diferentes perfis.

O ponto final de fermentagdo primaria ¢ normalmente determinado através do pH e do

sabor. A kombucha fermentada apresenta normalmente de pH ente 2.2 e 3.8, estando a
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kombucha entre esses valores (3,3 a 3,6). O controlo do pH foi acompanhado e verificado
regularmente junto da responsavel da producdo, durante processo fermentativo, de forma a
determinar o ponto final da fermentacao. O sabor da kombucha foi também usado como critério
de controlo subjetivo, que ¢ validado pela experiéncia da responsavel de producao e do gerente
da MAI Apos a conclusdo da fermentagdo primdria ocorre uma etapa de infusdo de aroma e
em seguida o engarrafamento. A kombucha sofre uma fermentagao secundaria em garrafa, que
permanece selada por um periodo de tempo para induzir alteracdes de sabor e promover a
producao natural de gaseificagao.

A inconsisténcia lote a lote no sabor e gaseificacdo natural tornam-se um desafio na
industria da kombucha sendo por isso necessario efetuar um controlo de qualidade subjetivo a
cada um dos lotes. Apds cada processo de enchimento, as garrafas sdo acondicionadas em
caixas (com capacidade para cerca de 50 garrafas) e sdo identificadas com o lote e a data de
enchimento. Para acelerar a segunda fermentacdo, de forma a dar respostas as necessidades de
expedi¢do, as kombuchas sdo colocadas numa estufa com uma temperatura de cerca de 25°C.
Nesta etapa de fermentacdo secundaria, os lotes foram controlados a partir da data de entrada
na estufa e ao longo do tempo foi efetuado um controlo de qualidade subjetivo regular a cada
lote, consistindo na observa¢ao da quantidade de gés e prova dos mesmos, nas condi¢des ideais
de consumo (refrigerado).

O produto acabado deve ser armazenado a temperaturas de refrigeracdo em para inibir
a fermentacao adicional que pode levar ao aumento do teor de alcool, redugdo da vida 1til e
alteragdo de sabores. No entanto, tendo em conta a velocidade de expedicao dos produtos, este

armazenamento nao foi muito recorrente.
3.2.3. Monitorizag¢ao do stock

A gestdo de stock € essencial para evitar a escassez dos produtos e planear as tarefas do
processo produtivo. No caso da kombucha importa apenas garantir que o processo produtivo
em funcdo das vendas, decorre de forma que ndo haja falta de stock uma vez que as
caracteristicas do produto final ndo inviabilizam o mesmo no caso de excesso.

A monitorizacdo do stock teve em consideracdo ndo apenas as quantidades de cada
variedade de kombucha mas também a qualidade do produto final pronto para expedi¢ao. Esta
monitorizagao foi fundamental para o planeamento da producdo e tornou-se mais importante
aquando do planeamento da producao excecional para os festivais de verao, considerando que

ndo seria viavel a interrup¢ao da producdo interna.
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4. ANALISE SENSORIAL

4.1.Enquadramento

A crescente popularidade da kombucha é impulsionada maioritariamente pelas supostas
propriedades funcionais desta bebida (Laureys, et al., 2020), no entanto, o seu consumo também
¢ atribuido as preferéncias sensoriais do consumidor (Ivanisova, et al., 2020) (Watawana, et al.,
2015). Apesar de sua crescente popularidade, existe ainda um grande nimero de pessoas que
nunca consumiram simplesmente por ser uma novidade, (Laureys, et al., 2020) mas também
pela sua frequente associacdo com termos como “fermentado”, “vinagre” e azedo” (Gary
Spedding, 2015) que pode ndo ser percebida como uma bebida agradével. Estes consumidores
inexperientes podem ndo reconhecer a kombucha com outro perfil sensorial devido a uma
descri¢do sensorial limitada, centrando-se nas suas supostas propriedades de saude, com pouca
pesquisa sensorial e experiéncia de consumo para apoiar seu perfil sensorial potencialmente
mais amplo (Kusdiana, et al., 2020).

A kombucha original tem atributos sensoriais distintos que sdo influenciados por varios
fatores, incluindo o tipo de cha inicial, concentracdo de aclcar, tempo e temperatura de
fermentagdo e a composi¢ao da cultura simbiodtica (Jayabalan, et al., 2014). Os sabores durante

nmn

a fermenta¢do podem mudar de "frutado", "doce e azedo", " cha” e sabores “espumantes” para
sabores “vinagre”, “azedo”, “espumante” e “semelhante a cidra de maca” (Watawana, et al.,
2015) (Marsh, et al., 2014) (Amarasinghe, et al., 2018). Assim, a mudanca de sabor doce para
azedo, deve-se a producdao de acidos pelo processo fermentativo (Kim & Adhikari, 2020)
(Marsh, et al., 2014), resultando num baixo pH que pode contribuir para uma diminui¢do da
qualidade sensorial geral da bebida a um nivel inaceitdvel (Chu & Chen, 2006). Para obter uma
bebida agridoce agradavel, o pH da fermentagdo deve ser controlado a fim de evitar que a
kombucha se torne demasiado 4cida e possivelmente rejeitada pelos consumidores (Saponjac
& Vulic, 2014). Para melhorar o aroma e promover a gaseificacdo natural a kombucha ¢
frequentemente co-fermentada com frutas, vegetais, ervas e especiarias (Kim & Adhikari,
2020). Assim, pretende-se que a bebida tenha um sabor levemente 4cido e adocicado, e
levemente gaseificado de forma a favorecer a aceitacdo sensorial (Laureys, et al., 2020)
(IvaniSova, et al., 2020).

Este estudo pretendeu avaliar a aceitagdo das kombuchas da MAI e a sua comparagdo com
outras marcas, tendo em vista a otimizagdo dos produtos da MAI. de forma a entender como os

produtos da MAI se distanciam do produto ideal.
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4.2.Material e métodos

Este estudo utiliza testes afetivos em que o tipo de pesquisa ¢ na forma de preferéncia (ou
testes hedonicos) para provadores que ndo precisam de ser treinados (Surono, et al., 2015). O
numero de provadores ndo treinados utilizados como amostra deste estudo ¢ baseado nas
recomendacdes do Comité de Avaliagao Sensorial do Institute of Food Technologist, que ¢ de
80 pessoas para testes de preferéncia (Adawiyah, et al., 2015) (Kusdiana, et al., 2020).

A avaliacao dos participantes foi recolhida por meio de um questionario (ANEXO VI)
composto por 3 questdes. Nas questdes 1 e 2 foram utilizadas escalas hedonica de nove pontos
que indicam as informagdes das apreciagdes globais das amostras presentadas (1 - desgosto
extremamente; 2 - desgosto muito, 3 - desgosto, 4 - desgoto ligeiramente, 5 - ndo gosto nem
desgosto, 6 - gosto ligeiramente, 7 - gosto, 8 - gosto muito e 9 - gosto extremamente). Na
questdo 3 as amostras foram avaliadas quanto aos seus atributos de cor, gaseificagdo, sabor,
docura e acidez, utilizando uma escala JAR (Just-About-Rigth).

A cada participante foram apresentadas 3 amostras de kombucha original (sem sabor) com
50 mL de 3 marcas diferentes, a MAI Kombucha, a sua principal concorrente (Aquela
Kombucha) e a marca mais vendida em Portugal (Captain Kombucha) (questdo 1), mais 1
amostra de kombucha da MAI aromatizada com 70 mL (questoes 2 e 3). Estas foram servidas
refrigeradas (4°C), codificadas e apresentadas aleatériamente a cada participante.

Todos os dados obtidos na andlise sensorial foram avaliados através de programa de

tratamento de analise estatistica: Statistical Package for the Social Sciences (SPSS) versao
26 Oitenta provadores, 46 nao consumidores e 34 consumidores (23 ocasionalmente e 11

frequentemente) foram usados para tratar os resultados.

4.3.Resultados

Quanto aos habitos de consumo de kombucha dos provadores, a maioria (57,5% - 46
provadores) nunca tinham consumido, 28,8% (23 provadores) consomem ocasionalmente e

13,8% (11 provadores) sdo consumidores frequentes (Grafico 2).
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Frequéncia de Consumo

M MNunca
W Ocasionalmente
W Frequentemente

GRAFICO 2 - FREQUENCIA DE CONSUMO DE KOMBUCHA

Relativamente a questdo 1, 3 amostras diferentes foram classificadas quanto a sua
apreciagdo global. Para verificar a existéncia de diferencas significativas entre as amostras,
foram analisados todos os resultados, sem separagao por frequéncia de consumo, aplicando-se
um teste ANOVA (ANEXO VII, a), resultando em pelo menos 1 amostra diferente. Posto isto,
foi avaliada qual a amostra diferente com um teste Duncan (ANEXO VII, b), mostrando que

todas as amostras sdo diferentes entre si (Grafico 3).

Média da disperséo da Preferéncia por Amostra
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Classificagao da Preferéncia

Capain Kombucha Aquela Kombucha Mai Kombucha
Amostras
Error Bars: 95% Cl

GRAFICO 3 - MEDIA DA DISPERSAO DA PREFERENCIA POR AMOSTRA
A andlise destes resultados, indica que a amostra com melhor classificagdo ¢ a Captain

Kombucha, com uma classificacdo media de 6.81, seguindo-se a Aquela Kombucha, com uma
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classificagdo media de 5.23 e por fim a kombucha da MAI, com uma classificagdo media de
4.40.

Segue-se a analise da preferéncia em func¢ao da frequéncia de consumo (Gréafico 4). Para
i1sso. aplicaram-se, para cada frequéncia de consumo, testes ANOVA seguidos de testes
Duncan, pretendendo detetar-se, em funcdo da frequéncia de consumo, se os provadores deste
tipo de bebida tinham preferéncias distintas em relagdo aos produtos (Anexo VII, c).
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GRAFICO 4 - MEDIA DE DISPERSAO AGRUPADA DA PREFERENCIA POR FREQUENCIA

De acordo com os resultados apresentados no grafico 4, para quem nunca consumiu,
existe diferenca significativa na preferéncia entre todas as amostras, havendo uma clara
preferéncia para a Captain Kombucha, seguida da Aquela Kombucha e a menos preferida a
MAI Kombucha. Os consumidores ocasionais continuam a dar preferéncia a Captain
Kombucha, mas esta preferéncia ndo se difere significativamente da Aquela kombucha. De
forma semelhante, a MAI kombucha ¢ a menos preferida entre os consumidores ocasionais €
difere-se significativamente da Captain Kombucha, no entanto também nao existem diferencas
significativas para Aquela Kombucha. Para os que consomem kombucha frequentemente,
apesar da maior e semelhante preferéncia da Aquela Kombucha e da MAI Kombucha, ndo ha
diferencas significativas entre nenhuma das 3 amostras.

Olhando de outra perspetiva para os mesmos resultados (Grafico 5), a preferéncia da

Captain Kombucha tende a diminuir 8 medida que aumenta a frequéncia de consumo. O oposto
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acontece para Aquela Kombucha e para a MAI Kombucha, em que a preferéncia tende a
aumentar 4 medida que aumenta a frequéncia do consumo.

Meédia de Dispersao Agrupada da Preferéncia por Amostra, por Frequéncia
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GRAFICO 5 - MEDIA DE DISPERSAO AGRUPADA DA PREFERENCIA POR AMOSTRA
Para a questdo 2, foram apenas apresentadas amostras da MAI kombucha com os 5
sabores diferentes, em que os provadores classificaram a sua preferéncia segundo uma
apreciacao global (Grafico 6). Aqui foram distinguidos os ndo consumidores dos consumidores,
em que, em nenhuma das situagdes se verificam diferengas significativas entre as 5 amostras
(ANEXO VII, d). No entanto, os consumidores tendem a atribuir uma melhor classificagdo a
todas as amostras, comparativamente aos nao consumidores. Note-se que a melhor classificagao

dos provadores (consumidores e ndo consumidores) € atribuida ao sabor Limao & Hortela.
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Grafico de dispersao da Preferéncia por Amostra. por Frequéncia
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GRAFICO 6 - GRAFICO DE DISPERSAO DE PREFERENCIA POR AMOSTRAS MAI KOMBUCHA

Uma vez que para primeira questdo foram apresentadas amostras sem sabor (sabor
original), importa perceber se, para ndo consumidores, € no caso das amostras da MAI
Kombucha, a classificacao da preferéncia se altera quando a amostra ¢ apresentada com sabor
na segunda questdo. Os resultados descritivos (Tabela 4) mostram que os ndo consumidores
classificam ligeiramente melhor as amostras com sabor (classificagdo média de 4.89)
comparativamente com as amostras de sabor original (classificacdo média de 3.85), no entanto
esta diferenga ndo ¢ significativa e continua a ser negativa em ambas as situagdes (na escala de
1a9).

TABELA 4 - RESULTADOS DESCRITIVOS DA MEDIA DA PREFERENCIA DA MAI KOMBUCHA SEM SABOR E COM SABORES
VARIADOS

Estatisticas Descritivas

N Minimo Maximo Média Desvio padrao
Questéo 1 46 1 9 3,85 2,139
Questao 2 46 1 9 4,89 2,036

a. Frequéncia = Nao consumidores

Na questao 2.1, pretendeu-se saber se os provadores seriam capazes de identificar o
sabor das amostras que lhes foram apresentadas. Dos 80 provadores, 36 nao foram capazes de
identificar nenhum sabor (sem resposta) e 44 tentaram identificar o sabor das amostras (com
respostas). Desses 44 provadores, apenas 14 foram capazes de identificar os sabores: 3

identificaram o sabor Gengibre & Flor de Hibisco; 4 identificaram o sabor Limao & Horteld; 2
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identificaram o sabor Abacaxi & Pimenta Cayena; 3 identificaram o sabor Curcuma & Pimenta
preta; 2 identificaram o sabor Mag¢a & Canela (ANEXO VII, e).

Por fim, na questao 3 pretendeu-se classificar as amostras numa escala JAR em fun¢ao
dos seus atributos, considerando apenas os consumidores. As classificagdes foram analisadas
para cada sabor e para cada um dos atributos (Anexo VIL, f). Em nenhum dos atributos se
verificam diferengas significativas quanto as médias das classificagdes atribuidas.
Relativamente a cor, a melhor classificacdo ¢ dada a amostra de Gengibre & Flor de hibisco.
Na quantidade de gas, as classificagdes de todas as amostras aproximam-se da classificacao
JAR, exceto Limao & Horteld. A intensidade de sabor destaca-se com maior classificacdo para
Maga & Canela que em oposicdo na dogura tem a classificagdo menor. Na acidez todas as
amostras, exceto Limao & Horteld, apresentam uma classificacdo média superior 4 classificacao
JAR, com destaque para Abacaxi & Pimenta Cayena.

Agrupando todas as amostras, a cor e a dogura ficam abaixo da classificacio ideal para
os provadores, bem como a quantidade de gas (mas mais proximo do ideal). A intensidade de

sabor e a acidez foram classificadas acima das caracteristicas ideias (Grafico 7).
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GRAFICO 7 - MEDIA DE CLASSIFICACAO POR ATRIBUTOS DAS AMOSTRAS DA MAI
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4.4.Discussao e Conclusao

Para além da kombucha ser uma novidade para grande parte da populagdo, verificada
neste estudo em que a maioria dos provadores nunca tinha consumido, esta ¢ uma bebida
de gosto adquirido apresentando atributos especiais pela leve dogura e sabor acido.

Os provadores que nunca consumiram tendem a preferir uma kombucha mais industrial
com caracteristicas mais similares a um refrigerante (a Captain Kombucha), dando uma
preferéncia negativa as kombuchas mais tradicionais (Aquela Kombucha ¢ MAI
Kombucha). Estes provadores atribuem a pior classificagdo a MAI Kombucha no sabor
original (sem sabor), e quando sdo expostos a amostras com sabores esta classificacdo
melhora ligeiramente, mas desgostam em ambas as situagdes.

Consumidores ocasionais e frequentes tendem a dar mais preferéncia as kombuchas
tradicionais. Quando expostos as kombuchas com os 5 sabores da MAI kombucha, tendem
a gostar de todas as amostras (exceto Abacaxi & Pimenta Cayena), destacando-se esta
preferéncia para o sabor de Limao & Hortela.

Dos 80 provadores, apenas 14 foram capazes de identificar sabores presentes nas
kombuchas provadas, que pode indicar que o sabor ¢ pouco intenso para permitir facilmente
a sua identificacao.

Quanto aos atributos de todas as kombuchas agrupadas, a kombucha de Gengibre &
Flor de hibisco destaca-se positivamente pela sua cor rosada (causada pela flor de hibisco).
A dogura parece estar abaixo de como os consumidores gostam e a acidez acima (tendendo
para demasiado acida). Apesar de os resultados apontarem para uma intensidade de sabor
acima de como os consumidores gostam, durante o tratamento destes dados foi notoria a
confusao desta carateristica com a acidez, inviabilizando estes resultados.

Concluindo, este estudo permitiu perceber a posi¢ao da MAI kombucha quanto a marca
mais comercializada (Captain Kombucha) e a sua concorrente (Aquela Kombucha),
notando a necessidade de ajustar o processo produtivo ndo apenas para melhorar os proprios
atributos, mas também para ter caracteristicas que possam agradar mais aqueles que ainda

ndo sdo consumidores.
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5. APRIMORAMENTO DO PRODUTO

5.1.Reformulac¢ao da receita

Em fung¢do dos resultados obtidos a partir da analise sensorial, relacionada principalmente
com os atributos avaliados, foram feitos ajustes na receita original. Segundo os resultados, as
kombuchas da MAI apresentam uma dogura ligeiramente abaixo do desejado e uma acidez
acima do desejado. Assim, como se pode verificar na Figura 6, a qualidade de agucar utilizada
foi aumentada 1.5 g/L (4-10%), e a percentagem de starter (que deve corresponder a 10%-20%
da receita) foi reduzida 5%. No controlo de qualidade inicial, isto resulta num pH inicial
ligeiramente superior na receita ajustada.

Como j4 foi referido, sdo varios os fatores podem afetar a concentra¢do de constituintes na
kombucha, no entanto, a concentracdo inicial de agucar e a temperatura de fermentacao foram
as condigdes de processamento significativas que contribuiram para as variagdes no sabor do

kombucha (Phetxumphou, et al., 2022).

KOMBUCHA KOMBUCHA
DATA: 28/02/22 DATA: 17/06/22
LOTE: 113 LOTE: 163
LITROS A PRODUZIR: 340 LITROS A PRODUZIR: 340
Receita Total Receita Total
Volume da receita litros | 340.0 litros Volume da receita litros | 340.0 litros
Chd concentrado 127.5 litros Cha concentrado 127.5 litros
Agua 1445 litros Agua 161.5 litros
% de starter 20.0% 68.0 litros % de starter 15.0% 51.0 litros
Ché g/L desejado 6.0 gramas/L| 2040.0 gramas Ché g/L desejado 6.0 gramas/L| 2040.0 gramas
Acucar g/L desejado 40.5 gramas/L|13770.0 gramas Acucar g/L desejado 42.0 gramas/L|14280.0 gramas
Controlo de Qualidade Controlo de Qualidade
Lote starter utilizado 30 Lote starter utilizado 49
pH do starter utilizado 3.08 pH do starter utilizado 3.33
pH inical 3.78 pH inical 3.98

FIGURA 6 - REFORMULAGAO DA PRODUGAO DA KOMBUCHA. ANTES (ESQUERDA), AGORA (DIREITA).

Também a receita do starter foi reformulada nao apenas para reduzir a acidez, mas
também para rentabilizar a utilizagdo do mesmo no processo produtivo. Este ajuste consistiu na
da reducdo na utilizacdo de starter de 20% para 16%, resultando numa alteracdo de pH de 2.8
para 3.2, que correspondem precisamente aos intervalos de valores ideais de acidez para esta

cultura de arranque.
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STARTER STARTER
DATA: 14/02/22 DATA: 17/06/22
LOTE: 35 LOTE: 58
LITROS A PRODUZIR: 85 LITROS A PRODUZIR: 300
Receita Total Receita Total
Volume da receita litros 85.0 litros Volume da receita litros | 300.0 litros
Chd concentrado 29.8 litros Chd concentrado 112.5 litros
Agua 383 litros Agua 139.5 litros
% de starter 20.0% 17.0 litros % de starter 16.0% 48.0 litros
Cha g/L desejado 7.0 gramas/L| 595.0 gramas Cha g/L desejado 7.0 gramas/L| 2100.0 gramas
Aclcar g/L desejado 62.5 gramas/L|5312.5 gramas Acucar g/L desejado 62.5 gramas/L| 18750.0 gramas
Controlo de Qualidade Controlo de Qualidade
Lote starter utilizado 29 Lote starter utilizado 50
pH do starter utilizado 2.89 pH do starter utilizado 3.20
pH inical 3.60 pH inical 3.89

FIGURA 7 - STARTER ANTES (ESQUERDA) E AGORA (DIREITA)

Em ambas as producdes, de kombucha e de starter, a utilizagdo de uma menor
quantidade de starter corresponde a uma maior rentabilidade do processo produtivo, ou seja,
quanto menor quantidade de starter utilizado, menor a necessidade de o produzir regularmente

e/ou em grandes quantidades.

5.2.Analise Nutricional

As informagdes da declaracdo nutricional sdo de grande relevancia para o consumidor e sao
de carater obrigatdrio no que respeita as informagdes que o rotulo deve contemplar (UE, 2011).
Além disso, espera-se que as informagdes nutricionais possam funcionar como um incentivo
para que os produtores conhecam melhor os seus produtos e possam reformulé-los para oferecer
opcdes mais saudaveis e evitar avaliagdes negativas dos seus proprios produtos (Hagmann &
Siegrist, 2020)

A composicdo quimica da kombucha pode variar muito de acordo com os pardmetros
estabelecidos na fermenta¢do e também com o tipo de cha utilizado (Villarreal-Soto, et al.,
2018) (Rodrigo Cardoso, 2020).

A declaragdo nutricional existente na rotulagem dos produtos da MAI foi simplesmente
descrita por comparagdo com outros produtos semelhantes, ndo sendo validada por andlises.
Assim sendo, tornou-se necessario a verificagdo analitica desta mesma declaragao.

Estas analises foram realizadas nos laboratorios do CINATE, e foram acompanhadas para

aprendizagem dos métodos.
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Os parametros de analise nutricional da kombucha foram definidos em fun¢ao da matriz da
bebida (Tabela 5). Sabendo que a kombucha ¢ isenta de lipidos e deduzindo que também sera
isenta de proteinas, através da diferenca entre residuo seco (sélidos totais existentes no produto)
e as cinzas totais (residuo inorganico remanescente apos a completa destruicdo da matriz
organica do alimento), resulta a determinacgdo teérica dos Hidratos de Carbono (HC) totais
(Equagdo 1). Os HC digeriveis (agucares) correspondem a diferenca dos HC totais e a fibra
alimentar (Equacao 2). Ou seja, determinando analiticamente o resido seco, as cinzas e o agucar

sera suficiente para perceber a necessidade de outras analises, nomeadamente proteinas e fibras.

TABELA 5 - ENSAIOS A ANALISAR PARA A BEBIDA KOMBUCHA, SEGUNDO 0S PARAMETROS DA TABELA NUTRICIONAL

Parametro Unidades .
(Declaracdo Nutricional Obrigatoria) (por 100 mL) Valor teorico Norma
Valor Energético® kJ e kcal ? Reg. (Ufc)éll\lli;f 92011
Lipidos g 0 -
Acidos gordos saturados g 0 -
Hidratos de Carbono(" g ? Calculo
Actcares g ? M¢étodo Munson-Walker
Proteina total g 0 -
Sal (sodio) g ? PE.Q.AA.01 (EAA Chama)
Humidade (residuo seco) g ? Secagem em estufa a 102°C
Cinza total g ? Incineragéo a 550 °

(@ Necessita da determinagdo de humidade, lipidos, proteina total e cinza

EQUAGAO 1 — DETERMINAGAO TEGRICA DOS HIDRATOS DE CARBONO

Residuo Seco — Lipidos — Proteinas — Cinzas = HC totais

Residuo Seco — 0 — 0 — Cinzas = HC totais

EQUACAO 2 — DETERMINAGCAO TEORICA DE FIBRA

HC digeriveis (a¢ucares) = HC totais — Fibra

e Humidade (Residuo Seco) (AOAC International, 1990)

O método de secagem em estufa de ar foi o método utilizado para a determinagao do residuo
seco (através da medicdo da humidade). Este ¢ um método gravimétrico que se baseia na
remocao da dgua por aquecimento direto da amostra. Uma toma da amostra foi colocada numa
capsula de porcelana com areia e foi levada a estufa a 102°C durante cerca de 2 a 3 horas,

seguindo-se secagens sucessivas de hora a hora até peso constante. As cdpsulas foram
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arrefecidas no exsicador e o teor de humidade foi determinado a partir da diferenca de peso

antes e depois da secagem.

EQUACAO 3 — EXPRESSAO DOS RESULTADOS DO RESIDUO SECO

P
2,100

0, j 0, - — =
Y% Humidade (% H) )

em que:
P1 € o peso da amostra e da capsula de porcelana (g)
P> € o peso da amostra seca e da capsula de porcelana (g)
P3 € o peso da capsula de porcelana (g)

e Cinzas (IPQ, 1996)

As cinzas sdo os residuos inorganicos remanescentes apos a remog¢ao completa da dgua
e da matéria organica pela presenga de agentes oxidantes, fornecendo a totalidade de minerais
que compde o produto. O processo utilizado foi 0 método gravimétrico por incineragdo a seco,
em uma toma da amostra foi colocada numa capsula de porcelana e levada a forno mufla com
uma temperatura de aproximadamente 550 °C, durante cerca de 16 horas. Durante este processo,
a maioria dos minerais ¢ transformada em fosfatos, sulfatos e 6xidos. Apds esta etapa de
incineracdo, se forem observados produtos de carvao (caracterizados por pontos negros), sao
efetuadas lavagens e incineragdes repetidas até estes ndo estarem presentes. Retiraram-se as

capsulas para o exsicador até arrefecer, e procedeu-se a respetiva pesagem.

EQUAGAO 4 — EXPRESSAO DOS RESULTADOS DAS CINZAS

P —
% cinzas = % x 100
3

em que:
P1 € o peso da capsula com residuo (g)
P> € o peso da capsula (g)
P3 € o peso da amostra (g)

e Acucares Totais (IPQ, 1988)

Os aglicares referem-se a todos os monossacarideos (glicose, galactose, frutose) e
dissacarideos (lactose, maltose, sacarose) presentes nos produtos alimentares. O método
gravimétrico de Manson e Walker, ¢ um método quimico conhecido para a analise de acgticares

redutores fundamentado na redugdo de ides cobre em solugdes alcalinas (solugdo de Fehling:

51



solugdo alcalina de sal de cobre). Fundamenta-se na quantificacdo do precipitado de oxido
cuproso formado apos a redugdo de ides cobre bivalentes, em meio bdasico, pelos acucares
redutores (glicose e frutose).

Para determinagao dos agucares totais € necessario hidrolisar previamente e neutralizar. A
uma toma da amostra, adicionaram-se as solugdes de Carrez (Carrez I e Carrez II) que sao
utilizadas para precipitar possiveis proteinas na amostra e clarificar a solu¢do para que ndo haja
interferéncias na analise. Perfez-se o volume do baldao de 200 mL com agua, agitou-se e filtrou-
se ap6s a formagao de um precipitado branco.

Em seguida procedeu-se ao método de inversdo para determinar os agucares totais
(redutores e ndo redutores) em que, para um baldo de 100 mL, mediram-se 50 mL do filtrado
obtido adicionou-se acido cloridrico concentrado para hidrolisar os aglcares ndo redutores
(sacarose) para agucares redutores (glicose, frutose, maltose, lactose). Agitou-se e colocou-se
em banho de agua a 70°C, durante exatamente 5 minutos (uma vez que o calor favorece a
reacdo). Arrefeceu-se de imediato e, em seguida, neutralizou-se com a solu¢do de hidréxido de
sodio em presenca do indicador de fenolftaleina. Adicionaram-se umas gotas de 4cido cloridrico
diluido até o meio ficar ligeiramente acidificado. Agitou-se e perfez-se o volume do baldo com
agua.

Para o doseamento dos agtlicares redutores, num copo de precipitagdo de 400 ml, mediram-
se 25 mL da solu¢do de sulfato de cobre, 25 mL da solucdo alcalina tartarica e um volume igual
ou inferior a 50 mL da solug¢do defecada. A solu¢do de Fehling corresponde a mistura de
volumes iguais das solugdes de sulfato de cobre e alcalina tartarica. Esta tem que ser colocada
em excesso para garantir a reducao de todos os agucares presentes na amostra.

Colocou-se o copo, coberto com um vidro de reldgio, sobre uma placa de aquecimento (uma
vez que o aquecimento favorece a reagdo de oxidagdo), de modo que o liquido entre em ebulicao
decorridos 4 minutos, mantendo-se esta durante 2 minutos. Os agucares vao reduzir o catido
cobre II a catido cobre I, que forma um precipitado avermelhado de oxido de cobre (Cu20)
(Equacao 5).

Deixou-se repousar o precipitado e filtrou-se com o liquido ainda quente, com o auxilio da
trompa e de um frasco de Kitasato, através do cadinho de fundo filtrante. Lavou-se o copo e o
precipitado de 6xido cuproso com agua aquecida a 60°C. Em seguida, lavou-se s6 o precipitado
de 6xido cuproso com alcool etilico e com éter etilico. Secou-se o cadinho em estufa a 103 +
2°C, durante 30 minutos, arrefeceu-se no exsicador e pesou-se. A massa de acgucares

correspondente a massa de precipitado ¢ obtida em Tabelas de conversdo apropriadas.
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EQUACAO 5 — FUNDAMENTO QUimMICO NA DETERMINAGAO DE AGUCARES REDUTORES

actcar redutor + Cu®*t + base — aglcar oxidado + Cu,0 (precipitado)
e Hidratos de carbono

O teor de HC totais ¢ determinado através do calculo do valor restante ap6s todos os outros

componentes terem sido medidos, conforme a equagao 6.

EQUAGCAO 6 — EXPRESSAO DOS RESULTADOS DOS HIDRATOS DE CARBONO

HC totais = Residuo Seco — Lipidos — Proteinas — Cinza

e Sddio (CEN, 1994) (Vandecasteele, 1993)

A Espectrometria de Absor¢ao Atémica (Atomic Absorption Spectroscopy — AAS) € uma
técnica analitica para quantificar a concentragdo do nivel de parte por milhdo (mg/L) ao nivel
de parte por bilhdo (ug/L) de varios elementos em todos os tipos de amostras, usando a absor¢ao
de luz por dtomos livres no estado gasoso. A concentragdo do analito ¢ determinada a partir da
quantidade de absor¢ao de luz especifica em um comprimento de onda adequado.

Na andlise de sédio por AAS provoca-se a excitagdo previa do analito por efeito da
temperatura, obtendo-se depois informacdes quanto a identidade e concentragdo através da
medida da potencia radiante emitida ao comprimento de onda caracteristico de 589 nm quando
este retoma ao estado fundamental. Por outras palavras, a quantificagdo ¢ possivel porque,
dentro de certos limites, a radiagdo emitida por uma dada espécie quimica ¢ proporcional a
concentracdo da mesma. (Gongalves, 2001)

A determinagdo ¢ efetuada a partir da digestdo das cinzas que sdo obtidas a partir de
uma toma da amostra por via de secagem em mufla a 500°C durante 5 horas. As cinzas obtidas
sao digeridas com acido cloridrico e sdo levadas a um banho de dgua fervente durante 10
minutos (até a libertagdo de vapores correspondentes ao HCl em excesso). Apds o
arrefecimento, filtrou-se a solucdo para um baldo volumétrico de 100 ml, lavando a capsula
com agua desionizada. Aferiu-se o baldo com agua ultrapura. Estas solu¢des foram
posteriormente diluidas para que as suas concentragdes pudessem ser lidas por interpolagao
através do método da curva de calibragdo. Diluiu-se a solu¢cdo da amostra de forma a conter

uma concentragao do elemento a analisar adequada, 0,1% m/v de CsCl e 1% HCL v/v.
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A calibragao ¢ feita a partir do “branco” e pelo menos 3 soluc¢des padrao, na gama linear
do equipamento. O teor de sddio foi determinado nas solugdes digeridas num espectrofotdmetro
de absor¢do atémica de chama, em relagdo a toma de amostra seca, registando-se o sinal
analitico de emissdo das solugdes padrao de sdédio por ordem crescente de concentracao. As
solugdes obtidas por dilui¢do das amostras incineradas foram depois medidas e os valores de

concentragdo calculados por interpolagdo grafica nas curvas analiticas pré-estabelecidas.

EQUAGAO 7 — EXPRESSAO DOS RESULTADOS PARA O SODIO

x (mg/1)*100
amostra (g)

[metal (mg/l)] =
em que:

x (mg/L) ¢é a leitura obtida pelo espectrofotometro
¢ Resultados

Para a expressao dos resultados ser apresentada em g/100 mL, foi efetuada a determinacao
da densidade da kombucha por picnometria. De acordo com resultados obtidos no relatério
(ANEXO VIII), apenas os Hidratos de Carbono, dos quais os agucares simples representam a
sua totalidade, compdem a declaragdo nutricional da kombucha da MAI. Neste caso, utiliza-se

apenas o fator de energia de 17 kJ/g (4 kcal/g) para determinar o valor energético.

5.3.Verificacao do teor alcodlico

A kombucha ¢ geralmente comercializada como uma bebida nao alcodlica, que, de acordo
com o limite legal, ndo deve conter um teor de alcool superior a 0,50% de alcool por volume
(Talebi, et al., 2017).

A producdo de etanol ocorre do processo natural da fermentacdo, em que as leveduras
utilizam o agtcar anaerobicamente para produzir etanol. A concentragdo de etanol aumenta no
inicio do processo fermentativo, seguindo-se uma diminui¢gdo com o passar do tempo de
fermentagdo devido a utilizagdo do etanol por BAA para produzir acido acético (Jayabalan, et
al., 2010) (Talebi, et al., 2017) (Chakravorty, et al., 2016). No entanto, algumas condi¢des e
caracteristicas deste tipo de bebidas, levam a que alguns produtos de kombucha tenham niveis
de alcool superiores a este valor. A concentracdo de etanol dos produtos comerciais de

kombucha pode mudar com o tempo, em fun¢do duma fermentacao continua do produto durante
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o transporte e um armazenamento prolongado a temperatura ambiente pode levar a um aumento
do teor de etanol no produto no momento da compra (Talebi, et al., 2017).

Assim sendo, e uma vez que a MAI nunca tinha realizado esta analise, tornou-se importante
verificar o teor de etanol na kombucha comercializada. Esta andlise nao teve como objetivo
principal a verificacdo do cumprimento dos requisitos legais, mas sim como controlo interno
para perceber a necessidade de ajustar o processo produtivo em caso de necessidade.

Esta analise foi realizada nos Laboratorios da ESB, através de cromatografia liquida de alta
eficiéncia (HPLC - High performance liquid chromatography), um método de separacao de
compostos quimicos em solugdo, a qual ¢ utilizada na quimica analitica para identificar e
quantificar cada componente em uma mistura. Além disso, este método ¢ capaz de separar uma
grande quantidade de compostos em diversos tipos de amostras num curto espaco de tempo,
com alta sensibilidade e seletividade, razdo pela qual o HPLC com detecdo eletroquimica se
tornou popular para a analise de antioxidantes naturais em alimentos e bebidas (Jandera, 2005).

Considerando os valores de etanol normalmente presentes na kombucha, foram preparadas
as solugdes para a construgao das curvas de calibragao considerando um valor maximo de etanol
presente de 10g/L. Pesou-se 1 g de etanol (1,0045 g) e diluiu-se com 100 mL de agua
desionizada. A partir desta solu¢do padrao de etanol foram preparadas diluigdes em 5 baldes
volumétricos de 5 mL, diluindo 500 pL, 1500 puL, 2 mL 3 mL e 4 mL da solug¢do padrao de
etanol com agua. Estas dilui¢des foram analisadas em HPLC, em que a partir das areas obtidas

contruiu-se a curva de calibragdo em funcdo das concentracdes correspondentes (Grafico 8).

Etanol y = 0.0864x + 0.037
1 R?=0.9915
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GRAFICO 8 - CURVA DE CALIBRACAO DO ETANOL PARA A ANALISE DA KOMBUCHA

E a partir do tempo de reten¢io dos padrdes, que, quando analisadas as amostras da

kombucha, correspondente ao lote 133 (ANEXO II), se consegue detetar a presenca de etanol
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perante os restantes compostos (glicose, frutose, glicerol e dcido acético) (Figura 8). Analisando
a area correspondente ao etanol nas amostras de kombucha (K1 = 0,789 ¢ K2 = 0,829),
compara-se estes resultados com a curva de calibracdo e obtém-se a concentragdo de etanol
presente nas amostras. Os resultados apontaram para um valor aproximado de 9g/L de etanol,

superior ao limite legal para a kombucha.
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FIGURA 8 - ANALISE HPLC DA KOMBUCHA

5.4.Revisao da rotulagem

A rotulagem € uma ferramenta fundamental no acesso dos consumidores a informagao sobre
os géneros alimenticios, permitindo lhes realizar escolhas mais conscientes e informadas e
efetuar uma utilizacdo mais segura e adequada dos mesmos. A entrada em aplicagdao do
Regulamento (UE) N.° 1169/2011 de 25 de Outubro de 2011 (UE, 2011), coloca novas
obrigagoes e responsabilidades aos operadores do setor alimentar em matéria de informagao
sobre os géneros alimenticios. O presente regulamento estabelece a base para garantir um
elevado nivel de defesa do consumidor no que se refere a informagdo sobre os géneros
alimenticios. Para além de harmoniza as regras de rotulagem e de informagao ao consumidor,
torna a rotulagem nutricional obrigatdria em todos os estados-membros da Unido Europeia,

desde dezembro de 2016, para aqueles que nao forneciam qualquer informagao nutricional.
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A rotulagem existente nos produtos da MAI foi elaborada com base em produtos
semelhantes, sem verificacdo de regulamentacdo nem declarag¢do nutricional comprovada, com
um sistema de identificacao de Lote e Data de durabilidade minima pouco eficiente (exemplo

na figura 10).

A BEBIDA DO BEM que inspira tr:
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FIGURA 9 - EXEMPLO DE ROTULO ANTES DA REVISAO

Assim sendo, foi necessario rever e reformular a composi¢do mesmo. Segundo o
Regulamento (UE) N°. 1169/2011 de 25 de Outubro de 2011, foram apresentadas a empresa as
informagdes a contemplar na melhoria da rotulagem:

e Denominacdo comercial: MAI Kombucha

e Data de durabilidade minima ou data-limite de consumo: “Consumir de preferéncia

antes do fim de: més/ano” aplicada a alimentos com durabilidade de 3 a 18 meses

e Quantidade liquida: Quantidade de produto contida na embalagem, expresso em volume
(250 mL ou 750 mL)

e Codigo de barras: E constituido por um conjunto de barras brancas e pretas e 13 digitos,

de leitura 6tica. O codigo de barras identifica o pais da empresa produtora, o produto
dentro da empresa e serve de controlo de stocks e vendas.

e [ote: Permite reconhecer a proveniéncia do produto e identificar qualquer acidente no
circuito de produgdo e de comercializagdo. Conjunto de unidades de venda (indicado
com a letra L seguida de algarismos) de um produto alimentar que foi produzido,
fabricado ou acondicionado em circunstancias praticamente idénticas. E facultativo se
o rotulo do produto apresentar na data de durabilidade minima ou data limite de
consumo o dia e 0 més.

e Logotipo de produtos bioldgicos: O logotipo biologico da UE apenas ¢ utilizado se o

produto em causa for produzido em conformidade com os requisitos legais da Unido
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Europeia. O logétipo sé pode ser utilizado em produtos que contenham, no minimo, 95
% de ingredientes bioldgicos, excluindo agua e sal.

e Denominacdo do género alimenticio: na falta de uma denominagao legal pode aplicar-

se uma denominagdo corrente ou descritiva; “Bebida a base de cha verde fermentado”,
“Cha verde tradicionalmente fermentado”, “Bebida de cha verde fermentada com sabor
a...”.
o Pode ser denominada de kombucha de (seguido do nome da espécie vegetal
utilizada na infusdo), com (seguido do ingrediente adicionado apds a
fermentagdo) sumo, polpa, especiarias, extrato vegetal, mel, aroma, ou a

combinagdo destes termos, de acordo com a composig¢ao final do produto.

e Lista de ingredientes: Elaborada por ordem decrescente das quantidades de todos os

ingredientes que constituem o produto alimentar
o) Agua filtrada, agucar de cana*, cha verde, cultura viva de kombucha, infusdo
de/ aromas naturais de...*Todo o actcar ¢ eliminado durante a fermentacao
o Infusdo de chd verde (4gua filtrada + chd), acticar de cana (transformado por
fermentagdo), culturas vivas de kombucha (bactérias e leveduras), aromas
naturais de...
o) Agua filtrada, Camellia sinensis, agucar de cana*, cultura viva e simbiotica de
bactérias e leveduras, aromas naturais de...*Todo o agucar ¢ eliminado durante
a fermentagao.
e Ponto verde: Significa que o fabricante, embalador ou distribuidor contribuiu
financeiramente, num sistema de recolha seletiva para que as embalagens sejam
recolhidas, recicladas ou incineradas, contribuindo para um melhor ambiente.

e Condicdes especiais de conservacao e/ou de utilizacdo: Sdo obrigatdrias sempre que a

sua omissdo ndao permita uma correta conservacdo do produto: “Conservar no
frigorifico”, “Manter refrigerado entre 0° e 4°C”, “Nao agitar”, “O deposito pode ser
consumido”, “Pronto para consumo”.

e Nome ¢ endere¢co da empresa: Nome, firma ou denominagdo social e morada do

responsavel por todas as mengdes presentes no rotulo: “Pausa Epica, Lda; Rua Antonio
Ferrinha 112; 4450-592 Leca da Palmeira, Porto”

e Titulo alcoométrico: Sempre que a bebida apresente um titulo alcoométrico superior a

1,2%. Opcionalmente pode referir-se “Contém naturalmente tragos de etanol devido ao

processo de fermentagao”, “Nao recomendado a menores, gravidas e lactantes”, “Possui
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alcool natural”, “Pode conter vestigios de alcool”, “Pode conter vestigios de alcool,

resultante da fermentacao”.

Declaragao nutricional: (Relatério de Ensaio ANEXO VIII)

o Declara¢do nutricional por 100 mL: Energia: 51 kj/12 kcal; Lipidos: 0 g; dos
quais saturados: 0 g; Hidratos de Carbono: 3 g; dos quais agucares: 3,0 g;
Proteinas: 0 g; Sal 0 g.

Alegacdes nutricionais e de saude:

o Baixo valor energético: quando o produto nido contiver mais de 20 kcal (80
kJ)/100 ml para os liquidos.

o Naturalmente/natural: Caso um alimento preencha naturalmente a condi¢do ou
condi¢des estabelecidas para a utilizacdo de uma alegacdo nutricional, esta pode
ser acompanhada do termo “naturalmente/natural”, por exemplo, “Naturalmente
Efervescente”, “Naturalmente Gaseificada”.

o Outros exemplos: “Biologico”, “Natural”, “cultura viva”, “Com probidticos ndo

99 ¢¢ 2 ¢¢

lacteos” “vegan”, “low carb”, “raw”, “gut friendly”.
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6. PROCESSO DE CANDIDATURA SI-INOVACAO PRODUTIVA

O Sistema de Incentivos para a Inovacao Produtiva visa promover a inova¢ao empresarial,
a criagdo de valor e a orientagdo para bens e servigos transacionaveis, contribuindo para uma
efetiva subida nas cadeias de valor nacionais e internacionais. Esta inovagdo ¢ aplicavel nos
seguintes dominios:

e Producdo de novos bens e servigos ou melhorias significativas da producao atual através

da transferéncia e aplicagdao de conhecimento;

e Adoc¢ao de novos ou significativamente melhorados processos ou métodos de fabrico,

de logistica e distribui¢do, bem como métodos organizacionais.

O objetivo especifico deste concurso consiste em estimular a inovacdo empresarial através
do reforco da capacitagdo empresarial das Pequenas e Médias Empresas para o
desenvolvimento de bens e servicos em atividades inovadoras e qualificadas que contribuam
para a sua progressao na cadeia de valor.

Tendo em conta o constante aumento da producdo nos ultimos meses, a empresa Pausa
Epica reconheceu a necessidade do aumento da capacidade de produgdo através da criagdo de
um novo estabelecimento. Confirmada a sua elegibilidade para este concurso, foram
enumerados alguns critérios para as condi¢des das instalagdes futuras:

e Area util: 400-500m? (considerando uma possivel expansio)
e 4 mde pé direito

e (ais de cargas e descargas

e Rede de agua publica

Este planeamento de mudanga para um novo estabelecimento industrial, incluiu ainda
visitas a um imével, com o objetivo de, na fase de elaboracdo do projeto, reconhecer as
condigdes necessarias para o cumprimento dos requisitos minimos de seguranga alimentar,
saude e seguranca dos trabalhadores. Assim, foram tidos em especial aten¢do os pré-requisitos
em incumprimento relativos as condi¢des instalagdes atuais, de forma a corrigi-los nas
instalagdes futuras, tendo em conta, por exemplo, os materiais de constru¢do, bem como, um

design interno das instalacdes e equipamentos tendo em vista o conceito marcha em frente.
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7. CONCLUSAO E TRABALHOS FUTUROS

Embora a historia da comercializagao de kombucha seja recente, com cerca de 30 anos, a
sua dimensdao no mercado e¢ a variedade de produtos tém crescido rapidamente, com
caracteristicas funcionais aliadas a uma finalidade basica de hidratacdo. No entanto, as questdes
relacionadas com a qualidade e seguranga, bem como um método de produ¢do padronizado e
regulamentac¢do especifica sdo sentidas como necessidades do momento.

Relacionando estas lacunas com as necessidades da start-up MAI Kombucha, foram
desenvolvidos trabalhos no ambito da seguranga alimentar e do melhoramento do processo
produtivo e dos produtos, de forma a obter bebidas com melhor qualidade e ampliar a sua
producao.

Sendo a producdo de kombucha um processo complexo, com diversas varidveis a serem
medidas e controladas para a obtencdo de um produto final que corresponda aos padrdes de
qualidade e seguranca pretendidos, foi essencial conhecer e compreender as propriedades da
kombucha, bem como todo o processo produtivo, desde as matérias-primas até ao produto final.

A implementagdo de um sistema HACCP foi a primeira lacuna identificada,
principalmente no que diz respeito ao cumprimento da legislagdo em vigor. Desta forma, o
tratamento das ndo conformidades identificadas previamente no programa de pré-requisitos,
bem como a elaboracdo e implementacdo um sistema HACCP, foi um trabalho continuo ao
longo deste estagio.

A identificacdo de um processo produtivo deficiente levou a necessidade de melhorias,
particularmente ao tornar trabalhos manuais em automatizados, potenciando a produtividade, a
seguranca dos produtos e dos colaboradores.

Embora o consumo de kombucha tenha vindo a aumentar nos ultimos anos, foi
importante perceber a aceitabilidade dos produtos da MAI por partes dos consumidores. Para
1sso, foi realizado um estudo de analise sensorial, que para além de conhecer a aceitabilidade
dos produtos da MAL, foi ainda percebida a preferéncia dos consumidores quando comparados
com produtos de outras marcas. Este estudo foi importante para identificar as necessidades de
melhorias dos produtos, nomeadamente produtos com menos acidez e mais dogura.

Assim, a receita foi ajustada para obter um produto final que fosse mais de encontro as
preferéncias dos consumidores, € a partir desta foi revista e adaptada a rotulagem dos produtos,
incluindo a analise nutricional desta bebida. A kombucha apresentou um perfil de teor calorico

e de agucar baixos, sendo uma tendéncia relevante quanto as tendéncias de consumo atual.
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Com o aumento da produgdo durante os meses de estagio, a MAI iniciou o processo de
candidatura a um projeto (Sistema de Incentivos para a Inovagao Produtiva), tendo em vista a
mudanc¢a e melhoria das instalagcdes, a melhoria dos processos ou métodos de fabrico, bem
como métodos organizacionais. No ambito deste projeto foram visitados espacos industriais e
analisadas as condi¢Oes necessarias, bem como discutidas as caracteristicas basicas necessarias
das instalacdes (chao, paredes e tetos). Este projeto integra as necessidades de trabalho futuro
na MAI, quer para a obtengdo de certificacdo de qualidade, bem como na otimiza¢do dos
processos industriais da kombucha, procurando equipamentos mais especificos, de forma a
controlar e uniformizar as condigdes de fermentacao e qualidade, tornando os processos e
produtos padronizacao e calculando redugdo de custos e rentabilidade, para que o processo
possa atender as demandas especificas de todos os tipos de industrias.

Concluindo, a realizagdo do estdgio na MAI Kombucha foi bastante positiva,
permitindo-me realizar as tarefas propostas com autonomia, aplicando e aprofundando
conhecimentos nos diversos ambitos de atuacao para as quais fui preparada neste mestrado,

cumprindo todos os objetivos com sucesso.

62



BIBLIOGRAFIA
Adawiyah, D. R. et al., 2015. Sensory Evaluation.. Em: s.1.:Publication of Limited Circulation.

Amarasinghe, H., Weerakkody, N. S. & Waisundara, V. Y., 2018. Evaluation of
physicochemical properties and antioxidant activities of kombucha “Tea Fungus” during

extended periods of fermentation. Food Science & Nutrition, 6(3), pp. 659-665.

Anon., 2022. Congress.gov. [Online]
Available at: https://www.congress.gov/116/bills/hr1961/BILLS-116hr1961ih.xml

Anon., 2022. Kombucha Brewers International. [Online]

Available at: Available online: https://kombuchabrewers.org/ (acessado a 04/06/2022).

Anon., 2022. Our  Members—Kombucha  Brewers  International. [Online]

Available at: https://kombuchabrewers.org/about-us/membership/

AOAC International, A. 0. 0. a. c., 1990. Official Methods of Analysis. Agricultural Chemicals;
Contaminants; Drugs. 15 ed. Arlington: Association of Official Analytical Chemists.

CE, 2004. REGULAMENTO (CE) n.o 852/2004 de 29 de Abril de 2004 relativo a higiene dos

géneros alimenticios, Portugal: Jornal Oficial da Unido Europeia.

CE, 2005. REGULAMENTO (CE) N. 0 2073/2005 DA COMISSAO de 15 de Novembro de 2005
relativo a critérios microbiologicos aplicaveis aos géneros alimenticios, s.l.: Jornal Oficial da

Unido Europeia.

CEN, 1994. EN 1134:1994. Fruit and vegetable juices - Determination of sodium, potassium,

calcium and magnesium content by atomic absorption spectrometry (AAS), s.l.: s.n.

Chakravorty, S. et al., 2019. 10 - Kombucha: A Promising Functional Beverage Prepared From
Tea. The Science of Beverages, Volume 6, pp. 285-327.

Chakravorty, S. etal., 2016. Kombucha tea fermentation: Microbial and biochemical dynamics.

International Journal of Food Microbiology, Volume 220, pp. 63-72.

Chandrakala, S. K., Lobo, R. O. & Dias, F. O., 2019. 16 - Kombucha (Bio-Tea): An Elixir for
Life. In Nutrients in Beverages. Nutrients in Beverages, Volume 12, pp. 591-616.

Chen, C. & Liu, B., 2000. Changes in major components of tea fungus metabolites during
prolonged fermentation. Journal of Applied Microbiology, 89(5), pp. 834-839.

63



Chu, S.-C. & Chen, C., 2006. Effects of origins and fermentation time on the antioxidant
activities of kombucha. Food Chemistry, 98(3), pp. 502-507.

Coton, M. et al., 2017. Unraveling microbial ecology of industrial-scale Kombucha
fermentations by metabarcoding and culture-based methods. FEMS microbiology ecology,

93(5), pp. 1-16.

Crum, H. & LaGory, A., 2016. The big book of kombucha: Brewing, flavoring and enjoying the
health benefits of fermented tea. Los Angeles: Storey.. North Adams, MA: Storey Publishing.

Dimidi, E., Cox, S. R., Rossi, M. & Whelan, K., 2019. Fermented Foods: Definitions and
Characteristics, Impact on the Gut Microbiota and Effects on Gastrointestinal Health and

Disease. Nutrients, 11(8), p. 1806.

Dufresne, C. & Farnworth, E., 2000. Tea, Kombucha, and health: a review. Food Research
International, 33(6), pp. 409-421.

Dutta, H. & KrPaul, S., 2019. 8 - Kombucha Drink: Production, Quality, and Safety Aspects.
s.l.:Woodhead Publishing, Elsevier.

FAO/OMS, 1969. CAC/RCP 1-1969, Rev.4- 2003: Recommended International Code of

Practice - General Principles of Food Hygiene, s.l.: Codex Alimentarium.

Gaggia, F. et al., 2019. Kombucha Beverage from Green, Black and Rooibos Teas: A
Comparative Study Looking at Microbiology, Chemistry and Antioxidant Activity. Nutrients,
11(1), pp. 1-22.

Gary Spedding, P., 2015. So What is Kombucha? An Alcoholic or a Non-Alcoholic Beverage?
A Brief Selected Literature Review and Personal Reflection.. Brewing and Distilling Analytical

Services, pp. 1-12.

Gongalves, M., 2001. Métodos Instrumentais para Analise de Solugoes - Anadlise Quantitativa.

Lisboa: Fundagao Calouste Gulbenkian.

Gramza-Michatowska, A., Kulczynski, B., Xindi, Y. & Gumienna, M., 2016. Research oh the
effect of culture time on the kombucha tea beverage's antiradical capacity and sensory value.

Acta Scientiarum Polonorum Technologia Alimentaria, 15(4), pp. 447-457.

Greenwalt, C. J., Steinkraus, K. H. & Ledford, R. A., 2000. Kombucha, the fermented tea:
microbiology, composition, and claimed health effects. Journal of Food Protection, 63(7), p.

976-981.

64



Greenwalt, C. J., Steinkraus, K. H. & Ledford, R. A., 2000. Kombucha, the fermented tea:
microbiology, composition, and claimed health effects. Journal of food protection, 63(7), p.

976-981.

Hagmann, D. & Siegrist, M., 2020. Nutri-Score, multiple traffic light and incomplete nutrition
labelling on food packages: Effects on consumers’ accuracy in identifying healthier snack
options. Food Quality and Preference, v.83, n. 1, p. 103894, 2020.. Food Quality and
Preference, 83(1), p. 103894.

IPQ, 1988. NP 1419:1987. Frutos, produtos horticolas e seus derivados: determinagao dos
acucares totais, dos acucares redutores e dos acucares ndo redutores (sacarose): técnica de

Munson e Walker: processo de referéncia. Em: 2 ed. s.l.:Instituto Portugués da Qualidade.

IPQ, 1996. NP EN 1135/1996. Sumos de frutos e de produtos horticolas: Determinagdo do teor

em cinzas., s.1.: s.n.

IvaniSova, E. et al., 2020. The evaluation of chemical, antioxidant, antimicrobial and sensory
properties of kombucha tea beverage. Journal of Food Science and Technology, Volume 57, p.

1840-1846.

Jandera, P.S. V.R.L.H. T.B. L. S. G. e. a., 2005. RP—HPLC analysis of phenolic compounds
and flavonoids in beverages and plant extracts using a CoulArray detector. Journal of

Separation Science, 28(9-10), p. 1005-1022.

Jayabalan, R. et al., 2014. A Review on Kombucha Tea—Microbiology, Composition,
Fermentation, Beneficial Effects, Toxicity, and Tea Fungus. Comprehensive Reviews in Food

Science and Food Safety, 13(4), pp. 538-550.
Jayabalan, R., Malbasa, R. V. & Sathishkumar, M., 2016. Kombucha. s.1.:Elsevier.

Jayabalan, R., MalbaSa, R. V. & Sathishkumar, M., 2016. Kombucha. Reference Module in

Food Science.

Jayabalan, R. et al., 2010. Biochemical characteristics of tea fungus produced during kombucha

fermentation. Food Science and Biotechnology, 19(3), pp. 843-847.

Jayabalan, R., Marimuthu, S. & K. Swaminathan, 2007. Changes in content of organic acids

and tea polyphenols during kombucha tea fermentation. Food Chemistry, 102(1), pp. 392-398.

Jayabalan, R. & Waisundara, V.Y.,2019. 12 - Kombucha as a Functional Beverage. Functional
and Medicinal Beverages, pp. 413-446.

65



Kapp, J. M. & Sumner, W., 2019. Kombucha: a systematic review of the empirical evidence of

human health benefit. Annals of Epidemiology, Volume 30, pp. 66-70.

Kim, J. & Adhikari, K., 2020. Current Trends in Kombucha: Marketing Perspectives and the
Need for Improved Sensory Research. Beverages, 6(1), p. 15.

Kusdiana, R. N., Ferdi, V., Kusumawardhana, I. & Levyta, F., 2020. Hedonic Test of

Kombucha Coffee. Materials Science and Engineering.

Laureys, D., Britton, S. J. & Clippeleer, J. D., 2020. Kombucha Tea Fermentation: A Review.
Journal of the American Society of Brewing Chemists, 78(3), pp. 165-174.

Leal, J. M. et al., 2018. A review on health benefits of kombucha nutritional compounds and

metabolites. Journal of Food, 16(1), pp. 390-399.

Malbasa, R., Loncar, E. & Djuri¢, M., 2008a. Comparison of the products of Kombucha
fermentation on sucrose and molasses. Food Chemistry, 106(3), pp. 1039-1045.

Malbasa, R., Loncar, E., Djuri¢, M. & Dosenovi¢, 1., 2008b. Effect of sucrose concentration on

the products of Kombucha fermentation on molasses. Food Chemistry, 108(3), pp. 926-932.

Marsh, A. J. et al., 2014. Sequence-based analysis of the bacterial and fungal compositions of

multiple kombucha (tea fungus) samples. Food Microbiology, Volume 38, pp. 171-178.

Marsh, A. J. et al., 2014. Sequence-based analysis of the bacterial and fungal compositions of

multiple kombucha (tea fungus) samples. Food Microbiology, Volume 38, pp. 171-178.

Mil-Homens, S., 2007. ASAE. [Online]

Available at: https://www.asae.gov.pt/seguranca-alimentar/haccp.aspx

Nummer, B. A., 2013. Kombucha brewing under the Food and Drug Administration model
Food Code: risk analysis and processing guidance. Journal of Environmental Health, 76(4), pp.
8-11.

Ozdemir, N. & Con, A. H., 2017. Kombucha and Health. Journal of Health Science, Volume
5, pp. 244-250.

Paludo, N., 2017. Desenvolvimento e caracteriza¢do de kombucha obtida a partir de cha verde

e extrato de erva-mate : processo artesanal e escala laboratorial, Porto Alegre: s.n.

66



Phetxumphou, K., Vick, R., Blanc, L. & Lahne, J., 2022. Processing Condition Effects on
Sensory Profiles of Kombucha through Sensory Descriptive Analysis. Journal of the American

Society of Brewing Chemists.

Research, G. V., 2022. Relatorio de andlise de tendéncias, participagdo e tamanho do mercado
Kombucha por produto (convencional, rigido), por canal de distribui¢do (no comércio, fora do
comércio), por regido (América do Norte, Asia-Pacifico, UE, MEA, CSA) e previsées por

segmen, San Francisco: s.n.

Rodrigo Cardoso, R.N.C.D. T.N.C.P. L. A. H. M. L. C. M. F. F. B., 2020. Kombuchas from
green and black teas have different phenolic profile, which impacts their antioxidant capacities,
antibacterial and antiproliferative activities. Food Research International, Volume 128, p.

108782.

Saponjac, V. T. T. & Vulic, J. J., 2014. Antioxidant and antibacterial activity of the beverage
obtained by fermentation of sweetened lemon balm (Melissa officinalis L.) Tea with Symbiotic
consortium of bacteria and yeasts. Food Technology and Biotechnology, v.52. Food

Technology and Biotechnology, 52(4), pp. 420-429.

Soares, M. G., Lima, M. & Schmidt, V. C. R., 2021. Technological aspects of kombucha, its
applications and the symbiotic culture (SCOBY), and extraction of compounds of interest: A

literature review. Trends in Food Science & Technology, Volume 110, pp. 539-550.

Somnath Chakravorty, S. B. A. C. W. C. D. B. R. G., 2016. Kombucha tea fermentation:
Microbial and biochemical dynamics. International Journal of Food Microbiology, Volume

220, p. 63-72.

Sreeramulu, G., Zhu, Y. & Knol, W., 2000. Kombucha fermentation and its antimicrobial

activity. ournal of Agricultural and Food Chemistry, 48(6), pp. 2589-2594.

Surono, I. S., Waspodo, P. & B. S. Abbas, 2015. New Product Research and Development. Em:
Jakarta: Binus Media & Publishing,.

Talebi, M., Frink, L. A., Patil, R. A. & Armstrong, D. W., 2017. Examination of the Varied and
Changing Ethanol Content of Commercial Kombucha Products. Food Analytical Methods,
10(2), p. 4062-4067.

Talebi, M., Frink, L. A., Pati, R. A. & Armstrong, D. W., 2017. Examination of the Varied and
Changing Ethanol Content of Commercial Kombucha Products. Food Analytical Methods,

Volume 10, p. 4062—4067.
67



UE, 2011. REGULAMENTO (UE) N.o 1169/2011 DO PARLAMENTO EUROPEU E DO
CONSELHO de 25 de Outubro de 2011 relativo a prestagdo de informagdo aos consumidores

sobre os géneros alimenticios, s.1.: Jornal Oficial da Unido Europeia.

Vandecasteele, C. e. B. C., 1993. Modern Methods for Trace Element Determination,.
Chichester, Reino Unido: John Wiley & Sons,.

Villarreal-Soto, S. A. et al., 2018. Understanding Kombucha Tea Fermentation: A Review.
Journal of food science, 83(3), p. 580-588.

Vina, 1., Semjonovs, P., Linde, R. & Denina, 1., 2014. Current evidence on physiological
activity and expected health effects of kombucha fermented beverage. Journal of Medicinal

Food, 17(2), pp. 179-188.

Vina, L., Semjonovs, P., Linde, R. & Patetko, A., 2013. Glucuronic acid containing fermented
functional beverages produced by natural yeasts and bacteria associations.. International

Journal of Recent Research and Applied Studies, 14(1), pp. 217-230.

Watawana, M. 1., Jayawardena, N., Gunawardhana, C. B. & Waisundara, V. Y., 2015. Health,
Wellness, and Safety Aspects of the Consumption of Kombucha. Journal of Chemistry, Volume
2015, pp. 1-11.

Zhao, Z.-j.et al., 2018. Flavour chemical dynamics during fermentation of Kombucha tea.

Emirates Journal of Food and Agriculture, 30(9), pp. 732-741.

68



ANEXOS

69



ANEXO I — Relatorio de Verificagdo de Pré-Requisitos Biocheck

B

10

HigisaE ¢ Segurengs MiTETa!® oo Teba o, Lis

Relatdrio de Verificagdo de Pré-Requisitos

Higiene e Seguranca Alimentar
Data: 16/07/2021

RELATORIO DE VERIFICACAO DE PRE-REQUISITOS

Industria Alimentar

IDENTIFICACAO DA EMPRESA

Desichacko: Pausa Epica, Lda.

Morapa: Rua Direita, n.? 187, 4450-592 Leca da Palmeira

NIF: 516106112

Contactos: 911 996 068

Arvipape: Fabricagao de Cidra e Outras Bebidas Fermentadas de Frutas

RespowsiveL: 5r.% Gongalo Campos

M. CLenTe: 1976

Cae: 11030
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A - Seccao oe Probucio HC
A.1 InsTaracoes
1. Condigdes gerais de conservagdo e higiene (Reg. (CE) n® 852/2004)
2. Pavimento revestido de material resistente, lavavel, impermeavel & ndo tdxico (Reg.
(CE) n® 852/2004)

3. Inclinagdo do pavimento para condutas de escoamento cobertas por grelha, quando
necessario (Reg. (CE) n° 852/2004, Despacho n® 11187/2014)

4. Paredes revestidas por materiais resistentes, lavaveis, impermedveis, nao toxicos e li- X
sas até a altura das operacdes (Reg. (CE) n® 852/2004)

5. Arredondamento dos cantos entre paredes e paredes-pavimento, gquando aplicavel
{Reg. (CE) n® 852/2004, Boas Praticas ACIP)

Portas lisas e fabricadas em material ndo absorvente (Reg. (CE) n® 852/2004)
As janelas e outras aberturas nac apresentam acumulacdo de sujidade (Reg. (CE) n°
B52/2004)

8. As janelas encontram-se fechadas durante a produgdo, caso resulte alguma _
contaminagadc da sua abertura (Reg. (CE) n® 852/2004)

9. Teto construido em material que evite acumulagdo de sujidade, desenvolvimento de X
bolores e queda de particulas (Reg. (CE) n® 852/2004)

10. lluminagdo natural ou artificial adequada (Reg. (CE) n® B52/2004, Codex Alimentarius)

11. Lémpadas protegidas por armadura (Codex Alimentarius)

12. Ventilagde natural ou mecanica suficiente e em bom estado de higiene (Reg. (CE) n° X
B52/2004)

13. Lavatdrio exclusivo para lavagem de alimentos, sempre que necessario, equipado com
agua quente e/ou fria (Reg. (CE) n® B52/2004)

14. Lavatdrio para lavagem de maos (com torneira acionada por comando ndo manual, caso
exista manipulagac de alimentos) (Despacho n® 11187/2014)

15. Lavatdrios para lavagem de m&os com &gua quente e fria ou pré-misturada (Reg. (CE) n° X
BR2/2004, Codex Alimentarius)

16. Materiais de limpeza de maos e dispositivos de secagem higiénica (Reg. (CE) n® 852/2004) X

17. Baldes do lixo com tampa acionada por pedal, onde apropriado (Reg. (CE) n® 852/2004, X
Codex Alimentarius)

18. Local, sempre gue necessario, para a limpeza, desinfecdo e armazenagem dos
equipamento de trabalho com abastecimento de dgua quente e fria (Reg. (CE) n° X
B52/2004)

19. Sinalizacao de uso obrigatdrio de vestuario de protecio, sempre gue necessario (Codex X
Alimentarius)

Legenda: C - Conforme; NC - Hao Conforme; NA - Hao Aplicavel.
A - Seccao pe Prooucio HC
A.2 Eoupamentos £ MATERIAIS EM CONTACTO COM ALIMENTOS

20. Superficies e eguipamentos em contacto com os géneros alimenticios fabricados em
material resistente, liso e lavavel (Reg. (CE) n® B52/2004)

21. Equipamentos instalados de modo a permitir a limpeza adequada dos mesmos e da area X
circundante (Reg. (CE) n° 852/2004)

22. Equipamentos e utensilios em bom estado de conservacdo e higiene (Reg. (CE) n° X
£52/2004)

23. Equipamentos e utensilios protegidos (Codex Alimentarius)

24. Egquipamentos com dispositivos de controlo de temperatura (Reg. (CE) n® 852/2004,

Despacho n® 11187/72014)

25. Registo de controlo de temperatura (Reg. (CE) n® 852/2004, Despacha n® 11187/2014) X

26. Verificagdo da limpeza e integridade das embalagens (metalicas e vidro) antes do .
enchimento (Reg. (CE) n® 852/2004)

A.3 Generos AumenTicios

27. Géneros alimenticios armazenados em condigdes adequadas (Reg. (CE) n® 852/2004, Des-
pacho n® 11187/2014)

28. Alimentos protegidos de contaminacdes aéreas (Reg. (CE) n® 852/2004)

Total da avaliagdo do ponto A (% de ndo conformidades) 45,83%

71



OEBSERVACOES COMPLEMENTARES:

(4), (9) Segundo o responsavel, vao ser colocados azulejos até uma altura adequada as operagbes a realizar. Além
disso, as paredes e o teto devem ser revestidas por materiais lavaveis, que facilitem a higienizagao e evitem a
contaminagao;

(13) O estabelecimento ndo dispde de lavatdrios exclusivos para a lavagem de alimentos, pelo que deve ser
estabelecida a seguinte Boa Prética - as operaces de higienizagdo de frutas e garrafas devem ser separadas no
espaco € no tempo per uma fase de limpeza e desinfecdo das estruturas e equipamentos existentes. Por cutras
palavras, as garrafas nao devem ser lavadas aguande da preparacgao/higienizagdo das frutas e vice-versa;

(15), (18) O lavatdrio disposto na secgdo de produgdo dispde, unicamente, de dgua fria;

(17) Um dos baldes do lixo ndo apresentava pedal para acionar a tampa;

(22) A cdmara de refrigeracdo encontrava-se danificada (enferrujada), devendo ser reparada ou substituida;

- Recomenda-se que, os equipamentos e utensilios em desuso devem ser retirados das instalacdes.

B. Saia pe Fermentacao/Zona pe Armazenacem c NC  NA
B.1 InstaLacoes
1. Condigées gerais de conservagao e higiene (Reg. (CE) n® 852/2004) X
2. Paredes,_ diﬁsdﬁas e pavimento fabricados em material impermeavel e nao tdxico ¥
{Codex Alimentarius)
3. luminacio natural ou artificial adequada (Reg. (CE) n® 852/2004) X
4. Lémpm_jas protegidas por armadura, nos locais de armazenagem de alimentos (Codex Ali- X
mentarius)
5. Teto & estruturas suspensas evitam a acumulacio de sujidade, condensacio e queda de X

particulas (Codex Alimentarius)

6. Ventilacdo natural ou mecdnica suficiente & em bom estado de higiene (Reg. (CE) n®
B52/2004)

B.2 EowipamenTos £ MATERIAIS EM CONTACTD COM ALIMENTOS

7. Superficies e equipamentos em contacto com os géneros alimenticios fabricados em X
material resistente, liso e lavavel (Reg. (CE) n® 852/2004)

#. Equipamentos instalados de modo a permitir a limpeza adequada dos mesmos e da area X
circundante (Reg. (CE) n® 852/2004)

9. Egquipamentos em bom estado de conservagdo e higiene (Reg. (CE) n® 852/2004) X

10. Equipamentos com dispositivos de controlo de temperatura (Reg. (CE) n® 852/2004, X
Despacho n® 11187/2014)

11. Registo de controlo de temperatura (Reg. (CE) n® 852/2004, Despacha n® 11187/2014) X

12. Materiais de acondicionamento proprios para uso alimentar (Reg. (CE) n® 1935, Reg. (CE) n® X
B52/2004)

13. Material de acondicionamento e embalagem protegido (Reg. (CE) n® 852/2004) X

A.3 Generos AumenTicios

14. Matérias-primas/ingredientes inspecionados & rececdo (Regulamento (CE) n® 852/2004) - - -

15. Matérias-primas/ingredientes armazenados em condigdes adeguadas (Reg. (CE) n® X
852/2004, Despacho n® 11187/2014)

16. Armazenagem separada de matérias-primas, matérias transformadas e armazenagem X
refrigerada (Reg. (CE) n® 852/2004)

17. Auséncia de alimentos colocados no pavimentao (Codex Alimentarius) X

18. Produtos devidamente rotulados/identificados (Reg. (CE) n® 1169/2011, Codex Alimentarius) | X

19, Alimentes protegidos de contaminagdes acreas (Reg. (CE) n® 852/2004) X

20. Separacdo entre produtos alimentares e outros (Reg. (CE) n® 852/2004) X

Total da avaliagdo do ponto A (% de ndo conformidades) 33,33%

OBSERVACOES COMPLEMENTARES:

(2), (5) As paredes e o teto da sala de fermentagdo devem ser revestidas por materiais lavaveis, que facilitem a
higienizagdo e evitem a contaminagao;

(6) Segundo o responsavel, vai ser colocado um equipamento de ar condicionado na presente seccio;

{17) Os produtos alimentares, incluindo as bebidas, ndo devem ser colocados diretamente no pavimento, mas sim em

estrados prateleiras.

72



C. Seccio pe Sammarios £ VesniArios pos TrasaLrapores c NC HA

1. Condigdes gerais de conservacdo e higiene (Reg. (CE) n® 852/2004) X

2. Existéncia de instalagdes sanitdrias e vestidrios separados por sexos e, devidamente
identificados (Reg. (CE) n® 852/2004, Codex Alimentarius, Despacho n® 11187/2014)

3. Paredes, divisorias e pavimento fabricados em material impermedvel e nao toxico X
(Codex Alimentarius)

4. Teto e estruturas suspensas evitam a acumulagae de sujidade, condensacdo e queda de X
particulas (Codex Alimentarius)

5. Instalagdes sanitarias separadas das zonas de manuseamento de alimentos (Reg. (CE) n® X
B52/2004)
6. Armarios individuais com fechamento e, fabricados em material resistente & corrosio, X

impermeavel e lavavel (Despacho n® 11187/2014)

7. Armérios com separacio dupla para roupa pessoal & de trabalho (Despacho n® 11187/2014) - - -

8. Ventilagdo adequada, natural ou mecanica (Reg. (CE) n° B52/2004) - - -

9. Lavatdrios para lavagem de maos com agua guente e fria ou pré-misturada (Reg. (CE) n® X
852/2004, Codex Alimentarius)

10. Materiais de limpeza de maos e dispositivos de secagem higiénica (Reg. (CE) n° 852/2004, X
Despacho n® 11187/2014)

11. Baldes do lixo com tampa (Reg. (CE) n® B52/2004) X

12. Caixa de primeiros socorros (D.L. n® 243/B6, DGS) X

Total da avaliagdo do ponto C (% de ndo conformidades) 55,56%

OBSERVACOES COMPLEMENTARES:

(5) Uma vez que as instalagfes sanitdrias ndo se encontram separadas da seccdo de producdo, os operadores devem
ter o cuidadoc de manter sempre a porta fechada;

(8) As instalacdes sanitarias devem ter ventilagio adequada, natural ou mecanica, devendo ser evitado o fluxo
mecédnico de ar de zonas contaminadas para zonas limpas ;

(9) O lavatdrio para a lavagem das mios da presente seccdo dispde, unicamente, de dgua fria.

D. Conpicoes pos TraBALHADORES € WNC MA

1. Vestudrio adequado, limpo e que confira protegao, sempre que necessario (Reg. (CE) n®
852/2004, Codex Alimentarius)

2.  Manipuladores de alimentos ndo fumam, comem ou bebem durante o servigo (Codex
Alimentarius)

3. Manipuladores ndo possuem joias e/ou adornos (Boas Praticas ACIF, ASAE) - - -

4. Manipuladores com unhas limpas, curtas & sem verniz (Boas Praticas ACIP, ASAE) - - -

5. Auséncia de manipuladores com doencas transmissiveis efou infecdes (cutdneas,
inflamagdes ou diarreia) (Reg. (CE) n° 852/2004)

6. Formagdo em higiene alimentar (Reg. (CE) n® 852/2004) - - -

Total da avaliagdo do ponto D (% de ndo conformidades) -

(OBSERVACGES COMPLEMENTARES:

- Durante o decorrer da auditoria, ndo foi possivel observar as condigdes de trabalho dos trabalhadores.

E. Hicienzacio [ NG MA

1. Uso de detergentes e desinfetantes adequados (Boas Praticas ACIP, ASAE) - - -

2. Materiais e utensilios de limpeza em bom estado de conservagao e higiene (Boas Praticas X
ACIF)

Boas préticas de limpeza do pavimento (ex. aspiragdo) (Boas Praticas ACIP) - - -

4, Armazenagem de produtos de limpeza e desinfetantes fora de areas onde se X
manuseiam alimentos (Reg. (CE) n® 852/2004)

5. Armazenagem de substdncias perigosas em contentor fechado, separado e rotulado X
{Reg_ (CE) n® 852/2004)

Total da avaliagio do ponto E (% de ndo conformidades) 0,00 %

OEBSERVACOES COMPLEMENTARES:

(1) Recomenda-se que, a crganizagio opte por produtos de higienizagdo de uso industrial. Adicionalmente, devem ser
solicitadas as fichas técnicas e de dados de seguranca dos produtos utilizados aos respetivos fornecedores;

(3) Durante o decorrer da auditoria, ndo foi possivel observar as praticas de limpeza do pavimento;

(4) Os produtos de higienizagdo devem ser armazenados em locais apropriados para o efeite (fora das areas de

manipulagao), devidamente fechados e identificados como tal.
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F. ComtroLo pE Pracas NC

1. Portas de acesso ao exterior fechadas ou protegidas (Reg. (CE) n® 852/2004)

2. Janelas equipadas com redes mosguiteiras amoviveis para limpeza, ou sistema X
equivalente (zona de produgio) (Reg. (CE) n° 852/2004)

3. Equipamentos de eliminacdo de insetos colocados junto as portas com acesso ao X
exterior (Boas Praticas ACIP)

4. Controlo de pragas e entrada de animais domésticos nas instalagdes (Reg. (CE) n® X
B52/2004, Codex Alimentarius)

Total da avaliagdo do ponto F (% de ndo conformidades) 100,00%

OBSERVACOES COMPLEMENTARES:

(1) O ponto 1 apenas se aplica em situagdes normais. Face a pandemia de COVID-19, as portas devem estar abertas

para permitir a ventilagao do espaco.

G. AsastecmenTo pE Acua

NC
1. Abastecimento de dgua através de rede pulblica (Despacho n® 11187/2014)
2. Autorizagdo para utilizagdo de dgua de captagdo propria (Despacho n® 11187/2014)
3. Abastecimente de agua através de captagdo propria (dgua potdvel) (Despacho n®
111877201 4)
4. Identificagdo de circuitos de circulagdo de agua potdvel e ndo potdvel (Despacho n®
11187/2014)
5. Gelo fabricado com dgua potdvel, manuseado & armazenado em condigbes de higiens
{Reg. (CE) n® 852/2004)
Total da avaliacdo do ponto G (% de nao conformidades) 0,00%
H. Gestao pe Resibuos NC
1. Esgotos eliminados em condigdes de higiene, assegurando que ndo haja fluxes de zonas
contaminadas para zona limpas (Reg. (CE) n® B52/2004, Despacho n® 11187/2014)
2. Autorizacdo para utilizagdo da rede plblica de saneamento (Despacho n® 11187/2014)
3. Autorizagdo para descarga de dguas residuais no meio hidrico ou sole (Despacho n®
111877201 4)
4. Armazenagem de residuos em recipientes com tampa, fabricados em material de facil
higienizagdo cu sistema de evacuacdo de residuos (Despacho n® 11187/2014)
5. Gestao de residuos nao urbanos (Despacho n® 11187/72014)
Total da avaliacdo do ponto H (% de ndo conformidades) 0,00%
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ANEXO II — Producao de kombucha (Lote 133)

KOMBUCHA
DATA: 06/05/22
LOTE: 133
LITROS A PRODUZIR: 150
Receita Total

Volume da receita litros 150.0 litros
Cha concentrado 52.5 litros
Agua 75.0 litros
% de starter 15.0% 22.5 litros
Cha g/L desejado 6.0 gramas/L 900.0 gramas
Aclucar g/L desejado 42.0 gramas/L 6300.0 gramas

Controlo de Qualidade

Lote starter utilizado 41
pH do starter utilizado 3.17
pH inical 3.84
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ANEXO III — Relatorios de Ensaio das Analises Microbioldgicas

CATOLICA

ESCOLA SUPERIOR RELATORIO DE ENSAIO n2 2204702

DE BIOTECNOLOGIA

PORTO
Cliente: Pausa Epica - Lda Versdo: 1
Endereco: Rua Antdnio Ferrinha, N2 112 Relatdrio Definitivo

Matasinhos

4450-614

Amostra: Bebida Colheita: 22/06/2022

Referéncia: Kombucha - Lote 133 Recepcio: 22/06/2022
Inicio Ensaios: 22/06/2022

Acondicionamento: Garrafa de vidro Fim Ensaios: 25/06/2022

Amostragem: Responsabilidade do Cliente Emissdo: 01/07/2022

Ensaios e Métodos Resultados Incerteza

Contagem de microrganismos a 30 °C 8,6 x 10° ufc/100 mL —

EN IS0 4833-1:2013

IKAC

acreditacdo
—

CATOLICA

L0147
ISO/IEC 17025

ESCOLA SUPERIOR - o Ensaios
N ~ RELATORIO DE ENSAIO n? 2204625
DE BIOTECNOLOGIA
PORTO
Cliente: Pausa Epica - Lda Versdo: 1
Enderego: Rua Antdnio Ferrinha, N2 112 Relatdrio Definitivo
Matosinhos
4450-614
Amostra: Zaragatoa de superficie Colheita: 20/06/2022
Referéncia: Superficie Recep¢do: 20/06/2022
Inicio Ensaios: 20/06/2022
Acondicionamento: Tubo zaragatoa Fim Ensaios: 23/06/2022
Amostragem: Responsabilidade do Cliente Emissdo: 29/06/2022
Ensaios e Métodos Resultados Incerteza
Contagem de microrganismos a 30 °C <1,0 x 10" ufc/superficie [0,0; 8,5 x 10']

1SO 18593:2018 ponto 9 e 10; EN 150 4833-1:2013

Contagem de Enterobacteriaceae (') < 1,0 x 10" ufc/superficie -
150 18593:2004 ponto 8 e 9; IS0 21528-2:2017

Contagem de E. coli (") <1,0 x 10" ufc/superficie —-
1S0 18593:2018 ponto 9 e 10; ISO 16649-2:2001

Contagem de estafilococos coagulase positiva (') <1,0 x 10" ufc/superficie -
1SO 18593:2018 ponto 9 e 10; ISO 6888-2:2021

Pesquisa de Listeria monocytogenes (') N&o detetado /superficie —
1SO 18593:2018 ponto 9 e 10; PE.M.62: Edigdo 1



acreditacdo
———

CATOLICA

L0147
ISO/IEC 17025

ESCOLA SUPER]OR = ° Ensaios
RELATORIO DE ENSAIO n2 2204624
DE BIOTECNOLOGIA
PORTO
Cliente: Pausa Epica - Lda Versdo: 1
Endereco: Rua Antodnio Ferrinha, N2 112 Relatério Definitivo
Matosinhos
4450-614
Amostra: Zaragatoa de superficie Colheita: 20/06/2022
Referéncia: M3os lavadas Recepgdo: 20/06/2022
Inicio Ensaios: 20/06/2022
Acondicionamento: Tubo zaragatoa Fim Ensaios: 23/06/2022
Amostragem: Responsabilidade do Cliente Emissdo: 29/06/2022
Ensaios e Métodos Resultados Incerteza
Contagem de microrganismos a 30 °C Presente mas < 4,0 x 10' [0,0; 1,2 x 107]
ISO 18593:2018 ponto 9 e 10; EN ISO 4833-1:2013 ufe/superficie
Contagem de Enterobacteriaceae (') < 1,0 x 10" ufc/superficie -

ISO 18593:2004 ponto 8 e 9; ISO 21528-2:2017

Contagem de E. coli () <1,0 x 10" ufc/superficie -
ISO 18593:2018 ponto 9 e 10; ISO 16649-2:2001

Contagem de estafilococos coagulase positiva (') <1,0 x 10" ufe/superficie -
ISO 18593:2018 ponto 9 e 10; ISO 6888-2:2021

achusfena

Dra Cristina Mena

A Responsével Técnica - Microbiclogia
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ANEXO IV — Manual HACCP Pausa Epica, Lda

Manual HACCP

Pausa Epica, Lda — MAI Kombucha Krommq!
Introdugdo

O sistema de Analise de Perigos e Controlo de Pontos Criticos (HACCP) tem na sua base uma
metodologia preventiva, com o objetivo de poder evitar potenciais riscos que podem causar danos aos
consumidores, através da eliminacdo ou redugdo de perigos, de forma a garantir que ndo estejam
colocados, a disposicao do consumidor, alimentos ndo seguros. (ASAE)

Plano de HACCP: Documento escrito, preparado de acordo com os principios do HACCP para

assegurar o controlo dos perigos que sdo significativos para a seguranca, nos termos e nos produtos
considerados.

Sistema de HACCP: E o resultado da implementagdo de um Plano de HACCP.

indice

L d 1o Ts (7ol o PP 1
AMDbito do plan0o de HACCP................coeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeteteeee ettt et et eseetensete s ete s ese s essesene s 1
Equipa de HACCP e Responsabilidades.........................ccoooouviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiecceeeeeeeeeeeeeee et 2
DeSCriaO AdOS PrOGULEOS ..............cccoooeeeeeeeeeee ettt e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e eeaes 2
Descrigdo do uso pretendido para 0 Produto......................coouiiuuiiiiiiiiiiiiiiiieeee ettt e e 3
Fluxograma de ProdUGEO .....................uuuuueeeeeeeeeeiiieeee e e e eeeetttieeeeeeeeeeettaaeeeeeaeesastaaaaeaeeesressnaaaseeeesssssnnnn 3
Verificag@o dO FIUXOGIamMQ ..............cccc.uueiiiiiiiiiieiiiieiiee e e eeeetteee e e e e e st e e e e s e e e sbateeeeeesssssaseseeaeessennnns 4
Andlise dos Perigos e Descrigdo das Medidas Preventivas...................ccccccceeeeieeeeiiunieieeeeeeeeiiiiiiieneeaaanns 5
Identificacdo dos Pontos Criticos de CONrolo.....................coouiouuiiiiiiiiiiiiiiiiiieee ettt eeeee e 8
Estabelecimento dos Limites criticos, sistema de monitorizagdo e agbes corretivas. ....................... 10
Procedimentos de VerifiCaCAO. ...............ouuuuueieieieeee ettt 11
YT Lo TN B Lo o U5 4 1= o] - Vot Lo NP PPPP PP 11
ReVISGO dO PIANO HACCRP .............ueeeeeeeeeeeeeeeee ettt ettt e e e e ettt e e e e e e et et e e e s e e snnreneeeeeeas 12

Ambito do plano de HACCP

O Plano HACCP da empresa “Pausa Epica, Lda.” Aplica-se a todos os processos e locais de
producdo relacionados com os produtos alimentares/bebidas disponibilizados aos clientes, isto &,
todas as etapas do processo, desde a rececdo de mercadorias até a expedi¢do do produto final.

A “Pausa Epica, Lda.” E uma empresa cuja principal atividade é a producdo e comercializacdo
de kombucha (bebida fermentada), para tal, possui uma instalacdo onde é efetuada a producdo e
engarrafamento para posterior venda aos clientes.
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No Plano HACCP sdo identificados os perigos bioldgicos, quimicos e fisicos que podem ocorrer

no processo de fabrico dos diversos produtos, que uma vez ndo controlados, podem afetar a saide do

consumidor.

Equipa de HACCP e Responsabilidades

1. Geréncia: Gongalo Campos
a. Motivar a equipa;

b. Tomar medidas no caso de falhas repetidas;

c. Promover os meios necessarios (técnicos e humanos) para que o sistema de HACCP

funcione corretamente).

2. Responsaveis pelo sistema HACCP: Gongalo Campos, Colaborador Externo Biocheck, Marta

Coelho (estagiaria)

a. Elaboracao, supervisdo, verificacdo, modificacdo e revisao do plano de HACCP;

b. Formacdo a equipa;

c. Manutencdo da documentagao

3. Funciondrios com responsabilidades de controlo: Francina Silva

a. Conhecer o sistema HACCP;

Ter capacidade de decisdo e responsabilidade;

b
c. Conhecer os equipamentos;
d

Saber o que controlar, como e quando

Descrigdio dos Produtos

Na empresa “Pausa Epica, Lda.” S50 produzidas e comercializadas 5 tipos de kombuchas com sabores:

Denominagao do produto

Matérias-primas/Ingredientes
Denominagao do produto
Matérias-primas/Ingredientes
Denominagao do produto

Matérias-primas/Ingredientes

Denominagao do produto
Matérias-primas/Ingredientes

Denominagao do produto
Matérias-primas/Ingredientes

Gengibre & Flor de Hibisco

Agua, aclcar de cana*, cha verde*, cultura viva da Kombucha*,
gengibre e flor de hibisco

Lim3o & Hortela

Agua, aglcar de cana*, chd verde*, cultura viva da Kombucha*,
limdo*, erva lucia-lima*, horteld vulgar*, horteld-pimenta* e
folha seca de stévia*

Abacaxi & Pimenta Cayena

Agua, acucar de cana*, cha verde*, cultura viva da Kombucha*,
abacaxi, camomila*, pimenta cayena.

Maca & Canela

Agua, agucar de cana*, chd verde*, cultura viva da Kombucha*,
maca*, canela*, cha preto* e cravinho*

Curcuma & Pimenta Preta

Agua, acticar de cana*, chd verde*, cultura viva da Kombucha*,
curcuma* e pimenta preta*®
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Todas as caracteristicas que se seguem sdo comuns a todos os produtos:

Caracteristicas do Produto pH <3,5; Sem conservantes; Bioldgico; Peso liquido: 250
mL

Processamentos/Tratamentos Fermentacao

Embalagem Vidro

Condigdes de armazenamento Necessita de frio <52C

Condigdes de distribui¢do/transporte Temperatura ambiente <202

Validade 8 meses

Local de Venda Online, retalhistas, canal HORECA (cafés, restaurantes,
hotéis...)

Recomendagées Armazenar no frio; Ndo agitar antes de abrir

Rotulagem Lista de ingredientes; Valor nutricional; Quantidade

liquida; Sugestdes de consumo; Data de validade; Lote
Condigoes de utilizagao Pronto a beber; Deve beber-se fresco

Descrigdo do uso pretendido para o produto

Os produtos fabricados e comercializados pela empresa “Pausa Epica, Lda.” Podem ser
consumidos pela populagdo em geral, exceto menores de 12 anos, gravidas e lactantes (por teor
alcodlico variavel).

Os produtos sdo prontos a consumir, podendo constituir um elemento de uma refeicao (ligeira
ou completa), ou ser consumido individualmente como bebida refrescante. Pode ainda ser consumido
misturado com outros sumos ou bebidas

Fluxograma de Produgdo

O fluxograma que se segue inclui todos os passos do processo em sequéncia (rececdo de
matérias-primas, preparagdo, processamento, relacdo entre todas as etapas da operacdo, liberacdo
dos produtos acabados).

A elaboracdo de um fluxograma detalhado é essencial para o sucesso do estudo, pois este
documento servird de base para a analise de perigos.
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1.3) Recegéo de
malerial de embalagem

1.1) Rececéo de dgua 1.2) Rececdo de
da rede pablica malérias-primas
3.1) Armazenagem de 3.2)Armazer|a.gem de

2) Filtragao da dgua malérias-primas secas materias-primas 3.3) Armazenagem de
¥ (T<12°C) refrigeradas malerial de embalagem

(T=8°C)
! v

3.1) Armazenagem da

¥

13) Desinfet;?n dos ¢
vegetais

v !

5) Adicao de SCOBY 14) Preparagéo

agua —» 4)Preparacio do cha
(T<12°C)

15) Higienizagéo das ¢
¢ embalagens de vidro

B) 17 Fermentagao
(22-25°C/11-12 dias)

v

7) Aromalizagia
(3-5°CI12h)

v

8) Engarrafamento,
Capsulamento & Rotulagem)

|

9) 2% Fermentagdo
(22-24 °C/10-15 dias)

v

10} Armazenagem
(T<5°C)

!

11) Encartonagem

12) Expedicdo
(T <20°C)

Verificagdo do Fluxograma

A confirmacgdo do fluxograma foi realizada em vdrias auditorias pelo colaborador externo da
Biocheck as instalagdes durante a fase de produgdo, através da verificagdo das diferentes etapas do
processo por todos os membros da Equipa de HACCP e aprovado pela mesma.

O fluxograma elaborado foi comparado com as respetivas operag¢des no local, validando todo
0 processo.

Foram observadas todas as fases intermédias e os horarios de producdo para assegurar que o
diagrama é valido para todos os periodos de atividade.

Descrigao das Etapas:
1. Rececdo de Mercadorias: Consiste no periodo de tempo entre o momento da descarga dos

produtos até ao momento em que os produtos sdo colocados no seu local de armazenagem. Nesta
etapa é realizada a verificacdao do estado das matérias-primas e dos materiais de embalagem que
chegam as instalagGes. O produto ndo conforme é separado e identificado, para posterior
devolucdo ao respetivo fornecedor ou rejeicdo.
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

Filtracio da Agua: Nesta etapa, a dgua passa por dois filtros, que retém as particulas sélidas

insollveis (impurezas) e o cloro.
Armazenagem de Mercadorias: Refere-se ao periodo de armazenamento e as condigGes em que

se encontram armazenadas (temperatura, local, acondicionamento). As matérias-primas secas
devidamente embaladas (ex., aglcar, chd), e o material de embalagem sdo armazenadas na zona
de armazenagem, em local seco, fresco, ventilado e ao abrigo da luz solar. As matérias-primas
refrigeradas (ex., abacaxi, horteld,) sdo armazenadas em refrigera¢do, a uma temperatura < 8 2C.
Preparacdo do Cha: O cha é adicionado a dgua a ferver, infundindo por um curto periodo de tempo

(aproximadamente, 15-20 minutos), apds o qual é retirado. O agucar é dissolvido no cha quente
qgue, posteriormente, é arrefecido até a temperatura ambiente e colocado em cubas de
fermentacao.

Adicdo de SCOBY e Kombucha: O chd adocado arrefecido é inoculado com a SCOBY e com o starter

induzindo a fermentacdo semi-espontanea do cha.
12 Fermentacdo: A 12 fermentacdo é realizada em condicGes aerdbicas (i.e., cubas de fermentacao

nao seladas, cobertas com um pano respiravel), a uma temperatura compreendida entre 22 e 25
oC, durante 11 a 12 dias.

Aromatizacdo: Nesta etapa, é adicionada a kombucha transferida para cubas em refrigeracao (3-
59C), uma infusdo com especiarias/aromaticas/frutas/vegetais, de acordo com a formula¢do a
seguir, de forma a obter um sabor mais forte e uma maior efervescéncia.

Engarrafamento, Capsulamento e Rotulagem: A Kombucha aromatizada é transferida para

garrafas de vidro, previamente higienizadas, que posteriormente sdo lacadas com caricas
colocadas manualmente utilizando uma craveira e rotuladas. Em cada rétulo, é escrito a mao o
respetivo lote e validade da Kombucha.

22 Fermentacdo: A 22 fermentacdo é realizada na(s) garrafa(s) de vidro, a uma temperatura

compreendida entre 24 e 25 2C, durante 10 a 15 dias.

Armazenagem: Apds a 22 fermentagdo, se necessario, as garrafas sdo armazenadas na zona de
expedi¢do, em equipamento(s) de refrigeracdo, a uma temperatura igual ou inferior a 4 oC.
Encartonagem: As garrafas sdao acondicionadas numa embalagem secundaria de cartdo, para
posterior expedicao.

Expedicdo: De acordo com as encomendas, o produto é separado e dividido nas quantidades
necessarias a expedir para cada cliente e colocado no(s) veiculo(s)/contentor(es) de transporte.
Desinfecdo das frutas e vegetais: Nesta etapa, efetua-se a desinfecdo das frutas e vegetais (ndo

descascados) destinados a serem utilizados crus. Para tal, utiliza-se um produto adequado para o
efeito (pastilhas desinfetantes), de acordo com as instrug¢Ges de uso do fabricante.

Preparacdo: Refere-se ao momento, em que os produtos alimentares sdo manipulados e
compreende a realizacdo de operagdes de preparagao, tais como o corte.

Higienizacdo das Garrafas de Vidro: Antes do engarrafamento, as garrafas sdo lavadas com agua

corrente e posteriormente sdo colocadas em escorredores de garrafas para secarem.

Andlise dos Perigos e Descrigdo das Medidas Preventivas

Usando o fluxograma como guia listam-se todos os perigos (bioldgicos, quimicos e fisicos)

razoavelmente esperados em cada fase do processo, desde a rece¢dao das matérias-primas até a

expedicdo dos produtos.
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e Os perigos bioldgicos (B) estdo relacionados com a atividade dos microrganismos,

correspondendo a bactérias patogénicas, virus, parasitas, bolores, leveduras e toxinas

microbianas.

e Os perigos quimicos (Q) incluem pesticidas, herbicidas, contaminantes toxicos, antibioticos,

promotores de crescimento, aditivos alimentares tdxicos, desinfetantes, metais pesados,

alergénios e toxinas naturais.

e Os perigos fisicos (F) correspondem a fragmentos de vidro, metal e madeira e outros objetos

gue possam causar dano fisico ao consumidor.

Descri¢ao de perigo

1) Recegdo

‘ Medidas de Controlo/Preventivas

1.1) dgua da rede publica | B

A d4gua ndo respeita os critérios microbiolégicos
Regulamentares

Relatérios de analise de qualidade da 4gua da rede de
abastecimento

Q | A agua ndo respeita os critérios fisico-quimicos
Regulamentares
1.2) matérias-primas B | Presenga/desenvolvimento de patogénicos devido | Avaliagdo dos fornecedores
a temperaturas e/ou manipulagdo inadequadas Fornecedores qualificados
Q | Presenga de micotoxinas, metais pesados e | Formagdo do pessoal
residuos de pesticidas (abacaxi) Controlo de recegdo (visual)
F | Presenga de corpos estranhos (ex: pedras, terra,
plasticos, pragas)
1.3) embalagens B | Presencga/desenvolvimento de patogénicos devido | Avaliagdo dos fornecedores
a manipulagdo inadequada, por sujidade e | Fornecedores qualificados
humidade (ex: matéria fecal de roedores) Formagdo do pessoal
F | Presenca de corpos estranhos (ex: vidros, fissuras | Boas praticas de transporte e descarga
nas garrafas plasticos, metais, pragas) Controlo de recegdo (visual)
2) Filtragdo da agua B | Desenvolvimento da carga microbiana por | Proceder a manutengdo/substituicdo do filtro
manutengdo inadequada Formagao dos colaboradores
Q | Contaminagdo com residuos de produtos quimicos | Boas praticas de higiene

por manutengdo inadequada

Cumprir planos de higienizagdo das instalagdes,

equipamentos e utensilios

3) Armazenamento

3.1) matérias-primas | B | Contaminacdo/desenvolvimento com patogénicos | Boas praticas de armazenamento
secas por armazenamento e/ou manipulagdo | Formagdo do pessoal
inadequados Manter a integridade das embalagens das matérias-primas
Q | Contaminagdo com produtos quimicos de | Cumprimento do plano de controlo de pragas, limpeza e
higienizagdo por armazenamento inadequado desinfe¢do
F | Contaminagdo com corpos estranhos (ex: terra,
pedras, pedacos de sacos de papel/plastico,
insetos)
3.2) matérias-primas | B | Contaminagdo/desenvolvimento de patogénicos | Controlo de temperatura
frescas devido a temperaturas e/ou manipulagdo | Boas praticas de armazenamento
inadequadas Formagao do pessoal
Q | Contaminacdo com produtos quimicos de | Manter aintegridade das embalagens das matérias-primas
higienizagdo por armazenamento inadequado
F | Contaminagdo com materiais estranhos perigosos
se ndo estiverem devidamente protegidos durante
a armazenagem
3.3) embalagens B | Presenga/desenvolvimento de patogénicos por | Boas praticas de armazenamento
sujidade, humidade e manipulagdo e | Formagdo do pessoal
armazenamento inadequado Cumprimento do plano de controlo de pragas, limpeza e
F | Contamina¢do com corpos estranhos (ex: poeiras, | desinfecdo

plasticos, terra, pedras, insetos)

Armazenagem em locais protegidos e adequados
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4) Preparagdo do cha
(Kombucha/Starter)

Desenvolvimento de carga microbiana por

higienizagdo deficiente e/ou mas praticas

Contaminagdo com residuos de produtos quimicos
por higienizagdo deficiente dos equipamentos

Presenca de objetos estranhos (particulas das
matérias-primas secas)

Boas praticas de fabrico

Formagdo do pessoal

Cumprir planos de higienizagdo das
equipamentos e utensilios

instalagdes,

5) Adicao do SCOBY

Desenvolvimento de patogénicos devido a
armazenamento e/ou manipulagdo inadequada

Contaminagdo com corpos estranhos (ex: poeiras,
insetos)

Boas praticas de fabrico
Formagdo do pessoal
Cumprimento do plano de controlo de pragas

6) 12 Fermentagdo

Sobrevivéncia de  patogénicos devido a
fermentagdo inadequada (combinagdo tempo-

temperatura; pH > 4,6)

Contaminagdo com residuos de produtos quimicos
na higienizagdo devido a um enxaguamento
insuficiente

Contaminagdo com corpos estranhos (ex: poeiras,
insetos)

Medi¢do do pH

Controlo da temperatura
Boas praticas de fabrico
Formagdo do pessoal
Cumprir planos de higienizagdo das instalagdes,
equipamentos e utensilios

Cumprimento do plano de controlo de pragas

7) Aromatizagdo

Desenvolvimento de patogénicos por mas praticas
de produgdo

Boas praticas de fabrico
Formagdo do pessoal

Contaminagdo com corpos estranhos (ex: poeiras, | Cumprir planos de higienizagdo das instalagdes,
insetos) equipamentos e utensilios

8) Engarrafamento, Contaminagdo por patogénicos por mas praticasde | Boas praticas de fabrico

capsulamento e manipulagdo, deficiente higienizacdo, | Boas praticas de higienizagdo

rotulagem acondicionamento incorreto; Formagdo do pessoal
Lote e validade inexistentes e/ou mal colocadas Cumprir planos de higienizagdo das instalagdes,

Contaminagdo por higienizagdo deficiente, com
corpos estranhos provenientes do equipamento de
cravagdo/caricas danificadas

Contaminagdo com corpos estranhos por

rebentamento de garrafas, danificadas/lascadas

equipamentos e utensilios

Cumprir plano de manutengdo da enchedora

Verificagdo visual da eficdcia do capsulamento

Inspegdo visual da marcagdo do lote e do prazo de validade
Formagdo dos operadores

9) 22 Fermentagdo

Rebentamento de garrafas por pressio por
temperatura inadequada

Controlo da temperatura
Inspegdo visual das garrafas

10) Armazenamento

Rebentamento de garrafas devido a abusos de
temperatura

Controlo de temperatura

11) Encartonagem

Presenca de corpos estranhos (ex: poeiras, insetos)

Boas praticas de fabrico

Cumprimento do plano de controlo de pragas, limpeza e
desinfe¢do

Respeitar as condi¢bes de expedicdo definidas

12) Expedicdo

Rebentamento de garrafas devido a encartonagem
e/ou transporte inadequado

13) Desinfegdo de frutas Desenvolvimento de patogénicos por deficiente | Cumprir planos de higienizagdo das instalagdes,
e vegetais lavagem higienizante equipamentos e utensilios
Contaminacdo com residuos de substancias | Formacdo do pessoal
quimicas por deficiente enxaguamento
Contaminagdo com corpos estranhos (ex: terra,
pedras, insetos)
14) Preparagido da Desenvolvimento de patogénicos por mas praticas | Boas praticas de fabrico
aromatizacao de produgdo Formagdo do pessoal
Contaminagdo com corpos estranhos (ex: terra, | Cumprir planos de higienizagdo das instalagGes,

pedras, insetos)

equipamentos e utensilios

15) Higienizagdo das
garrafas de vidro

A d4gua ndo respeita os critérios microbioldgicos
Regulamentares

A agua ndo respeita os critérios fisico-quimicos
Regulamentares

Relatérios de andlise de qualidade da 4gua da rede de
abastecimento

Formagao do pessoal

Cumprir planos de higienizagdo das instalagdes,

equipamentos e utensilios
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Identificagdo dos Pontos Criticos de Controlo

A identificacdo dos PCC’s baseia-se na aplicacdo da Arvore de Decisdo para cada etapa (Codex
Alimentarius). A designacdes de Q1, Q2, Q3 e Q4 referem-se as respetivas questdes na Arvore de
Decisao.

Inerente a andlise de perigos, encontra-se a avaliagdo do risco, a qual é determinada em
funcdo da probabilidade de ocorréncia e da severidade do perigo identificado — P (probabilidade) x S
(severidade). A andlise de eventuais medidas preventivas estabelecidas para o seu controlo também é
fundamental para que, em conjunto com a avaliagdo do risco, seja possivel determinar a significancia
dos mesmos. E de salientar que apenas os perigos significativos s3o levados & arvore de decisdo do
Codex Alimentarius.

Matriz de risco

Prob.

3 | Risco = Prob. ocorréncia * Severidade
Ocorréncia

2 Legenda:
I Risco =4 : RISCO A CONSIDERAR

1 )
Bl Risco < 4 : RISCO DESPREZAVEL

1 2 3

Severidade

ESCALAS:

PROBABILIDADE de ocorréncia do perigo: SEVERIDADE das consequéncias para a salde:
- 3- Prob. Alta: quando & muito frequente - 3- Severidade Alta: efeitos muito graves

- 2- Prob. Média: quando pode acontecer - 2- Severidade Média: efeitos graves

- 1- Prob.baixa: &€ pouco frequente - 1 - Severidade baixa: efeitos pouco graves

Um PCC é uma etapa, operacdao ou procedimento que deve ser monitorizado de modo a
eliminar ou reduzir a ocorréncia de um perigo e onde a falta de controlo conduz a um risco inaceitavel.
A identificagdo de um PCC deverd ser auxiliada pela aplicagdo da “Arvore de Decisdo”, apresentada na
figura seguinte. A arvore deve ser utilizada com alguma flexibilidade e bom senso, respondendo a cada
questdo de acordo com a sua sequéncia, para cada perigo identificado, nas diversas etapas do
fluxograma.

Q1. Existem medidas preventivas Modificar o passo,
para o perigo em questdo? processo ou produto

8im z - =
E necessario o controlo neste passo Sim

para a seguranga ?

Néo
Q2. Este passo & especificamenie desenhado
para eliminar ou reduzir a probabilidade de N&o & PCC
ocorréncia para um nivel aceitavel ?
‘PCCH sim | [ N |
v

Q3. Pode a contaminagdo com o perigo
identificado ocorrer em excesso do nivel aceitavel
ou pode aumentar a um nivel inaceitavel ?

| sim I ‘ Nio |4| Nio & PCC
¥
Q4 Ird um passo subsequente eliminar ou reduzir

a probabilidade de ccorréncia do perigo
identificado a um nivel aceitavel ?

! !

Nzo & PCC |F| Sim | | Nio |ﬂ pcC |
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Descrigdo de perigo

Medidas de Controlo/Preventivas

1) Recegdo

1.1) &4gua da rede
publica

A dgua ndo respeita os critérios
microbioldgicos Regulamentares

A dgua ndo respeita os critérios
fisico-quimicos Regulamentares

Relatdrios de andlise de qualidade da dgua da rede
de abastecimento

1.2) matérias-primas

Presenga/desenvolvimento  de
patogénicos devido a
temperaturas e/ou manipulagdo
inadequadas

Presenga de micotoxinas, metais
pesados e residuos de pesticidas
(abacaxi)

PPRO

Presenga de corpos estranhos
(ex: pedras, terra, plasticos,
pragas)

Avaliagdo dos fornecedores
Fornecedores qualificados
Formacgado do pessoal
Controlo de recegdo (visual)

1.3) embalagens

Presenga/desenvolvimento  de
patogénicos devido a
manipulagdo inadequada, por
sujidade e humidade (ex: matéria
fecal de roedores)

Presenga de corpos estranhos
(ex: vidros, fissuras nas garrafas
plasticos, metais, pragas)

Avaliagdo dos fornecedores
Fornecedores qualificados

Formacdo do pessoal

Boas praticas de transporte e descarga
Controlo de recegdo (visual)

2) Filtragdo da agua

Desenvolvimento  da  carga
microbiana por manutengdo
inadequada

Contaminagdo com residuos de
produtos quimicos por
manutengdo inadequada

2

Proceder a manutengdo/substitui¢do do filtro
Formacgdo dos colaboradores

Boas praticas de higiene

Cumprir planos de higienizagdo das instalagGes,
equipamentos e utensilios

3) Armazenamento

3.1) matérias-primas
secas

Contaminagdo/desenvolvimento
com patogénicos por
armazenamento e/ou
manipulagdo inadequados

3

S

N

Contaminagdo com produtos
quimicos de higienizagdo por
armazenamento inadequado

Contaminagdo  com  corpos
estranhos (ex: terra, pedras,
pedagos de sacos de
papel/pléstico, insetos)

Boas praticas de armazenamento

Formacgdo do pessoal

Manter a integridade das embalagens das matérias-
primas

Cumprimento do plano de controlo de pragas,
limpeza e desinfegdo

3.2) matérias-primas
frescas

Contaminagdo/desenvolvimento
de patogénicos devido a
temperaturas e/ou manipulagdo
inadequadas

Contaminagdo com produtos
quimicos de higienizagdo por
armazenamento inadequado

Contaminagdo com materiais
estranhos perigosos se ndo

estiverem devidamente
protegidos durante a
armazenagem

Controlo de temperatura

Boas praticas de armazenamento

Formacgdo do pessoal

Manter a integridade das embalagens das matérias-
primas

3.3) embalagens

Presenca/desenvolvimento  de
patogénicos por  sujidade,
humidade e manipulagdo e
armazenamento inadequado

Contaminagdo  com  corpos
estranhos (ex: poeiras, plasticos,
terra, pedras, insetos)

Boas préticas de armazenamento

Formacgdo do pessoal

Cumprimento do plano de controlo de pragas,
limpeza e desinfe¢do

Armazenagem em locais protegidos e adequados

4) Preparagdo do
cha
(Kombucha/Starter)

Desenvolvimento  de  carga
microbiana por higienizagdo
deficiente e/ou mas praticas

Contaminagdo com residuos de
produtos quimicos por
higienizagdo  deficiente  dos
equipamentos

Presenga de objetos estranhos
(particulas das matérias-primas
secas)

Boas praticas de fabrico

Formacgdo do pessoal

Cumprir planos de higienizagdo das instalagdes,
equipamentos e utensilios

5) Adigio do SCOBY

Desenvolvimento de patogénicos
devido a armazenamento e/ou
manipulagdo inadequada

Contaminagdo  com  corpos
estranhos (ex: poeiras, insetos)

Boas praticas de fabrico
Formacgdo do pessoal
Cumprimento do plano de controlo de pragas

6) 12 Fermentagdo

Sobrevivéncia de patogénicos
devido a fermentagdo
inadequada (combinag&o tempo-
temperatura; pH > 4,6)

PCC

Contaminagdo com residuos de
produtos quimicos na
higienizagdo devido a um
enxaguamento insuficiente

Contaminagdo com  corpos
estranhos (ex: poeiras, insetos)

Medigdo do pH

Controlo da temperatura

Boas praticas de fabrico

Formacdo do pessoal

Cumprir planos de higienizagdo das instalagdes,
equipamentos e utensilios

Cumprimento do plano de controlo de pragas

7) Aromatizagdo

Desenvolvimento de patogénicos
por mas praticas de produgdo

Contaminagdo  com  corpos
estranhos (ex: poeiras, insetos)

Boas praticas de fabrico

Formacgdo do pessoal

Cumprir planos de higienizagdo das instalagdes,
equipamentos e utensilios
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8) Engarrafamento,
capsulamento e
rotulagem

Contaminagdo por patogénicos
por més praticas de
manipulagdo, deficiente
higienizagdo, acondicionamento
incorreto;

Lote e validade inexistentes e/ou
mal colocadas

Contaminagdo por higienizagdo
deficiente, com corpos estranhos
provenientes do equipamento de
cravagdo/caricas danificadas

Contaminagdo com  corpos
estranhos por rebentamento de
garrafas, danificadas/lascadas

PCC

Boas praticas de fabrico

Boas praticas de higienizagdo

Formacgado do pessoal

Cumprir planos de higienizagdo das instalagGes,
equipamentos e utensilios

Cumprir plano de manuteng&o da enchedora
Verificagdo visual da eficacia do capsulamento
Inspegdo visual da marcagdo do lote e do prazo de
validade

Formagdo dos operadores

9) 22 Fermentagdo

Rebentamento de garrafas por
pressdo por temperatura
inadequada

Controlo da temperatura
Inspegdo visual das garrafas

10) Armazenamento

Rebentamento  de  garrafas
devido a abusos de temperatura

Controlo de temperatura

11) Encartonagem

Presenga de corpos estranhos
(ex: poeiras, insetos)

Boas praticas de fabrico

Cumprimento do plano de controlo de pragas,
limpeza e desinfegdo

Respeitar as condi¢des de expedi¢do definidas

12) Expedigdo

Rebentamento  de  garrafas
devido a encartonagem e/ou
transporte inadequado

13) Desinfe¢do de
frutas e vegetais

Desenvolvimento de patogénicos
por deficiente lavagem
higienizante

Contaminagdo com residuos de
substancias quimicas por
deficiente enxaguamento

Contaminagdo  com  corpos
estranhos (ex: terra, pedras,
insetos)

Cumprir planos de higienizagdo das instalagdes,
equipamentos e utensilios
Formacgdo do pessoal

14) Preparagdo da
aromatizagdao

Desenvolvimento de patogénicos
por mas praticas de produgdo

Contaminagdo com  corpos
estranhos (ex: terra, pedras,
insetos)

Boas praticas de fabrico

Formacgdo do pessoal

Cumprir planos de higienizagdo das instalagdes,
equipamentos e utensilios

15) Higienizagdo das
garrafas de vidro

A agua ndo respeita os critérios
microbiolégicos Regulamentares

A agua ndo respeita os critérios
fisico-quimicos Regulamentares

Relatérios de andlise de qualidade da dgua da rede
de abastecimento

Formacgdo do pessoal

Cumprir planos de higienizagdo das instalagGes,
equipamentos e utensilios

Estabelecimento dos Limites criticos,

corretivas

7

sistema de monitoriza¢cdo e agoes

Um limite critico é um valor/critério que diferencia a aceitabilidade do produto/processo da ndo
aceitabilidade. A transposi¢dao de um limite critico de um PCC conduz a um risco inaceitavel. Os limites criticos
foram estabelecidos para cada parametro associado a um PCC, pelo que os parametros foram selecionados de
forma a demonstrar claramente que o PCC se encontra controlado (temperatura, tempo, caudal, humidade
relativa, atividade da agua, pH). Os limites criticos foram estabelecidos com base em legislagcdo, estudos
cientificos, bibliografia cientifica, entre outras fontes idéneas.

A monitorizagdo consiste no controlo programado de um PCC relativamente aos seus limites criticos. Os
procedimentos de monitorizagdo foram elaborados de forma a permitirem a detecdo precoce da perda de
controlo num PCC, de forma a iniciar atempadamente as agGes corretivas que assegurem o controlo do processo,
antes que seja necessario rejeitar o produto. Estes procedimentos descrevem quais os parametros a controlar,
os métodos utilizados nesse controlo (Como?), a frequéncia das observagGes (Quando?), e os responsaveis pelo
controlo (Quem?). O controlo é suportado por um sistema adequado e rigoroso de registo (Onde?) para uso
futuro como historial.

Uma agdo corretiva consiste numa ag¢do ou procedimento a tomar quando os resultados da
monitorizacdo dos PCC indicam uma perda de controlo. Preferencialmente, as a¢des corretivas sdo tomadas
quando os resultados indicam uma tendéncia para a perda de controlo, antes que o desvio ultrapasse os limites
criticos e conduza a um perigo para a seguranga alimentar.
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danificadas/lascadas

operadores.

caso de quebra.

1) Recegio Método Fri éncia Respc |
Q Documentagdo
D lificagdo d
i i esqualiticagao do
B ) Presenga.de micotoxinas, Avaliacio dos o q ¢ de prova dos
1.2) matérias-primas metais pesados e PPRO fornecedores ausencia fornecedor
residuos de pesticidas fornecedores
(abacaxi)
Medigdo do pH;
Boas praticas de
B fabrico: <
oo avrico Semanalmente; Responsavel o
Sobrevivéncia de Formagdo do . N Rejeigdo do lote .
. patogénicos devido a pessoal: Medicdo Sempre que de produgédo Registo de
6) 12 Fermentagio .. PCC X pH<4,6
fermentagdo inadequada Cumprir planos de ’ do pH ocorram controlo de pH
(combinagdo tempo- higienizagdo das . -
temperatura; pH > 4,6) instalagdes, aromatlzagoes.
equipamentos e
utensilios.
Paragem da linha de
.F . Boas pra'.ticasde Responsével ) ‘er".‘ChlmentO; )
8) Engarrafamento, Contaminagdo com fabrico; Sempre que N Rejei¢do das garrafas Registo de
! corpos estranhos por Inspegdo visual P . de prod ugao .
capsulamento e pPCC Auséncia Visual ocorram danificadas e da controlo de
rotulagem rebentamento de das garrafas;
€ garrafas, Formagdo dos enchimentos garrafa seguinte em enchimento

Procedimentos de Verificagao

Na empresa “Pausa Epica, Lda.” Foram utilizados métodos de verificacdo, tais como:

Realizagdo de analises microbioldgicas periddicas ao produto final, a dgua de abastecimento,
manipuladores, superficies e utensilios de trabalho. Os resultados das analises pretendem
verificar se o processo é realizado em condi¢Ges de seguranga ou se existem alguns pontos

fora do controlo;

Realizacdo de auditorias internas periddicas para verificar se o plano e os registos estdo

devidamente implementados e se sdo cumpridos os procedimentos definidos. As auditorias
internas ao plano de HACCP s3o da responsabilidade da equipa de HACCP. Deverdo ser
realizadas trés vezes por ano e incluem a verificacdao dos registos de monitorizacao e de agbes

corretivas.

A frequéncia dos procedimentos de verificacdo devera ser suficiente para confirmar que o sistema esta

a funcionar eficazmente.

Registos e Documentagdo

de registos fidveis comprova a sua aplicagao.

11

Um sistema documentado é essencial para a aplicacao efetiva do Sistema HACCP. A existéncia

A documentagdo do Sistema HACCP inclui:

Os procedimentos descrevendo o Sistema HACCP (o plano HACCP);

Os documentos/dados utilizados na analise de perigos;

Os relatdrios/atas/minutas elaboradas nas reunides da Equipa HACCP;

Os registos associados a monitorizagdo dos PCC's;

Fichas técnicas das matérias-primas
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12

o Folhas de registo de preparagdes

o Folhas de registo de pH

o Folhas de registo do Plano de Limpeza
e AsacOes corretivas/preventivas;
e Osrelatdrios de auditorias.

Em suma, a Equipa de Seguranga Alimentar deve garantir a existéncia de documentagao
descritiva (plano HACCP), operacional (instrucdes de trabalho) e demonstrativa do Sistema (registos e
procedimentos).

Revisdo do Plano HACCP

O Plano HACCP deve ser revisto anualmente e/ou sempre que surjam alteracdes nas
instalacOes, nas matérias-primas, nos processos ou nos produtos finais e, sempre que existam novas
informacdes sobre potenciais perigos e medidas preventivas. Nesta revisdo é necessario ter sempre
presente o conceito de melhoria continua, devendo o sistema ser reavaliado e, quando necessario,
alterado.

Mar/2022
Marta Coelho (Estagiaria Mest. Eng. Alimentar)
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ANEXO V — Registos das Visitas da empresa Biocheck

0 Medilogics REGISTO DE VISITA Bi@check

Empresas saudaveis thigiene e Sequranca Alimentar e do Trabalho, Lda

Identificagdo da empresa: o KOm b ECho N.2 decliente: "Si6

Pessoa contactada / Responsével da Empresa: SR 7 GO NCOI0 M POS

Morada: LECCQ

e

Contactos: Email:

Motivo da visita: HACEP

Observacdes

MQQRQS;QHLE’, viSEQ fFo, eﬁtreg ue€ € comumcCdo o Konuct HAGP
' FOROMOFNOAOS QS iNSLRUGOES A€ tROLO MO -
" Levontomento de aodas PiQ €I0boIOE0 Ao Fiu VOgrOmMO € REO
FIeN0S tREM DS dOS PROCULCS.
00R Conhnw: dode o0 reicton0 anteROR

Nota importante: A aplicagio das medidas enunciadas é urgente. A falta de aplicagio das mesmas pode colocar em causa de forma grave
e permanente, a seguranca e a satide dos trabalhadores / clientes, devendo dar por isso cumprimento a legislacdo aplicavel em vigor.

DOCUMENTAGAO EM FALTA
ENV.QR (MPRESSOS Pie-matt -
DERNIRAD GRULLOS NO PIONKD A
AEIOR JXP 16 118 Bi0DhOrO! registo de A0bonCO

DATA: O TECNICO 770 CLIENTE
D9 [ 09 /dA Jaobei Casto

Registo de visita IMP. 01/G0 |
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0 Medilogics REGISTO DE VISITA Bi@check

E mpresas sau daveis Higiene e Seguranga Alimentar ¢ do Trabalho, Lia

Identificagdo da empresa:_&l&m_émm._ . Nedecliente: A%

Pessoa contactada / Responsavel da Empresa: Moo

Morada: _lecar aa Pairpeina

Contactos: Email: —

Motivo da visita: Laccp

Observagoes

=

* Cs vierGios o {UbeicG {p. ax. cozcoe), opos Y\‘()‘-.emzmdm, dxvam s guondodes
s ocal gonade (ceteng o /’%gvgm) o siuacad *Quivaenie (cOixt plasthe of
“ampa) .

o axmeeno/ cacfe f2anacta | ndicado poaa ssi it . vidaeente it heados.

o~
b

oQos o8 baldus do Uxe do Asi0mycivraerie  davemn esian UVesSthidoes com
30 piasthice (zonQ de PeOCULCAa, nsialae des QN G@icy dos igamalkadoen )

« o coclan e . iy
. 2o gclen o MMpezG does sistemas & veankiooad NS WISICIOCOET SANHCLAGS  Gos
TWhtlhadtees & do soo

du frramiacad |, osaimn com

T 1 No, S POV v o
R s = FHininto « pan
= SOUGIon an fichas 4ecnkas das MOngL
UUZacal® PO & Mama Ol DUTHC |

~

s £ o Mcummdcwt’p pPeorcian o
MMmne v vz poe s .

2Us nutQaas & {oktmo o valdon o adg

WDSHALICAD  dos 6i0s dos insHomiadorss NG

Nota importante: A aplicagdo das medidas enunciadas € urgente. A falta de aplicacdo das mesmas pode colocar em causa de forma grave
e permanente, a seguranca e a satde dos trabalhadores / clientes, devendo dar por isso cumprimento a legislagio aplicdvel em vigor.

DOCUMENTACAO EM FALTA

e DO peeasyre Visina, o w‘\-kae(},-e C copitelo A0 aisiema HACCY do tnanual o
05 £icnas €cnicas d PROSWIC acabado

* ESid um OHa o ANCUZEE dO @ixe i PRWNKEOT SOCORLOS .
*Enwia e Q0CumeTHe  doS (RANERIOS HICRCLIOIG QILOS -

DATA: 0 TECNICO O CLIENTE |
0% [/ oG [a03) _achel Coata UL E‘g&({.&vi

Registo de visita IMP. 01/G0 |

e 0 vishudZio df axiepioe 4 Ouieos Ob{HOS  peSsocns dos (Cl0bo2Ol o deve e c}u(trl(i'a‘lca
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ANEXO VI — Questionario aplicado na Analise Sensorial de Kombucha

Andlise Sensorial de Kombucha

Declaro o meu consentimento para participar neste teste de andlise sensorial: Sim o0 Ndo o

Sexo:
o Feminino

O Masculino

Idade:

O <18 anos

0 19-29 anos
0 30-39 anos
O 40-49 anos
0 50-59 anos

O = 60 anos

Frequéncia de consumo de
Kombucha:

O Nunca

O Ocasionalmente

O Frequentemente

1. Prove as amostras da esquerda para a direita. Classifique-as quanto a sua aprecia¢do

escolhendo uma das categorias.

Amostran?

O Gosto extremamente

o0 Gosto muito

O Gosto

O Gosto ligeiramente

o0 Ndo gosto nem desgosto
0 Desgosto ligeiramente

o0 N3o gosto

o Desgosto muito

0 Desgosto extremamente

Amostran?

O Gosto extremamente

o0 Gosto muito

O Gosto

O Gosto ligeiramente

o0 N3do gosto nem desgosto
0 Desgosto ligeiramente

o0 N3o gosto

o Desgosto muito

0 Desgosto extremamente

Amostran?

O Gosto extremamente

O Gosto muito

O Gosto

O Gosto ligeiramente

O N3o gosto nem desgosto
O Desgosto ligeiramente

o Ndo gosto

O Desgosto muito

O Desgosto extremamente
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2. Classifique a amostra n2

0 Gosto extremamente

o0 Gosto muito

O Gosto

O Gosto ligeiramente

o0 Nao gosto nem desgosto
0 Desgosto ligeiramente

o Nao gosto

0 Desgosto muito

0 Desgosto extremamente

2.1. Identifique o sabor da amostra:

3. Classifique a amostra n2
3.1. Cor:

O O
Demasiado clara

3.2. Quantidade de gas:

O O
Insuficiente

3.3. Intensidade do sabor:

O O
Insuficiente

3.4. Dogura:

O O
Insuficiente

3.5. Acidez:

O O
Insuficiente

Muito Obrigada pela participacao!

de acordo com a sua apreciacdo global.

com os seguintes atributos:

o
Na cor certa

o
Como gosto

O
Como gosto

O
Como gosto

O
Como gosto

O
Demasiado escura

m]
Demasiado gaseificada

O
Demasiado forte

O
Demasiado doce

O
Demasiado acida
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ANEXO VII — Analise Estatistica dos Resultados da Analises Sensorial

a)
ANOVA
Questéo 1
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 240.558 2 120.279 28.242 .000
Within Groups 1009.338 237 4.259
Total 1249.896 239
b)
Questao 1
Duncan?
Subset for alpha = 0.05
Amostra PARTE 1 N 1 2 3
Mai Kombucha 80 4.40
Aquela Kombucha 80 5.23
Capain Kombucha 80 6.81
Sig. 1.000 1.000 1.000
Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 80.000.
¢)
Frequéncia = Nunca
ANOVA-®
Questéo 1
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 289.101 2 144.551 41.300 .000
Within Groups 472.500 135 3.500
Total 761.601 137
a. Frequéncia = Nunca
Questéao 12
Duncan®
Subset for alpha = 0.05
Amostra PARTE 1 N 1 2 3
Mai Kombucha 46 3.85
Aquela Kombucha 46 4.80
Capain Kombucha 46 7.28
Sig. 1.000 1.000 1.000
Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
a. Frequéncia = Nunca
b. Uses Harmonic Mean Sample Size = 46.000.
Frequéncia = Ocasionalmente
ANOVA-®
Questéo 1
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
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Between Groups 52.377 2 26.188 6.464 .003
Within Groups 267.391 66 4.051
Total 319.768 68
a. Frequéncia = Ocasionalmente
Questao 12
Duncan®
Subset for alpha = 0.05
Amostra PARTE 1 N 1 2
Mai Kombucha 23 4.70
Aquela Kombucha 23 5.65 5.65
Capain Kombucha 23 6.83
Sig. 112 .052
Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
a. Frequéncia = Ocasionalmente
b. Uses Harmonic Mean Sample Size = 23.000.
Frequéncia = Frequentemente
ANOVA?
Questao 1
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 11.879 2 5.939 1.208 313
Within Groups 147.455 30 4915
Total 159.333 32
a. Frequéncia = Frequentemente
Questao 12
Duncan®
Subset for alpha =
0.05
Amostra PARTE 1 N 1
Capain Kombucha 11 4.82
Aquela Kombucha 11 6.09
Mai Kombucha 11 6.09
Sig. 213
Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
a. Frequéncia = Frequentemente
b. Uses Harmonic Mean Sample Size = 11.000.
d)
Frequéncia

Nao

consumidores

Questéo 2
Média

Consumidores

Questao 2
Média

Amostras Mai

Kombucha

Gengibre & Flor de Hibisco

Limao & Hortela
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Abacaxi & Pimenta Cayena 5

Curcuma & Pimenta Preta 5
Macga & Canela 4

Classificagao da Preferéncia

Classificagao da Prederéncia

Resumo da Média de Preferéncia por Amostras

Néo consumidores

Gengibre & Flor
de Hibisco

Limao & Horteld Abacaxi & Curcuma &
Pimenta Cayena Fimenta Preta

Amostras Mai Kombucha

Error Bars: +/- 1 SD

Resumo da Média de Preferéncia por Amostras

Consumidores

Maca & Canela

Gengibre & Flor
de Hibisco

Lim&o & Horteld Abacaxi & Curcuma &
Pimenta Cayena Fimenta Preta

Amostras Mai Kombucha

Error Bars: +- 1 SD

Maca & Canela
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Tabulagao cruzada

Contagem
Questao 2.1
Frutos

Abacaxi Canela Cidreira Cravinho Curcuma Eucalipto Vermelhos Gengibre Hibisco Lavanda Lichia Lima Limdao Maga Maracuja Péra Uva Total
G 10 0 0 0 0 0 0 1 2 1 0 (1] 1 0 1] 0 1] 1] 15
L 6 3 0 1 0 0 0 0 0 0 1 1 0 4 0 0 0 1 17
A 5 2 0 0 0 0 0 0 1 0 0 (1] 0 4 2 1 1 1] 16
C 8 1 0 0 0 3 1 0 1 0 0 (1] 0 2 1] 0 1] 1] 16
M 7 2 1 0 1 0 0 0 3 0 0 0 0 1 1 0 0 0 16
Total 36 8 1 1 1 3 1 1 7 1 1 1 1 1 3 1 1 1 80

Legenda:

G — Gengibre & Hibisco

L — Lim&o & Hortela

A — Abacaxi & Pimenta cayena
C — Curcuma & Pimenta preta
M — Maga & Canela

f)

a Média Desvio padrédo

Amostras Gengibre & Flor de Hibisco Cor 3 0
Limao & Hortela Cor 3 0
Abacaxi & Pimenta Cayena Cor 2 1
Curcuma & Pimenta Preta Cor 2 1
Maca & Canela Cor 2 1

a. Freq_Q2 = Consumidores
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Resumo da Média de Classificagéo da Cor

5
4
S
8] —_—
] N S
D 3 ——
= [ ]
T L] -
L
2
L ]
Abacax & Maca & Canela Curcuma & Limao & Hortela Gengibre & Flor
Pimenta Cayena Pimenta Preta de Hibisco
Amostras Mai Kombucha
Error Bars: 95% Cl
a Meédia Desvio padrao
Amostras Gengibre & Flor de Hibisco Quantidade de gas 3 1
Limao & Hortela Quantidade de gas 2 1
Abacaxi & Pimenta Cayena Quantidade de gas 3 1
Curcuma & Pimenta Preta Quantidade de gas 3 0
Magca & Canela Quantidade de gas 3 1

a. Freq_Q2 = Consumidores
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Resumo da Média de Classificagdo da Quantidade de gas

5
w
"o
o 1 -
o 4
=
[ 4]
= —
o4 -
o
g 3 —— !
3 @
(=} @
o
E L] —1
=

2 —

Limao & Hortela Maca & Canela Abacax & Curcuma & Gengibre & Flor
Fimenta Cayena Pimenta Preta de Hibisco

Amostras Mai Kombucha

Error Bars: 95% Cl

a Meédia Desvio padrao
Amostras Gengibre & Flor de Hibisco Intensidade de sabor 3
Limé&o & Hortela Intensidade de sabor 3 0
Abacaxi & Pimenta Cayena Intensidade de sabor 3 2
Curcuma & Pimenta Preta Intensidade de sabor 3
Maca & Canela Intensidade de sabor 4

a. Freq_Q2 = Consumidores

Resumo da Média de Classificagédo da Intensidade de sabor

Média Intensidade de sabor

Limé&o & Horteld Curcuma & Gengibre & Flor Abacaxi & Magca & Canela
Fimenta Preta de Hibisco FPimenta Cayena

Amostras Mai Kombucha

Error Bars: 95% Cl
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a

Média Desvio padrao

Amostras Gengibre & Flor de Hibisco Dogura 2 1
Limao & Hortela Docura 3 1
Abacaxi & Pimenta Cayena Docura 4 1
Curcuma & Pimenta Preta Dogura 2 1
Maca & Canela Dogura 2 1
a. Freq_Q2 = Consumidores
Resumo da Média de Classificagao da Dogura
5
4
s
3 —
o - [
3 -
(] -
1]
] 3
= ®
L] [ 1]
[ ] -
2 —
Maca & Canela Gengibre & Flor Curcuma & Liméao & Horteld Abacax &
de Hibisco FPimenta Preta Pimenta Cayena
Amostras Mai Kombucha
Error Bars: 95% Cl
a Média Desvio padrdo
Amostras Gengibre & Flor de Hibisco Acidez 4 1
Lim&o & Hortela Acidez 3 1
Abacaxi & Pimenta Cayena Acidez 4 1
Curcuma & Pimenta Preta Acidez 3 1
Maca & Canela Acidez 4 1

a. Freq_Q2 = Consumidores
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Média Acidez

Resumo da Média de Classificagao da Acidez

Limao & Hortela Curcuma & Gengibre & Flor Maca & Canela Abacax &
Pimenta Preta de Hibisco Pimenta Cayena

Amostras Mai Kombucha

Error Bars: 95% Cl

101



ANEXO VIII — Relatoério de Ensaio da Analise Nutricional da Kombucha

CATOLICA

120(9

acreditacdo
e ———

L0147
ISO/IEC 17025

ESCOLA SUPER[OR - Ensaios
RELATORIO DE ENSAIO n2 2204195
DE BIOTECNOLOGIA
PORTO
Cliente: Pausa Epica - Lda Versdo: 1
Enderego: Rua Antdnio Ferrinha, N2 112 Relatério Definitivo
Matosinhos
4450-614
Amostra: Bebida Colheita: 06/06/2022
Referéncia: Kombucha - Lote 133 Recepgéo: 06/06/2022
Inicio Ensaios: 06/06/2022
Acondicionamento: Garrafa de vidro Fim Ensaios: 17/06/2022
Amostragem: Emissdo: 17/06/2022
Ensaios e Métodos Resultados Incerteza

Valor energético (')
Reg. (UE) N2 1169/2011

Matéria Gorda Total (Lipidos) (')
Valor tedrico

Acidos Gordos Saturados (')

Valor tedrico

Hidratos de carbono totais ()

Calculo

Agucares totais (')

Técnica Munson e Walker

Proteina ()

Valor tedrico

51 kJ/100 mL
12 kcal/ 100 mL

0g/100 mL

0g/100 mL

3,0 g/100 mL
3,0 g ac. inv./ 100 mL

0g/100 mL

g4

Dra Fatima Silva

A Responsavel Técnica - Fisico-Quimica
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