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A kombucha é uma bebida preparada a partir da fermentação de infusões de chá e
apresenta inúmeros benefícios ao corpo humano. Após a fermentação, é comum um
excesso de microrganismos ficar retido na bebida. O mesmo ocorre com outros sólidos
suspensos residuais. Isso resulta em uma bebida com aspecto turvo, o que não é muito
agradável visualmente. Além disso, uma grande quantidade de microrganismos
acarreta em uma maior instabilidade, o que reduz a validade do produto. O objetivo do
trabalho é propor um método de separação por membranas para filtração de
kombuchas para reduzir a turbidez e o excesso de microrganismos presentes, assim
como realizar um PSM (processo de separação de membranas) para remover sólidos
suspensos e excesso de microrganismos de amostras de kombuchas.
Avaliar se os parâmetros analíticos das amostras sofreram modificações, se encontram
dentro dos limites definidos pela legislação e a eficiência do processo de separação por
membranas.
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Simples operação;

Baixo consumo de energia;

Economicamente viável;

Sustentável
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A Tabela abaixo apresenta o resumo dos resultados obtidos das análises
realizadas nas amostras de kombucha antes do processo de filtração, após a
filtração à vácuo inicial e após a execução do PSM de UF.

Vantagens
• O processo de separação de

membranas é de caráter
simples operacional.

• Possui um baixo consumo de
energia

• Economicamente viável e
sustentável.

Figura 1. Sistema de filtração 
kitassato (Quimis, 2021).

Figura 2. PSM (a autora). Muitos dos componentes significativos para a bebida como o aroma
e sabor possuem um poro maior do que a membrana, sendo muito
desses componentes ficam retidos na PSM. Alguns ácidos
orgânicos, bem como alguns açúcares, possuem tamanho maior que
os poros da membrana de UF. Esses compostos contribuem no
sabor da kombucha, conferindo acidez e doçura acentuados ou não
(KIM; ADHIKARI, 2020). A retenção desses compostos contribuiu
para o sabor final mais leve e suave. O resultado obtido nessa
filtração foi de uma bebida bastante clarificada com a perda desses
componentes.
As próximas etapas do trabalho são de verificar outros métodos de
filtração como: Placa porosa, filtração à vácuo e microfiltração, afim
de comparar os resultados e verificar algum processo que não retire
componentes essenciais da bebida.

A Figura 4 mostra a comparação entre a kombucha inicial bruta (1), a kombucha
após passar pelo processo de filtração à vácuo (2) e a após o PSM de ultrafiltração
(3).

Figura 4. a) kombucha inicial; b) kombucha após UF (a autora).

Desvantagens
• Fouling (Incrustações na membrana)

.
• Quanto menor a porosidade, maior

tendência de incrustações.

A membrana utilizada para o teste do processo foi uma membrana de
ultrafiltração comercial da marca Pam Membranas. A membrana é de fibra oca e
feita de material polimérico de polietersulfona (PES). Devido a grande quantidade
de sólidos presentes, a amostra foi submetida a uma filtração à vácuo utilizando-
se um aparelho de kitassato e um papel filtro comum, conforme mostra a figura 1.

Kombucha
Inicial

Kombucha
filtração a 
vácuo

Kombucha Após 
UF

• Visualmente de cor 
forte, turva e com 
sólidos suspensos.

• Sabor e odor 
característicos da 
bebida.

• Produzida 
artesanalmente.

• Visualmente a cor se 
manteve

• Sólidos suspensos 
reduziram 
consideravelmente

• Coloração mais clara e 
límpida e sem sólidos 
visíveis.

• Sabor mais leve, fraco, 
perdendo a 
originalidade e fatores 
organolépticos da 
kombucha.

• Características de uma 
bebida industrializada.

Parâmetro Antes da 
Filtração

Após 
Filtração à 

Vácuo

Após 
UF

pH 3,19 3,29 3,38
Graduação alcoólica (g·L-1) 4,25 5,36 4,95

Acidez Volátil (meq·L-1) 38,87 38,61 37,39

Ácidos (g·L-1)
Acético 1,857 2,416 2,395
Láctico 0 0 0

Glucônico 0 0 0

Açúcares (g·L-1)
Glicose 11,462 14,943 14,96
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Frutose 8,468 11,086 11,11
4

Turbidez (NTU) 337 61 0,1

Sólidos (mg·L-1)

Sólidos Suspensos 
Totais 634 210 44

Sólidos Dissolvidos 
Totais 31762 31234 3030
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Resultados das análises das amostras (a autora).
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