Stela Patrocinio Entrevista

Q: Pode compartilhar um pouco sobre sua trajetoria? Qual foi sua primeira experiéncia
com kombucha?

Minha trajetéria sempre esteve muito ligada a industria de bebidas. Cresci dentro desse
ambiente. Meu pai, Edson Patrocinio, foi um dos pioneiros da cerveja artesanal no Brasil e, ainda
na década de 90, participou do inicio desse movimento fabricando os equipamentos das
primeiras microcervejarias do pais. Entdo eu literalmente cresci aos pés de fermentadores,
acompanhando de perto o nascimento e o crescimento da cerveja artesanal brasileira.

Ha cerca de 20 anos também passei a fazer parte dessa historia. Durante dez anos fui proprietaria
de uma cervejaria chamada Othomania, que ficava no interior de Sao Paulo, na cidade de
Pompéia, e que também tinha uma filial em Itajai, em Santa Catarina. Foi uma experiéncia muito
rica, porque me deu uma vivéncia profunda de producao, fermentagao, equipamentos e operagao
de fabrica no dia a dia.

Foi justamente por meio da cerveja, e pela curiosidade natural de quem trabalha com
fermentagdo, que acabei chegando a kombucha. No inicio eu me interessei muito pelo desafio
técnico da bebida, porque apesar de parecer simples, ela exige bastante controle de processo para
manter qualidade e estabilidade. Foi ai que entrei com minha experiéncia.Como eu ja tinha
bastante familiaridade com equipamentos industriais, acabei participando também do
desenvolvimento de solugdes para a producdo de kombucha. Muitos equipamentos em inox
utilizados hoje por produtores brasileiros surgiram dessa adaptagdo do conhecimento da
cervejaria para as necessidades especificas da kombucha.

Q: O que te inspirou a comecar seu negocio? Quais foram os primeiros passos que vocé
deu?

Durante muitos anos eu ja fazia esse tipo de trabalho de forma paralela, ajudando cervejarias a
estruturar producdo, escolher equipamentos e organizar processos dentro da fabrica. Era quase
uma segunda funcao dentro da minha propria trajetoria na induastria de bebidas.

Quando a produ¢do de kombucha comecou a ser regularizada no Brasil, por volta de 2020,
surgiu naturalmente uma demanda muito grande por orientacao técnica. Até entdo a maior parte
das kombucharias trabalhava de forma muito artesanal, muitas vezes com estrutura pensada para
producao caseira. De repente, essas empresas precisavam entender exigéncias regulatorias,
padronizar processos e adaptar suas fabricas para operar dentro das regras.

Naquele momento havia muito pouca informacao disponivel e pouquissimas pessoas preparadas
para orientar os produtores nesse processo. Como eu ja tinha experiéncia com fermentacao,
equipamentos e estrutura de fabrica, comecei a ser procurada por marcas que precisavam
organizar suas operagoes.

Esse trabalho acabou se estruturando na SP Brewing Consultoria, onde hoje ajudamos produtores
em diferentes etapas do negocio, desde desenvolvimento de produtos até projeto de fabrica,
organizacao de processos e adequagdo regulatoria.
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Q: Quais produtos ou servi¢os vocé vende?

Meu trabalho ¢ focado no lado técnico da industria de bebidas. Eu ajudo empresas a estruturar
fabricas, desenvolver produtos e organizar processos de produgao.

No caso da kombucha, isso inclui desde o desenvolvimento da receita até o projeto da fabrica,
padronizacao do processo produtivo e adequacao regulatoria.

Grande parte do meu trabalho hoje ¢ orientar produtores que querem sair de uma producgao
pequena e estruturar uma operagao mais profissional.

Q: Quais foram seus maiores desafios, quais obstaculos vocé teve que superar e como os
superou?

Um dos maiores desafios no inicio foi a falta de referéncia técnica sobre kombucha no Brasil.
Quando comecei a trabalhar com essa bebida, praticamente nao existia material técnico adaptado
a nossa realidade.

Muitas empresas tentavam copiar modelos de outros paises, mas encontravam dificuldades
quando chegavam na pratica da producdo ou nas exigéncias regulatorias brasileiras.

A forma de superar isso foi construir conhecimento a partir da experiéncia pratica. Trabalhando
diretamente com produtores, entendendo os erros, ajustando processos e criando solugdes
adaptadas ao nosso cenario.

Hoje o setor estd muito mais estruturado do que alguns anos atras.

Kombucha no Brasil:

Q: De acordo com o Booch News Worldwide Directory, o Brasil tem o segundo maior
numero de empresas de kombucha, depois dos EUA. O que explica a popularidade da
kombucha no Brasil?

A popularidade da kombucha no Brasil ndo surgiu de grandes campanhas ou de grandes
industrias. Ela cresceu muito no boca a boca, impulsionada principalmente pelos pequenos
produtores que comegaram a apresentar a bebida ao publico em feiras, lojas naturais, restaurantes
e mercados locais.

Esses produtores tiveram um papel fundamental em educar o consumidor. Muitas pessoas
provaram kombucha pela primeira vez diretamente das maos de quem produzia. Isso criou uma
relagdo muito proxima entre o produto e o publico.

Outro fator importante foi a regularizagdo da produgdo nos ultimos anos. Quando as
kombucharias comecaram a buscar registro e estruturar melhor seus processos, a bebida passou a



ter mais padrdo e mais seguranga para crescer no mercado. Isso abriu espago para que ela
chegasse a novos canais de venda e a um publico mais amplo.

Também existe um trabalho constante dentro do proprio setor. Muitos profissionais trocam
experiéncias, discutem processos € buscam melhorar tecnicamente a bebida. O objetivo ¢
entregar uma kombucha que mantenha os atributos que o consumidor procura, como ser uma
bebida fermentada associada ao bem estar, mas que ao mesmo tempo tenha algo essencial para
qualquer bebida, que ¢ ser agradavel de beber.

Essa combinagdo entre beneficios percebidos e alto drinkability ¢ um dos pontos que mais tem
ajudado a kombucha a conquistar espago no Brasil.

Q: Quais fatores contribuiram para o crescimento do mercado de kombucha no Brasil e
como o conhecimento do consumidor se compara ao de outros paises?

O crescimento da kombucha no Brasil aconteceu por uma combinagao de fatores. Existe um
interesse cada vez maior do consumidor por bebidas mais naturais e por produtos fermentados,
mas o que realmente impulsionou o inicio desse mercado foi o trabalho direto dos pequenos
produtores.

Muita gente conheceu kombucha em feiras, pequenos mercados, cafés ou diretamente nas
fabricas. Foi um processo muito organico, de conversa, degustacdo e curiosidade. Eu vi algo
muito parecido acontecer anos atras com a cerveja artesanal no Brasil. O mercado amadureceu
nas feiras, nos bares, e muitas vezes na propria vizinhanga das cervejarias. Era um trabalho muito
proximo do consumidor, quase de pessoa para pessoa.

Com a kombucha aconteceu algo semelhante. Esse contato direto ajudou a criar confianga e
despertar interesse pela bebida.

Outro fator importante foi a regularizagdo da producdo. A medida que as kombucharias
comegaram a estruturar melhor seus processos e buscar registro, a bebida passou a ter mais
padrdo e mais seguranga para crescer no mercado e entrar em canais de venda maiores.

Em relacao ao conhecimento do consumidor, o Brasil ainda estd em um estadgio mais inicial
quando comparado a alguns paises onde a kombucha ja tem uma presenga mais consolidada.
Muitas pessoas ainda estao descobrindo a bebida.

Ao mesmo tempo, existe um publico muito curioso e aberto a experimentar. Isso faz com que o
conhecimento sobre kombucha va crescendo de forma gradual, 8 medida que mais pessoas
entram em contato com a bebida.

Q: Como a industria brasileira de kombucha se posiciona em termos de escala de producio
— € dominada por pequenos produtores artesanais ou grandes marcas comerciais estao
surgindo?



A industria brasileira ainda ¢ formada majoritariamente por produtores de pequeno e médio
porte.

Existem algumas marcas crescendo e estruturando operagdes maiores, mas a maior parte do
mercado ainda ¢ bastante artesanal.

Isso ndo ¢ necessariamente um problema. Na verdade, ¢ um estagio natural de desenvolvimento
de um setor que ainda ¢ relativamente novo no pais. E um amadurecimento, e fica quem entende
0 processo ¢ cresce sustentavelmente junto com o mercado.

Q: Quais sio os principais desafios enfrentados pelos produtores de kombucha no Brasil,
como entraves regulatorios, logistica de distribuicao ou fornecimento de ingredientes? * Sei
que aproximadamente 200 empresas possuem certificacio MAPA, mas o Diretério Booch
News lista mais de 400 marcas (algumas podem ter fechado). Como as empresas que nao
possuem certificacio MAPA vendem seus kombuchas?

Os desafios mais comuns estdo relacionados a regulamentagdo, padronizagao do processo e
logistica de distribuicao.

A kombucha ¢ uma bebida viva e fermentada, entdo controlar parametros como agucar residual,
teor alcodlico e estabilidade do produto exige bastante atencao técnica.

Além disso, o Brasil ¢ um pais de dimensdes continentais, o que torna a distribuicao refrigerada
mais complexa e cara.

Segundo o tltimo levantamento de 2025, existem 249 fabricantes registrados no pais, um
aumento de 923% em 6 anos. Esse numero cresceu muito nos ultimos anos depois da
regulamentacdo da bebida.

Ao mesmo tempo, sabemos que existem mais marcas no mercado do que empresas registradas.
Isso acontece porque muitas kombucharias comeg¢am produzindo em pequena escala e vendendo
localmente antes de buscar a regularizagdo. Em muitos casos a venda acontece diretamente, para
familiares e amigos.

Com o tempo, quando a empresa comega a crescer € precisa ampliar a distribuicado, a
regularizagdo acaba se tornando um passo necessario. O que tenho observado € que o setor vem
amadurecendo bastante nesse sentido, com cada vez mais produtores buscando estruturar suas
fabricas e trabalhar dentro das regras.

Esse movimento ¢ importante porque ajuda a trazer mais padrao, seguranca e credibilidade para

toda a categoria de kombucha no Brasil.

Q: Qual o papel da cultura de saude e bem-estar no consumo de kombucha no Brasil e
quais sao os principais grupos demograficos consumidores?



A cultura de saude e bem estar tem um papel importante na forma como a kombucha ¢ percebida
no Brasil. Muitas pessoas chegam até a bebida justamente por essa associagdo com fermentacgao
natural e com héabitos de consumo mais conscientes.

No entanto, depois do primeiro contato, o que realmente sustenta o consumo € o sabor ¢ a
experiéncia da bebida. Quando a kombucha consegue equilibrar bem acidez, frescor e
drinkability, ela deixa de ser vista apenas como uma bebida funcional e passa a ocupar espago no
dia a dia do consumidor.

Em relagdo ao perfil do publico, hoje o consumo ainda esta mais concentrado em consumidores
urbanos, principalmente em grandes cidades, € em pessoas que ja t€ém algum interesse por
alimentagdo natural ou produtos artesanais.

Também existe uma questao econdomica importante. A kombucha ainda ¢ uma bebida
relativamente cara no Brasil. Isso acontece por alguns fatores, como a produgdo em escalas
menores € também pela carga tributaria que incide sobre bebidas. Por causa disso, o consumo
ainda estd mais presente em classes sociais com maior poder de compra.

A medida que o mercado amadurece, as escalas de produ¢ao aumentam e os processos ficam
mais eficientes, existe a expectativa de que o produto se torne mais acessivel e alcance um
publico mais amplo.

Q: Quao competitivo é 0 mercado brasileiro de kombucha em relacido a outras bebidas
funcionais, como kefir, agua de coco ou bebidas fermentadas tradicionais?

O mercado ¢ bastante competitivo porque a kombucha ndo disputa espago apenas com outras
bebidas fermentadas. Ela também entra em categorias mais amplas, como refrigerantes naturais,
chas gelados e outras bebidas consideradas mais saudaveis.

Esses segmentos ja contam com empresas muito grandes e bem estabelecidas no mercado. Entao,
em muitos casos, as kombucharias acabam competindo por espago de prateleira com gigantes da
industria de bebidas.

Além disso, existem outras bebidas funcionais que também cresceram bastante no Brasil, como
kefir, 4gua de coco e alguns tipos de sucos naturais. Todas essas categorias disputam momentos
de consumo semelhantes, principalmente entre consumidores que procuram alternativas ao
refrigerante tradicional.

Por outro lado, a kombucha tem algumas caracteristicas que ajudam a diferenciar a bebida, como
o perfil fermentado, a complexidade de sabor e a possibilidade de criar combinag¢des muito
variadas com frutas, ervas e ingredientes naturais. Isso permite que muitas marcas construam
uma identidade prépria dentro de um mercado que ¢ bastante competitivo.



Q: Qual é o estado atual da distribuicio de kombucha no Brasil? Ela é vendida
principalmente em lojas de produtos naturais, supermercados, restaurantes ou canais
online?

Inicialmente a kombucha era vendida quase exclusivamente em lojas de produtos naturais.
Hoje ela ja aparece em supermercados, empdrios, restaurantes e cafeterias.

Algumas marcas também utilizam venda direta e canais online, mas o varejo fisico ainda ¢ o
principal ponto de contato com o consumidor.

Q: Existem inovacdes ou tendéncias exclusivamente brasileiras na induastria de kombucha,
como o uso de ingredientes locais ou métodos de producio?

Uma das coisas mais interessantes na kombucha produzida no Brasil é o uso de ingredientes
locais. Muitas marcas exploram frutas tropicais, ervas e ingredientes regionais que raramente
aparecem em kombuchas de outros paises, e isso acaba criando perfis sensoriais muito
particulares.

Também é comum ver parcerias com pequenos produtores locais. Algumas kombucharias
trabalham com mel de abelhas que se alimentam de arvores nativas, outras utilizam frutas de
biomas brasileiros como Amazonia, Cerrado e Mata Atlantica. Ingredientes como frutas
amazonicas, plantas aromaticas regionais e variedades locais de frutas tropicais acabam trazendo
uma identidade muito propria para as bebidas.

O Brasil tem uma diversidade enorme de ingredientes e, além disso, temos acesso a insumos
muito frescos. Essa combinagdo de variedade e frescor acaba sendo um grande diferencial para
quem produz kombucha aqui. Ela abre espago para criagdes muito originais e para sabores que
dificilmente poderiam ser reproduzidos em outros lugares do mundo.

Q: Quais sio as projecoes de crescimento para o mercado brasileiro de kombucha nos
proximos 5 a 10 anos e o que poderia acelerar ou dificultar esse crescimento?

A tendéncia ¢ de crescimento, mas provavelmente de forma mais estruturada do que vimos nos
primeiros anos do mercado. Devemos observar um processo natural de consolida¢do, com
algumas marcas se fortalecendo e ampliando sua presenca, enquanto outras acabam deixando o
mercado.

Um movimento que ja comega a aparecer ¢ a maior profissionalizacao das fabricas. Muitas
empresas estdo investindo em processos mais bem definidos, melhoria de layout industrial,
tecnologia e algum nivel de automagao. Isso € importante porque a kombucha, apesar de parecer
uma bebida simples, exige bastante controle para manter qualidade e consisténcia.

Outro ponto que deve evoluir € a forma como as plantas produtivas sao projetadas. Layouts mais
bem planejados permitem melhor fluxo de produ¢do e aumentam a produtividade por metro
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quadrado da fabrica. Em um mercado onde muitas empresas comegaram de forma muito
artesanal, essa otimizagao de espaco e processo faz bastante diferenga para a viabilidade do
negocio.

Ao mesmo tempo, o crescimento do setor ainda depende de alguns fatores, como maior
conhecimento do consumidor sobre a bebida, expansao da distribuicao e um ambiente
regulatorio que continue permitindo o desenvolvimento saudéavel da categoria.

Q: Como as marcas brasileiras de kombucha estio se posicionando em termos de preco,
marca e marketing para atrair os consumidores locais?

A maior parte das marcas brasileiras posiciona a kombucha como uma bebida de valor mais alto,
principalmente porque os custos de produgdo ainda sdo relativamente elevados. Muitas fabricas
trabalham em escalas menores e existe também uma carga tributaria significativa sobre bebidas
no Brasil. Tudo isso acaba impactando o prego final.

Por isso, muitas marcas procuram se posicionar como um produto mais proximo de bebidas
naturais e artesanais, destacando qualidade dos ingredientes, fermentag¢ao e processos mais
cuidadosos de producgao.

No aspecto de marca e marketing, existe um esfor¢o grande em comunicar autenticidade. Muitas
kombucharias mostram de onde vém seus ingredientes, como a bebida ¢ produzida e qual ¢ a
historia por tras da marca. Esse tipo de comunicagdo cria uma conexao mais préoxima com o
consumidor.

Também ¢ comum ver embalagens bem trabalhadas e uma identidade visual forte, porque o
produto muitas vezes precisa competir na prateleira com refrigerantes naturais, chas prontos e
outras bebidas produzidas por grandes empresas. Entdo a forma como a marca se apresenta acaba
sendo muito importante para chamar atengdo e transmitir valor ao consumidor.

Q: Ha algo mais que vocé gostaria de incluir no meu relatério?

A kombucha no Brasil ainda ¢ um setor relativamente jovem, mas que evoluiu muito rapido nos
ultimos anos. O mercado comegou de forma muito artesanal, impulsionado pela curiosidade e
pela iniciativa de pequenos produtores, € hoje ja comega a entrar em uma fase mais madura, com
maior organizacdo técnica e industrial.

Ao longo desse processo eu tive a oportunidade de acompanhar de perto grande parte desse
desenvolvimento. Por meio da SP Brewing Consultoria venho trabalhando diretamente com
produtores em diferentes regides do pais, ajudando a estruturar fabricas, desenvolver produtos,
organizar processos de produgdo e orientar empresas no processo de regularizacdo. Esse trabalho
acabou me colocando em contato com uma parcela significativa das kombucharias brasileiras em
diferentes estagios de maturidade.



Meu compromisso sempre foi contribuir para que o setor cres¢a de forma consistente, com mais
conhecimento técnico, processos bem estruturados e bebidas de alta qualidade. A kombucha tem
um potencial muito grande, mas para se consolidar como categoria precisa de padronizagao,
profissionalizacdo das fabricas e entendimento profundo do processo de fermentagao.

Ao mesmo tempo, uma das coisas que mais me chama atengao no mercado brasileiro ¢ a
criatividade dos produtores. O Brasil tem uma diversidade enorme de ingredientes e muitos
produtores tém explorado frutas, ervas e insumos regionais de uma forma muito original.

Acredito que o pais tem todas as condi¢des para se tornar uma referéncia importante dentro do
cenario global da kombucha. Temos diversidade de insumos, um mercado consumidor curioso e
uma nova geracao de produtores muito dedicada a elevar o nivel técnico da bebida.

Tenho muito orgulho de poder contribuir para esse processo e de acompanhar de perto a
evolucdo de tantas marcas que hoje fazem parte da historia da kombucha no Brasil.
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