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RESUMO - Hidromel € uma bebida alcodlica resultante da fermentagdo de mel de abelha (Apis mellifera), que
devidamente diluido em dgua € fermentado por leveduras da espécie Sacharomyces cerevisiae sob condig¢des
controladas. No presente trabalho objetivou-se elaborar e avaliar as caracteristicas de hidroméis produzidos com
diferentes concentracdes de mel. Os hidroméis foram produzidos na temperatura de 20°C por 140 dias em
recipientes fechados com volume total de 20L, contendo 5L do mosto constituido de mel de abelha e 4 gramas
de fermento comercial para panifica¢do, sendo que, os tratamentos testados foram: 30, 40 e 50% de mel. As
determinagdes realizadas na matéria-prima foram: umidade, s6lidos soldveis, acidez tituldvel, s6lidos insoliveis
e cinzas. Nos hidroméis as determinacdes foram: teor alcodlico, acidez fixa, acidez volatil, acidez total e pH. Os
resultados obtidos foram comparados através do teste de médias de Tukey a 5% de probabilidade. Todas as
formulacgdes de hidroméis elaboradas tiveram bons comportamentos dentro dos padrdes estabelecidos quanto as
suas caracteristicas fisico-quimicas avaliadas.
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1 INTRODUCAO

O consumo do alcool nas diferentes civilizag¢des inicia-se com a revolugdo neolitica, sendo o hidromel
e a cerveja as bebidas mais consumidas nesse periodo com registros datados de 2200 a.C. (LINO, 2006). O mel,
que € usado como alimento pela humanidade desde a Pré-Histéria, por vérios séculos foi obtido de forma
extrativista e predatéria, muitas vezes causando danos ao meio ambiente, entretanto, com o passar do tempo, o
homem foi aprendendo a obter maior produ¢do de mel sem causar prejuizo para as abelhas. Nascia, assim, a
apicultura, atividade que ganhou o mundo e tornou-se fonte de renda para vérias familias que além do mel,
exploram diversos produtos como pdélen, geléia real, rainhas, polinizagdo, cera e o hidromel.

O hidromel é uma bebida alcodlica pouco conhecida no Brasil, mas com muitos relatos etnolégicos

publicados, entretanto, ainda sdo muito raras as pesquisas cientificas sobre o mesmo (TERAMOTO et al., 2005).
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Produtos fermentados a base de mel sdo largamente conhecidos e consumidos na Europa; na América Latina,
destacam-se a Argentina e a Bolivia. Dessa maneira, este trabalho tem como objetivo elaborar o hidromel com

diferentes concentracdes de mel e avaliar as caracteristicas de qualidade do produto final.

2 MATERIAL E METODOS

2.1. Procedéncia e coleta do mel

O mel foi coletado maduro na regido de Barra do Garcas — MT, o que garante que esteja com todas as
caracteristicas de coloracdo, aroma e sabor desenvolvidas. O mel foi acondicionado em recipientes plasticos
limpos e higienizados, posteriormente, transportado para o Laboratério de Tecnologia de Alimentos, localizado
na cidade de Barra do Garcas/MT, pertencente ao Curso de Engenharia de Alimentos do Instituto de Ciéncias

Exatas e da Terra/Campus Universitario do Araguaia II/UFMT onde foi montado e conduzido o experimento.

2.2. Elaboracao dos Hidroméis

A elaboracdo dos hidroméis foi realizada conforme fluxograma da Figura 1:

Recepcdo do mel e
sanitizacdo dos utensilios

.

Preparo do mosto

Incculagdo da levedura

.

Fermentagdo

-

Trasfega

-

Envase

-

Armazenamento

Figura 1- Fluxograma do processo de producio do hidromel.

2.2.1 Preparo do mosto

O hidromel foi produzido a partir de fermentado de mel diluido em 4gua, através da acdo de levedura

Saccacharomyces cerevisiae (RODRIGUES, 1991). A dgua utilizada para a diluicdo do mel foi potdvel, mineral,
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adquirida no mercado local da cidade de Barra do Gargas/MT, conforme estabelecido pela Legislacdo vigente
(BRASIL, 1997). O mosto foi preparado através da diluicdo do mel em 4dgua até obter 21% de Brix, determinado
por refratdmetro manual Abbé. De acordo com Ilha et al.(2008), 20g de agucar fermentescivel produz um teor
alcodlico de um grau por litro de mosto. Considerando-se que o mel utilizado possufa aproximadamente 80% de
acucares em condi¢des de fermentacdo, a propor¢cdo mel/dgua foi calculada pela Equacdo O1.
M= 20 A 100 1)
80
Onde: A= Teor alcodlico desejado; M= Quantidade de mel (g).

Os hidroméis foram formulados com adi¢do de diferentes concentra¢des de mel e teor alcodlico,
conforme os seguintes tratamentos: T1 — hidromel com adi¢do de 30% de mel; T2 — hidromel com adi¢do de

40% de mel; T3 — hidromel com adi¢do de 50% de mel (Tabela 1).

Tabela 1: Formulagdes de hidromel com diferentes concentragdes de mel.

Tratamentos Formulacio (% de mel) Graduacio alcodlica esperada
(°G.L.)
SECO 30 5a8
SUAVE 40 8alod
DOCE 50 10a 14

2.2.2 Inoculacao do mosto

Os mostos foram acondicionados em recipientes com a capacidade de 20L e posteriormente foi
adicionada a levedura. A utilizacdo de Saccharomyces cerevisiae na forma de fermento de panificagdo na
concentracdo de 4 gramas por litro de mosto foi sugerido por Ilha et al. (2008). Foram preparados 5 litros de

mosto para cada tratamento, sendo que a fermentacdo ocorreu em temperatura controlada até 20°C.

2.2.3 Trasfegas

Segundo Contessi (1991), trasfega é a separacdo do vinho e de seu depdsito. A maior atividade das
leveduras se da entre o terceiro e quinto dia apds a inoculagdo do fermento (RODRIGUES, 1991), a partir deste
momento, observa-se a deposi¢do de leveduras, devido um a aumento dos individuos mortos e deposi¢do de
impurezas. A etapa de filtracdo foi realizada ap6s o periodo de fermentacdo, que durou cerca de 140 dias, o

hidromel foi filtrado com papel de filtro e com o auxilio de bomba a vicuo para a separacdo completa da borra.

2.2.4 Interrupcao da fermentacio e envase
A interrup¢do da fermentacio se realizou ao término de 140 dias, posteriormente, os hidroméis foram
engarrafados em recipientes de vidro com capacidade de 1L, vedados com rolha de corti¢ca e armazenados em

refrigeradores a temperatura de 4°C.
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2.2.5 Determinacoes fisico-quimicas do mel e hidromel
As determinacdes realizadas, conforme metodologias da A.O.A.C (1992), no mel utilizado como
matéria-prima foram: umidade, s6lidos soliveis, acidez tituldvel, s6lidos insoliveis e cinzas. Nos hidroméis as

analises foram: teor alcodlico, acidez fixa, acidez volatil, acidez total e pH.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Caracterizacao fisico-quimica da matéria-prima
Na Tabela 2 encontram-se os valores das andlises realizadas para a caracterizagdo fisico-quimica do
mel utilizado no preparo do hidromel, onde estdo apresentados os valores de s6lidos soliveis, s6lidos insoldveis,

acidez titulavel, umidade e cinzas.

Tabela 2: Valores médios e desvio padrdo dos resultados para os teores de solidos soliveis, sélidos insoluveis,

acidez titulavel, umidade e cinzas do mel.

Varidvel analisada Resultados
Sélidos soldveis (°Brix) 82,4510,07
Sélidos insoliveis (%) 0,026+0,002
Acidez tituldvel (mEq/kg) 4+1
Umidade (%) 15,9320,01
Cinzas (%) 0,0195+0,0052

O teor de sélidos insoliveis em dgua do mel consiste de particulas de cera em suspensdo, fragmentos
de insetos e plantas e ainda graos de pdélen. Quanto mais translicido for o mel (naturalmente dependente da cor),
menor deve ser a quantidade dos sélidos insoldveis. A mdxima porcentagem de sélidos insoliveis permitida € de
0,1%; o mel analisado atende a essa especificacdo (Tabela 2).

A acidez tituldvel do mel analisado também atente as determinacdes da legislag@o brasileira (BRASIL,
2000) que ¢ de 50 mEq/kg de mel.

Normalmente o mel maduro apresenta menos de 18,5% de dgua (ALMEIDA, 2002), a maturidade do
mel é essencial na sua utilizagdo. O mel utilizado estd de acordo quanto a maturidade e o teor de dgua exigida
pela legislagdo que é de 20% de dgua.

O teor de cinzas foi mais um parametro fisico-quimico do mel que demonstrou resultados coerentes
com o padrdo de pureza exigidos, que é de no maximo 0,6g/ 100g, em 4reas de Cerrado, os valores encontrados

para cinzas variaram entre 0,10 e 0,68% para méis do Mato Grosso do Sul. (VIEIRA, 2005)

3.2 Caracterizacao fisico-quimica do hidromel
A composicio fisico-quimica dos hidroméis elaborados com diferentes concentragdes de mel, 30, 40 e
50%, estd apresentada na Tabela 3, considerando-se os valores de pH, acidez total, acidez fixa e acidez volatil.
Os hidroméis apresentaram pH 4cido, caracteristico deste produto, como afirma Ilha et al., (2008). O

pH dos hidroméis elaborados foram equivalentes ao pH de hidroméis elaborados por Kempla e Mantovani
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(2013), que utilizaram diferentes tipos de mel e obtiveram pH entre 3,24 e e 3,54. O valor do pH dos hidroméis
ndo diferiu significativamente, sendo que o hidromel com adi¢do de 30% de mel teve o menor valor e as outras
duas formula¢des obtiveram o mesmo resultado , o que era esperado, pois o pH inicial dos hidroméis era o

mesmo.

Tabela 3. Anilise de varidncia das médias relativas ao pH, acidez total, acidez volatil e acidez fixa de hidroméis

elaborados com diferentes concentra¢des de mel.

Varidveis
Tratamentos pH Grau alcodlico Acidez total Acidez volatil Acidez fixa
(mel) (°GL) (mEq/L) (mEq/L) (mEq/L)
30% 3,88 a 16 ¢ 59,33 b 1,13a 56,33 b
40% 4,00 a 17b 61,66 b 0,75b 60,66 b
50% 4,00 a 18 a 73,66 a 1,04 a 72,66 a
F 0,4219™ 0,0000%: 0,0020* 0,0008%** 0,0020%:
CV(%) 3,03 0,00 5,27 6,40 5,35
DMS 0,30 0 8,43 1,15 8,43
Desvio Padrio 0,06 0 1,94 0,036 1,94

Meédias seguidas da mesma letra na coluna nio diferem significativamente, pelo teste de Tukey ( p< 0,05).

A Instrugdo Normativa (BRASIL, 1997) que regulamenta os padrdes técnicos de identidade e
qualidade para hidromel, no art. 5°, define: o hidromel deve possuir acidez total entre 50 e 130 mEq/L; acidez
fixa, minimo de 30 mEq/L; acidez volétil expressa em 4acido acético, maximo de 20 mEg/L. Com base nesses
dados, podemos verificar que todos os tratamentos aqui realizados (Tabela 3), estdo dentro dos limites
estabelecidos pelo Ministério da Agricultura.

Altos teores de acidez podem estar relacionados a estirpe de levedura utilizada. Fernandes et al. (2009)
encontraram valores de acidez total de 93,20 para hidroméis elaborados com leveduras de panificagdo e 62,10
para hidroméis elaborados com leveduras utilizadas na elaboracdo de vinhos. Para acidez voldtil os valores de
hidroméis elaborados com leveduras para vinhos 2,36 e para leveduras utilizadas na panificagcdo o valor chegou a
8,87 mEq/L.

Na acidez total, observa-se diferenca significativa entre o tratamento contendo uma concentra¢do
maior de mel dos demais. A acidez de 73,66 mEq/L pode ser explicada pelo fato de haver uma maior quantidade
de mel no mosto, sendo que a acidez do hidromel é relacionada diretamente com a quantidade de &4cidos
presentes no mel fermentescivel e fermentado; o mesmo se explica para a acidez fixa, ja que é proporcional a
acidez total.

O teor alcodlico dos hidroméis foi respectivamente 16, 17 e 18°GL. De acordo com Mendes-Ferreira
et al. (2008) o hidromel pode chegar a 18°GL de etanol produzido pela fermentagdo do mosto de mel. O aumento
da graduacdo alcodlica em relagdio a concentragdo de mel é proporcional, pois o etanol produzido é fruto da

metabolizacao dos agucares disponiveis.

4 CONCLUSOES

Com base nos dados apresentados € possivel concluir que os hidroméis produzidos atenderam os

padrdes fisico-quimicos necessarios de acordo com o MAPA (BRASIL, 2000).
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A producio de hidromel se mostra uma excelente alternativa para agregar valor ao mel produzido e
complementa¢do de renda dos apicultores, isso porque o hidromel ndo exige equipamentos € O processo
produtivo ¢ relativamente simples. Padrdes de tempo e temperatura podem ser ajustados em pesquisas futuras

que possam complementar os resultados obtidos por esse trabalho.
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