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Resumo: Os fermentados alcodlicos a base de mel e de melado de cana-de-acucar,
sdo obtidos através da fermentacdo dos aclcares presentes na composi¢ao do mel e
melado. O hidromel ndo € uma bebida muito difundida no Brasil, nesse sentido
pesquisas e inovacdes devem ser implementadas tendo em vista a viabilidade
econdmica e notoriedade para a bebida. Com o desenvolvimento de um método para
producéo e caracterizacao de trés hidroméis, sendo dois com o melado de substituinte
parcial nas quantidades de 25% e 50%, que passaram por analises de teor alcodlico,
acidez fixa, acidez volatil, acidez total e possuindo apenas o extrato seco reduzido
com o parametro fora da legislacao vigente, por conta disso as bebidas ndo enquadra-
se a mesma, reprovando as bebidas. A analise sensorial foi realizada na UNISATC,
por 42 julgadores nédo treinados, que avaliaram os requisitos de aparéncia, sabor, odor
e avaliagdo geral. As bebidas alteradas tiveram éxito nos aspectos de tempo de
producéo e aceitabilidade em relacdo as questdes sensoriais da bebida. Com tudo o
hidromel 50% se mostrou superior ao hidromel 75%, j& que obteve um menor tempo
de fermentacéo, sendo mais eficaz.

Palavras-chave: Hidromel. Fermentacdo. Mel. Melado.

1 INTRODUCAO

O hidromel é consumido desde a antiguidade, na Grécia antiga, pelos
gregos e por uma variedade de povos, como os celtas, vikings, romanos e saxdes,
até mesmo foi chamado de a bebida dos deuses na cultura nérdica (Junior; Canaver;
Bassan, 2015).

Segundo a Portaria n® 64, de 23 de abril de 2008, o hidromel & definido
como uma bebida originada pela fermentacao alcoodlica da mistura de mel de abelha,

agua potavel e nutrientes, em comparacdo a definicdo da bebida fermentada de

! Graduando em Engenharia Quimica no semestre letivo de 2024/2. E-mail: gustavo.50520@alunosatc.edu.br
2 professora do Centro Universitario UniSATC. E-mail: aline.melo@satc.edu.br

3 Professora do Centro Universitario UniSATC. E-mail: debora.campos@satc.edu.br

4 Professora do Centro Universitario UniSATC. E-mail: carolina.melo@satc.edu.br

( ]
| 295 |


mailto:aline.melo@satc.edu.br
mailto:debora.campos@satc.edu.br

c* Revista Vincci - Periadico Cientifico da UniSATC, v. 10, n. 1, p. 285-315 , jan./ jul., 2025

melado de cana-de-acUcar, € dada como uma bebida originada pela fermentacéo
alcodlica da mistura de melado, agua potavel e nutrientes, de maneira idéntica, ambas
as bebidas utilizam os mesmos complementos, distinguindo-se apenas no ingrediente
principal, sendo uma a base de mel e outra a base de melado (Brasil, 2008).

O mel é produzido pelas abelhas da espécie Apis Mellifera, € baseado no
néctar de flores ou das secrecdes provenientes de partes vivas das plantas, ou em
raros casos insetos sugadores (abelhas) transportam e transformam o mel pela adicédo
das suas proprias substancias, secretadas de glandulas e transformado em mel na
vesicula melifera, depositam, desidratam e entdo amadurecem nos favos da colmeia
(Buainain; Batalha, 2007). Mel € uma substancia rica em acucares naturais produzida
pelas abelhas, tem em sua composi¢ao principalmente diferentes agucares, como em
sua maioria a glicose e a frutose, em menor quantidade a sacarose, ademais outras
substancias como enzimas, acidos organicos e particulas sélidas provenientes da sua
colheita (Camargo; Pereira; Lopes, 2002).

O melado de cana-de-acucar, também conhecido como mel de engenho,
trata-se de um xarope viscoso, de cor ambar até as tonalidades de castanho escuro,
€ um derivado da cana S. Officinarum, € um subproduto (rejeito) do processo anterior
ao de cristalizacdo do acucar, o processo de evaporacdo € onde realmente é
conseguido o melado de cana-de-agucar (Emidio, 2016).

Segundo o Decreto n° 6871, de 04 de junho de 2009, o hidromel deve
atender padronizacao de identidade e qualidade. Com base na legislagéo brasileira,
o hidromel esta restrito a ter uma taxa de graduacdo alcodlica entre 4 e 14% em
volume (MAPA, 2009).

Segundo a Portaria n° 64, de 23 de abril de 2008, tanto o fermentado de
melado quanto o fermentado de mel, precisam permanecer dentro de certas
caracteristicas padronizadas, como percentual de alcool, acidez total, acidez fixa,
acidez volatil e extrato seco reduzido (Brasil, 2008).

A fabricagéo de hidromel com melado de cana-de-agucar como substituinte
parcial € uma alternativa palpavel, uma vez que a producdo da cana-de-acUcar é
elevada, principalmente nos Estados brasileiros do Centro-Oeste e Nordeste. Assim,
em razdo de ser economicamente favoravel em questao de valores agregados das
matérias-primas, este estudo visa a producéo de hidroméis com substituicdo parcial
do mel por melado de cana-de-acucar, ofertando uma vantagem que faca a producao

e consumo de hidroméis aumentar em todo o pais.
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O objetivo geral deste estudo foi a producao de trés hidroméis, o primeiro
sendo somente com mel, e os outros dois com substituicdo parcial do mel por melado
de cana-de-aclucar em distintas porcentagens. Posteriormente, caracterizou-se 0s
hidroméis de forma fisico-quimica e sensorial. Acompanhou-se as curvas de
fermentacdo para comparar o desempenho das diferentes formulacdes, caracterizou-
se os hidroméis com base nas legislacdes vigentes, analisando as caracteristicas de
alcool, acidez total, acidez fixa, acidez volatil e extrato seco reduzido e ponderou-se

os resultados da andlise sensorial para avaliar o potencial de consumo.

2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

O hidromel é um fermentado constituido de mel e agua, apds o processo
fermentativo é utilizada a levedura do género Saccharomyces na maioria das vezes.
A propor¢cdo de agua em relacdo a proporcdo de aclUcares presentes gera
variabilidade baseado no tipo de hidromel a ser alcancado, diante dessa caracteristica
é classificado suave ou seco, como o vinho (Coutinho; Silva, 2023).

Segundo Gupta e Sharma (2009), o hidromel € uma bebida com sabor
agradavel e com um sabor Unico, também ajuda no tratamento contra anemia e
doencas gastrointestinais crénicas, devido as caracteristicas do mel e dos produtos
resultantes do processo fermentativo.

De acordo com Nakada, Caciatori e Pandolfi (2020), h4 expansdo do
mercado global de hidromel nos tempos atuais, devido a alta exigéncia dos
consumidores de bebidas fermentadas, seja pelo longo alcance de produ¢cédo em todo
o0 planeta, ou por sua origem organica que agrega o alimento, além das suas
caracteristicas especificas, como sabor e aroma, que permite o desenvolvimento do

mercado para esse produto.

2.1 HISTORICIDADE DO HIDROMEL

Os fermentados baseados em mel possuem sua origem na antiguidade,
trata-se da bebida alcodlica mais antiga do conhecimento humano, sua producéo é
realizada anteriormente a de bebidas como os vinhos e as cervejas, uma vez que a
primeira coleta do mel foi realizada por meados de 8.000 a.C., ha indicios que a

origem do hidromel tenha partido do continente africano, posteriormente chegou nas
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regides proximas ao mar Mediterraneo e na Europa (lglesias et al., 2012).

Na regido norte da China, acharam vasos de ceramica com uma
combinacdo de hidromel, frutas e arroz, que executaram um processo de
fermentacdo. Foi determinada a producgéo de bebida fermentada a base de mel, sua
elaboracao confirma sua existéncia com evidéncias arqueoldgicas. No Rigved, Livros
de Hinos, escrito entre os anos de 1.700 e 1.100 a.C., foi encontrada a evidéncia do
primeiro relato descritivo conhecido pela humanidade de hidromel, sendo este visto
como uma bebida cheia de requinte, sendo consumida por nobres, considerada dos
deuses, logo o hidromel era uma parte extremamente relevante na execucao de rituais

do povo celta (Gupta; Sharma, 2009).

2.2 MEL

De acordo com Camargo, Pereira e Lopes, (2002), considerando a
descoberta do mel ao longo dos tempos, o mel € considerado um produto especial
desde a pré-histdria com diversos registros em manuscritos e pinturas do Antigo Egito.
Os Sumérios na Mesopotamia possuem registros da utilizacdo do mel como alimento
h&a 2.300 a.C. J4 no Antigo Egito a origem do mel era tida como sendo fruto das
lagrimas derramadas por R4. Na antiga China, o mel era simbolo da Terra, era dado
ao imperador no intuito de que ele encontrasse vigor, forca e clarividéncia. Como
alimento, o mel aparece nas paginas da Biblia como nas do Coréo.

Em tese, o mel é formado por agua, glicose, sacarose, frutose, maltose e
diversos dissacarideos, acidos, aminoacidos, enzimas, horménios, fermento, sais
minerais, proteinas e vitaminas. Apresentam facil digestéo, servindo de alimento para
as abelhas e para os seres humanos, este alimento provém a incomum caracteristica
antibacteriana (Santos, 2002).

As propriedades fisicas e quimicas do mel se divergem, uma vez que
variam conforme as caracteristicas do néctar das plantas, por isso a dependéncia da
gualidade e quantidade de flores, dentro do raio de acdo das abelhas. Suas
propriedades séo diferentes baseada na espécie das plantas e posi¢cdo geografica,
resultando em caracteristicas distintas, como sabor, perfume e cor. A caracterizacao
regional e a padronizacdo sao de extrema relevancia, tendo ciéncia das variacdes
climaticas e boténicas de cada regiao (Pereira et al., 2003).

Segundo Lima et al. (2011), o mel de abelha possui uma grande riqueza de
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nutrientes, possuindo fibras, também minerais como magnésio, fosforo, ferro, sodio e
potassio, assim como vitaminas do complexo B e C.

A exatiddo da composicdo quimica de qualquer mel esta principalmente
relacionada as fontes vegetais e suas origens, como o solo, clima e da espécie da
abelha. Esses fatores fazem com que o mel seja diferente conforme sua regido de
origem, sua diversidade esta nas caracteristicas fisico-quimicas, aromaticas e
sensoriais (Montenegro; Bianchi; Avallone, 2003).

E relevante salientar que na produgdo de mel existe a certificacdo da sua
origem botanica. Este processo nédo é regido por uma legislacédo especifica em relagcéao
a sua comercializacédo e o parametro de origem botanica, permitindo inferir qualquer
néctar de plantas coletado pelas abelhas para confec¢édo do produto, e determinadas
caracteristicas do mel, como propriedades, sabor e coloracédo (Barth, 2004).

O maior pré-requisito atualmente do mercado consumidor é uma producao
livre de contaminantes, a certificacdo de organico atribuida ao mel é Gnica, por ndo
possuirem residuo de agrotoxico, isso implica no seu valor. O sistema de identificacdo
e certificacao é utilizado para caracterizar o mel como organico, apos essa etapa o
mel é considerado um produto comercial. O produto organico tem sua definicdo
somente se ndo possuir nenhuma contaminacdo quimica, inclusive associando o
processo migratorio das abelhas, pois abelhas sem controle podem alcancar grandes
distancias atrds de boas floradas, carregando contaminantes. O processo de
embalagem também é um fator determinante, se ndo for tomado o devido cuidado,
sendo exigido o controle do processo produtivo e procedéncia do produto (Buainain;
Batalha, 2007).

A producdo de mel no Brasil € de aproximadamente 50 mil toneladas,
porém poderia produzir até quatro vezes mais, aumentando o mercado nacional. O
valor médio do consumo chega a 3,4 kg/pessoa/ano na Alemanha, enquanto no Brasil
esse valor é de 120 g/pessoa/ano. O motivo do baixo consumo no pais é o fato deste

alimento ser consumido principalmente como medicamento (Sampaio, 2021).
2.3 MELADO DE CANA-DE-ACUCAR
Segundo Silva, Cesar e Silva (2018), a principal diferenca entre o melado

e 0 caldo de cana-de-acucar, é que 0 melado passa por um processo de evaporagao

da 4gua presente em sua composicao se tornando mais concentrado, até alcancar 65
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a 75 °Brix.

No processo de evaporacdo da agua é realizado o procedimento chamado
de limpeza térmica, implica na retirada rpida das impurezas que floculam ao alcancar
a temperatura de 80 °C, esse € o momento de retirada, o fim do processo é quando o
melado atinge 105 °C e as circunstancias provém uma concentracdo adequada de
sélidos livres (Machado, 2011).

A composicdo do caldo é principalmente sacarose, frutose e glicose.
Contendo quantidades menores de oligossacarideos, polissacarideos, proteinas,
acidos organicos, aminoacidos e sais e ainda, componentes em suspensao. A
composicado varia com o solo, que € constituido com distintas porcentagens de terra,
argila, areia, amido, gorduras, cera e gomas, influenciando na maturidade e condi¢coes
da cana-de-acucar, além da colheita (Oliveira et al., 2007).

De acordo com Machado (2011), melados feitos com caldos contendo
teores iguais de determinado mineral podem apresentar teores diferentes deste
mineral, mesmo que o °Brix ou o teor de umidade dos melados sejam semelhantes.
Isso ocorre porque a concentragcdo de cada caldo depende do teor de agucar
inicialmente presente nesse caldo.

Segundo Lima et al. (2011), existe uma grande riqueza de nutrientes
presentes no melado de cana-de-acucar, possuindo fibras, também minerais como

magnésio, fésforo, ferro, sédio e potassio, assim como vitaminas do complexo B e C.

2.4 AGUA

O fermentado tem em sua formulacdo em maior quantidade a agua, sendo
que ela deve seguir os pré-requisitos especificos de potabilidade, no intuito da
guantidade almejada, tanto fisico-quimico como sensorial. A legislacdo permite a
utilizagdo da agua em producéo de fermentados exclusivamente para o ajuste do teor
de solidos soluveis totais do mosto e na padronizacdo da graduacdo alcodlica em
situacBes em que o produto ultrapasse o nivel de graduacéo alcodlica maximo limitado

na legislacéo para hidromel (Brasil, 2012).

2.5 PROCESSO FERMENTATIVO

A etapa de fermentacdo é muito importante porque € nesta etapa que €
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atribuida caracteristicas ao produto, como sabor dado por compostos aromaticos,
guantidade de alcool e a produgéo de CO2, sendo que esta etapa dura em média de
04 a 21 dias de duracdo. Suas caracteristicas de sabor e aroma sdo geradas apos
serem metabolizadas pelas leveduras, logo as caracteristicas e o tipo de leveduras
gue fazem parte no processo de fermentacdo estdo diretamente relacionados
(Brunelli; Lamazuni; Venturini Filho, 2017).

A fermentagdo é umas das principais etapas no processo de producao de
hidromel, a cinética do processo é diretamente relacionada com o pH do mosto, acidez
total, controle microbiolégico e o °Brix, 0 aumento da atividade celular e a quantidade
de leveduras acrescentadas a um fermentador diminui o tempo na fermentacéo, em
uma quantidade excedente, o indéculo exagerado proporciona a reducdo da
guantidade de compostos aromaticos desejaveis na producédo da bebida (Pereira et
al.,2013).

As leveduras geram piruvato utilizando a glicose, posteriormente ocorre a
descarbonizacdo do composto, que é transformado em acetaldeido e o subproduto
COg2, por final, o etanol é convertido pela enzima alcool-desidrogenase (Malakar; Paul;
Pou, 2020).

A partir da acdo enzimatica dos microrganismos responsaveis pela
fermentacdo, conforme as reacdes quimicas apresentadas nas Reacdes (1) e (2),
ocorre a reagdo que hidrolisa a sacarose, devido ao comportamento da enzima
invertase, sendo transformado em frutose e glicose. Os monossacarideos sao

fermentados, gerando no processo etanol e gas carbonico (Camargo; Ushina, 1990).

C12H22011 + H20 — 2CsH1206 (1)
2CsH1206 — 4CH3CH20H + 4CO2 2

As leveduras produzem diferentes aromas ao hidromel, oferecem uma
fermentacdo de maneira distinta dos agucares, variando os teores alcoolicos no final
do processo e resultando em diversos teores de agucar residual, a quantidade entre
os diferentes acucares também tem influéncia na fermentagéo, predominantemente a
frutose reside no produto (Gomes, 2010).

O processo de fermentacao de bebidas, vem a muito tempo sendo obtido
através de leveduras. A levedura Saccharomyces cerevisiae € uma espécie de fungo

unicelular, sua reproducédo é ocasionada por brotamento, extremamente utilizada na
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producdo de fermentados, como vinhos e cervejas, por ser a responsavel pela
transformacao dos aclcares em etanol e liberando dioxido de carbono no processo
(Tendrio, 2023).

De acordo com Queiroz et al. (2014), os organismos do género
Saccharomyces geram caracteristicas palataveis ao hidromel, a partir deles e do valor

de solidos soluveis (Brix) que resulta na quantidade de alcool distintas.
3 PROCEDIMENTO EXPERIMENTAL

Os procedimentos experimentais realizados estao apresentados na Fig.1.
As etapas do processo de producado foram realizadas na UniSATC, no Laboratério de

Bioquimica, do curso de Engenharia Quimica.

Figura 1: Fluxograma do procedimento experimental.

FORMULACAO FERMENTACAO CLARIFICACAD ANALISES

PREPARO
DO MOSTO

Fonte: Do autor (2024)

TRASFEGA ENVASE

3.1 FORMULACOES

As formulagdes foram baseadas na quantidade de °Brix desejada e volume
do mosto e adaptadas com base no contexto, as receitas dos trés hidroméis, com
porcentagens distintas de mel (100%, 75% e 50%), encontra-se na Tab. 1 (Braga,
2024).

Tabela 1: Formulag&o dos hidroméis com porcentagens distintas de mel.

INGREDIENTES HIDROMEL 100% HIDROMEL 75% HIDROMEL 50%
Mel (Kg) 1,350 1,050 0,730
Melado (Kg) 0,350 0,730
Agua (L) 2,34 2,29 2,29
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Fermento (g) ’ 1,85 ’ 1,85 ‘ 1,85

Fonte: Do autor (2024)

3.2 PREPARO DO MOSTO

O mel e melado foram diluidos com agua mineral até alcancar o teor de
sOlidos soluveis pré-determinado, posteriormente foi adicionada a mistura no
fermentador.

O fermentador é basicamente um recipiente plastico, portanto um volume
de 10 litros, totalmente vedado, acoplando uma valvula airlok, permitindo que o diéxido
de carbono saia do fermentador.

3.2.1 Preparo de pé-de-cuba

Para o preparo do pé-de-cuba foi retirado 10% do volume total do mosto,
uma fracao foi retirada do mosto correspondendo a 0,4 litros, foi pasteurizada a 65 °C
por 15 minutos, posteriormente resfriada alcancando a temperatura de 25 °C, foi
utilizado 0,5 g de fermento por litro de mosto, logo para cada hidromel foi utilizado
1,85 g de fermento. O processo de pé-de-cuba continuou, se mantendo na
temperatura ambiente por 20 horas, em um recipiente fechado. O mosto foi
pasteurizado a 100 °C por 5 minutos. Posteriormente o mosto foi resfriado, até uma
temperatura inferior a 30 °C, entdo a adicdo do pé-de-cuba foi realizada com cuidado

e assim € iniciado o processo de fermentagéo.

3.3 FERMENTACAO

Ao decorrer do processo de fermentacdo foi montado um sistema para
garantir a condi¢cdo de anaerobiose do meio e o0 escape de gas carbbnico formado.
De forma prética, a fermentagédo é avaliada pelo consumo de agucar, por meio de
medidas do teor de solidos soltuveis do mosto. Quando ndo houver mais variacao nas

medidas, por dois dias consecutivos, o processo fermentativo termina.
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3.4 TRASFEGA

No final da fermentag&o foi transferido o fermentado para outro fermentador
com cuidado, evitando assim que o mosto fique em contato com os sedimentos que

serao formados.

3.5 CLARIFICACAO

A clarificacdo é o processo de filtrar compostos organicos indesejaveis através
da decantacdo. Utilizando um composto argilomineral denominado betonita, diluida
em 1:10 em &gua, tornando o processo de decantacdo mais eficiente. (Ferreira,
Januario 2017).

3.6 ENVASE

Apos a clarificacdo dos hidroméis, foram armazenados em garrafas de
vidro, tomando os devidos cuidados sanitarios, o produto passou por um processo de
pasteurizacdo, em banho-maria a uma temperatura de 60 °C por 35 minutos, para
inibir a fermentacédo e eliminar possivel contaminacao, posteriormente os hidroméis

foram resfriados em 4gua e armazenados em temperatura ambiente.

3.7 ANALISES

As andlises fisico-quimicas de graduacédo alcodlica, acidez total, acidez
fixa, acidez volatil e extrato seco reduzido foram realizadas na Universidade do
Extremo Sul Catarinense — UNESC, no Instituto de Alimentos — IALI localizado no
Parque Cientifico e Tecnoldgico — IPARQUE, as demais analises foram realizadas na
UNISATC.

As analises fisico-quimicas s@0 necessarias para a caracterizacdo do
hidromel, regido pela legislacdo vigente. As andlises de nimero de grau Brix é relativo
a producédo dos hidroméis, sendo responsavel pelo controle da fermentacéo e ditando
guando ela termina. A analise sensorial confirmou a satisfacéo referente as bebidas,

validando a qualidade da bebida com substituinte parcial.
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3.7.1 Brix

As medic¢des do grau brix dos trés hidroméis foram realizadas a cada dois
dias. Para isso, foi utilizado refratbmetro portatil. Ap6s a medicdo, foi utilizada a
calculadora online Brix, Densidade e ABV, para as correcdes dos valores de Brix em

meio alcodlico.

3.7.2 Demais anélises fisico-quimicas

A graduacao alcodlica, a acidez total, a acidez fixa, a acidez volatil e o
extrato seco total foi determinados utilizando os métodos do IAL -Instituto Adolfo Lutz
(IAL, 2005).

3.7.3 Andlise sensorial

Uma pesquisa foi realizada na UNISATC, com 42 avaliadores néo treinados
maiores de 18 anos, 0s quais avaliaram os trés tipos de hidromel produzidos,
utilizando a escala hedénica de 9 pontos, com a finalidade de avaliar as caracteristicas
basicas do produto, como aparéncia, aroma e sabor.

Foram dispostas as trés amostras, em copos descartaveis com 30 mL
cada, rotulados aleatoriamente com numeros de trés digitos, contendo os trés tipos
de hidromel e uma ficha de avaliacdo. Nessa ficha, os avaliadores classificaram as
bebidas como desejado, através de uma escala hedbnica de 9 pontos, desde
“desgostei muitissimo” até “gostei muitissimo”, com op¢des intermediarias entre estes
dois extremos, em referéncia aos ja citados parametros. O modelo da ficha de

avaliacao que foi utilizado pode ser observado na Fig. 2.
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Figura 2: Ficha de avaliacao.

FICHA DE ANALISE SENSORIAL DE UMA BEBIDA A BASE DE MEL E MELADO

Mome: Sexo: ldade:

Estamos realizando um teste de aceitacio sensorial de uma bebida e gostariamos de conhecer
sua opinido, por favor, use a escala abaixo para indicar sua opinido e cologue o nimero
correspondente na tabela.

5 - Gostei muitissimo 4 - Desgostei ligeiramente

8 - Gostei muito 3 - Desgostei moderadamente
T - Gostei moderadamente 2 - Desgostei muito

b - Gostei ligeiramente 1 - Desgostei muitissimo

5 - Nem gostei nem desgostei

N® da amostra Aparéncia Aroma Sabor Imglgabs;ﬁo
1
2
3

Fonte: Do autor (2024)
4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Neste capitulo serdo apresentados os resultados obtidos do presente
trabalho.

4.1 CONSUMO DE ACUCARES DURANTE A FERMENTACAO

A Tab. 2 apresenta os valores de acucares durante o periodo de
fermentacdao.

O consumo inicial dos acucares na bebida com 50% de mel obteve sua
reducdo brusca estabilizando sua fermentacdo ao atingir o valor de grau brix
correspondente a 9,0 em 21 dias apés a inoculacdo das leveduras. O hidromel com
75% de mel atingiu o valor 9,0 de grau brix, estabilizando sua fermentacdo apos 25
dias depois da inoculacdo das leveduras. J& o 100% hidromel estabilizou sua
fermentacdo ao atingir o valor de grau brix correspondente a 9,0 em 35 dias ap0s a

inoculacao, onde pode ser observado na Fig. 3.
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Tabela 2: Tempo de fermentacéo e quantidade de acucar.

Tempo de HIDROMEL 100% HIDROMEL 75% HIDROMEL 50%
fermentac&o (h) (°Brix) (°Brix) (°Brix)
0 25,0 25,0 25,0
48 23,0 23,0 21,0
96 21,0 21,0 19,0
168 20,0 20,0 17,0
216 19,0 18,0 15,0
264 17,0 13,0 11,0
336 16,0 11,5 10,5
384 15,0 11,0 10,0
432 14,0 10,0 9,5
504 13,0 9,8 9,0
552 12,0 9,5 9,0
600 11,1 9,0 -
672 10,5 9,0 -
720 10,0 - -
768 9,5 - -
840 9,0 - -
888 9,0 - -

Fonte: Do autor (2024)

Figura 3: Grafico do nimero de grau °Brix por tempo (h).

an

25

0 48 95 168 216 264 336 3B4 432 504 552 600 672 720 76B B40 238
Tempo (h)

wmige= hid romel 100%  =—@==hidromel 753 s@e=hid romel 5 0%

Fonte: Do autor (2024)

7z

No grafico de pontos é representado graficamente as curvas de

fermentacdo dos trés fermentados (100%, 75% e 50%), inicialmente partiram do
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mesmo ponto, porém o hidromel 50% tem um inicio com uma queda brusca,
resultando no menor tempo de fermentacdo, provavelmente proveniente de um
ambiente (mosto) onde as leveduras tiveram melhores meios de reproducéo e ou
metabolizacdo, ocasionado pela composicdo de maior simplicidade de melado em
relacdo ao mel, possibilitando que 0os microorganismos tivesse mais contato com 0s
acucares presentes, essas sao variaveis relevantes para a fermentacéo, se aplicando
para as duas bebidas alterada. Ap6s um terco do tempo de fermentacédo o hidromel
75% tem uma aceleracdo em sua fermentacdo, ocassionando em um melhor tempo
gue o hidromel 100%, que possui a curva mais linear das 3 bebidas e por

consequencia um maior tempo de fermentacéao.

4.2 CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA

Os resultados das analises fisico-quimicas dos hidroméis produzidos

encontram-se na Tab. 3.

Tabela 3: Resultados das andalises fisico-quimicas.

Parametros HIDROMEL HIDROMEL | HIDROMEL LEGISLACAO* | Unidades
100% 75% 50%

Teor de Alcool 13,81 13,42 12,90 4al4 %vol.
Acidez Total 78,27 70,86 66,19 50a 130 meq.L?
Acidez Volatil 14,71 19,99 16,83 Max 20 meq.L?
Acidez Fixa 63,56 50,68 43,36 Min 30 meq.L?
Extrato Seco 4,43 4,26 4,18 Min 7 g.L?

*Instrucdo Normativa n° 34, de 29 de novembro de 2012.
Fonte: Do autor (2024)

Os parametros graducdo alcoodlica (alcool), acidez total, acidez fixa,
acidez volatil e extrato seco reduzido, precisam atender padrdes baseados na
legislacdo. Tomando como base os valores da Tab. 3 os parametros dos trés
hidromeéis estdo adequados segundo a legislacéo vigente se tratanto da maioria dos
parametros analisados, exceto para extrato seco, sendo esse parametro a execegao
das trés bebidas, fazendo que elas sejam reprovadas pela legislacdo vigente. O
extrato seco reduzido é a quantidade residual de agucares na bebida, ou seja, os
acucares nao fermentados, os parametros das bebidas estdo abaixo do valor ideal ,

proveniente de uma fermentagédo quase que total dos acucares, devido a quantidade
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de substrato em suas formulacbes e relacionado ao tempo que excedeu de
fermentacdo. O hidromel 100% com o maior percentual de alcool, o hidromel 50% o
menor valor, as mesmas condi¢fes sédo aplicadas aos parametros de acidez total,

acidez fixa e extrato seco.

4.3  ANALISE SENSORIAL

A andlise sensorial obteve participacdo total de 42 pessoas. A Fig. 4
apresenta a distribuicdo de género dos participantes, onde se observa que a
guantidade de participantes do género feminino e masculino foram bem distintas,
sendo que destas, 36,0% foram do género feminino e 64,0% do género masculino,

sendo isso apenas dados estatisticos ndo afetando diretamente o resultado.

Figura 4: Distribuicdo dos
participantes da analise sensorial
em relacao ao género.

Género dos degustadores

mfeminino  mmasculing

Fonte: Do autor (2024)

A Fig. 5 apresenta a distribuicdo por faixa etéria dos participantes, a maior
parcela foi de 44,0% para o grupo de 18 a 20 anos, 28,0% entre 21 e 23 anos, 28,0%
com mais de 23 anos, A grande maioria dos degustadores sdo consideravelmente
jovens, totalizando 93% dos participantes com idades entre 18 e 25 anos.
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Figura 5: Distribuicdo dos
participantes da analise sensorial
em relacao a faixa etaria.

Idade dos degustadores

uEntrel8e20 ®EntreZle23 ®mMaisde23

Fonte: Do autor (2024)

O grafico representado na Fig. 6 apresenta a média das notas obtidas no teste
sensorial de hidromel, considerando trés diferentes concentragdes do produto: 100%,
75% e 50%. Foram avaliados quatro atributos sensoriais: aparéncia, aroma, sabor e
impressao global. A andlise das notas reflete as diferentes formulacdes dos hidroméis
em relacdo as suas caracteristicas sensoriais e a aceitacdo global de cada hidromel

produzido.

Figura 6: valor médio das notas das andlises sensoriais.

B

BPArEncia armma sabor impress 3o global

[=r]

on

.

(R}

%]

(=

m hidromel 100%  ®hidromel75% @ hidromel 50%

Fonte: Do autor (2024)
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A aparéncia foi o parametro com mais diferenca entre os valores médios; o
hidromel 50% teve uma média de 7,3, equivalente a “gostei moderadamente” na
escala hedobnica; o hidromel 75% com a média 7 se enquadraria no mesmo
equivalente ao hidromel 100%, com média 6,2 sendo o0 equivalente a “gostei
ligeiramente” na escala.

Prosseguindo para o parametro aroma, os valores médios das notas dos
trés hidroméis nao tiveram diferencas tdo acentuadas, sendo os trés equivalentes a
“gostei ligeiramente” na escala heddnica. O hidromel 75% obteve a maior média, que
foi de 6,5, porem em geral todos os resultados foram muito proximos, ndo havendo
uma superioridade entre os hidroméis.

Em relacdo ao sabor, tem-se duas médias iguais, tanto do hidromel 75%
guanto o hidromel 50%, obtiveram o valor de 6 (gostei ligeiramente) na escala
heddnica, diferenciando-se do hidromel 100% resultante de uma média igual a 5,2,
sendo equivalente a “ndo gostei nem desgostei” na escala, sendo o0 parametro com a
menor média segundo o teste sensorial.

A impressédo global se trata de um parametro na qual € avaliada a bebida
como um todo, nesse parametro, dois valores médios das notas foram iguais, 0
hidromel 75% e o hidromel 50%, que obtiveram o valor de 6,5. O hidromel 100%
resultou em uma média igual a 6. Pode-se concluir que as trés formulacfes obtiveram
resultados de impressao global muito proximos, ndo havendo nenhuma superioridade

entre as bebidas.

5 CONCLUSAO

O presente estudo possibilitou a formulacdo de uma nova bebida,
baseando-se em um produto pouco conhecida, o hidromel, alterando sua formulacéo
subsistindo parcialmente o mel por melado de cana-de-acucar, sendo um alimento de
menor custo e mais acessivel no Brasil.

As duas bebidas alteradas tiveram bons desempenhos quanto ao tempo
de producdo, os hidroméis alterados 50% e 75% tiveram um menor tempo de
fermentacdo que a bebida de comparacéo 100%, sendo o 50% o com a fermentacao
mais eficiente, classificando-se como a melhor bebida entre as trés.

Quanto aos parametros fisico-quimicos, as bebidas se mostraram de

acordo com os parametros estabelecidos pela legislacdo vigente quanto a graduacgao
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alcodlica, acidez total, acidez fixa e acidez volatil. Os valores de extrato seco de todos
os produtos produzidos ndo obedeceram a legislacéo vigente, reprovando as bebidas.

Os valores médios das notas do teste sensorial dos parametros (aroma e
impresséo global) possuem valores médios muito préximo, impossibilitado afirmar
superioridade das bebidas nesses aspectos. O valores médios das notas nao tiveram
bons resultados, devido as média insatisfatorias, a reprodutibilidade seria ineficaz,
indicando a ndo aceitacdo na venda e grandes inten¢des de compra.

Algumas sugestdes para os trabalhos futuros séo: alterar as formulacdes
de substrato e o tempo de fermentacdo, referente a esse trabalho, na tentativa de
corrigir o parametro de extrato seco reduzido; realizar o trabalho com um hidromel ja
consolidado no mercado como a bebida de comparagdo, mantendo as propostas
deste trabalho; alterar as porcentagens de substituintes parciais, 66% e 33% ou
outros; formular uma bebida unicamente de melado de cana-de-acucar como base;

alterar o substituinte parcial por outra matéria principal, como o xarope de glicose.
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