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Resumo: O hidromel € uma bebida alcodlica fermentada a partir do mel, podendo ou néo ser saborizada,.
Este trabalho teve por objetivo produzir hidroméis a partir de cepas presente no mel e com Saccharomyces
cerevisiae de alta fermentacdo. e realizar a caracterizacao fisico-quimica e sensorial das bebidas. Apds a
diluicdo do mel, os mostos apresentaram (19,15° Brix) e (20,85° Brix) para as fermentac6es natural e com
uso da levedura, respectivamente. As fermentages foram conduzidas em fermentadores de polipropileno
com capacidade de 4,8 litros cada incubadas a 20°C em BOD com refrigeracdo e monitorada a cada 48
horas até que o teor de sdlidos sollveis se estabilizasse. Apos a fermentacéo foi realizada a descuba. Os
fermentados ficaram em repouso sobre temperatura de refrigeracéo e posteriormente foi realizado a trasfega
para garrafas de vidro tipo ambar. As garrafas foram vedadas e armazenadas em geladeira para as analises
fisico-quimicas, microbiol6gicas e sensoriais. O brix final das bebidas foram 6,35 e 8,5 para as
fermentagdes natural e com uso da levedura, respectivamente. Ja a acidez das bebidas foram de 17.71 +
0.374 e 13.43+0.138 para a fermentacdo natural e com uso da levedura, respectivamente. Para as analises
microbioldgicas realizadas, salmonella, coliformes fecais e totais, todas tiveram resultado ausente para
presenca dos microrganismos. Na analise sensorial teve a participagdo de 50 julgadores nédo treinados,
destes 66% do sexo feminino e 34% do sexo masculino, ouve predominancia dos julgadores que possuem
faixa etaria de 18 a 25 anos totalizando 84%. Portanto, pode se concluir que a bebida est4 apta ao consumo
humano, uma vez que todos os parametros da bebida se enquadram com os da legislacdo vigente.
Palavras-chave: Mel, Hidromel, Fermentac&o.

1. INTRODUCAO

O hidromel é uma bebida produzida através da fermentacdo a base de mel, conforme prevista
pela legislacdo brasileira [1,2]. No entanto essa bebida ndo é amplamente conhecida e/ou
conhecida pelos brasileiros em geral. Apesar de representar uma oportunidade econémico e
rentavel aos apicultores. A falta de ampla difusdo comercial do hidromel pela industria brasileira
de bebidas alcodlicas pode ser atribuida a fator relevante como demanda, dificuldades em escalar
a producédo de hidromel de maneira eficiente e econémica, além de aprimorar aspectos como a
qualidade quimica, sanitaria e sensorial do hidromel.[3]

Caracteristicas sensoriais de bebidas alcodlicas, como sabor e aroma, estdo relacionados
diretamente com o tipo de levedura utilizada no decorrer do processo fermentativo. Apesar de o
alcool ser o principal produto gerado da fermentagdo, 0 mesmo tem pouca influéncia no sabor da
bebida. Os compostos que geram o sabor e aroma da bebida sdo produzidos no metabolismo
secundario da levedura [4]. Dessa forma, a escolha do agente de fermentacdo ir4 diferenciar a
bebida nos aspectos quimicos e sensoriais.

Leveduras que sdo utilizadas no processo fermentativo do hidromel sdo do género
Saccharomyeces. [5] Para tanto, as mesmas precisam possui caracteristicas especificas, como ter
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capacidade de suportar elevados niveis de alcool, agucares e acidos organicos, além de produzir
compostos 0s quais contribuem para o sabor e aroma que caracterizam a bebida [3]. O processo
fermentativo utilizando um agente fermentador isolado é bastante utilizado na inddstria de
bebidas, sendo o mais empregado a levedura Saccharomyces cerevisiae, na qual a mesma é
utilizada sobre condicdes de fermentacdo adequadas, sendo elas: temperatura, brix, pH condicGes
de anaerobiose na producdo de hidromel com intuito de transformar agucares presente no mel em
alcool.

A fermentacdo natural do hidromel, leva-se em consideracdo as leveduras selvagens ja
presentes no préprio mel, essas leveduras sdo responsaveis por produzir no produto compostos
benéficos para a bebida, como o sabor e aroma. No processo de fermentacdo natural, as leveduras
presentes no mel, transformam o agUcar presentes no mesmo em alcool, o que é um composto
desejavel na bebida. [6]

Considerando estes aspectos, este trabalho tem como objetivo produzir, avaliar a aceitacdo do
hidromel com cepas presentes no mel e Saccharomyces cerevisiae isolada e avaliar os pardmetros
fisico-quimicos da bebida.

2. MATERIAL E METODOS

2.1 MATERIA PRIMA

O mel utilizado na elaboragdo do hidromel de cepas natural a espécie Apis mellifera ligustica,
obtido no Apiario do pé da serra | e I, situado no povoado Varjao dos Crentes, cidade Buritirana
Maranhdo. J& para producdo do hidromel com agente de fermentacdo isolado utilizou-se a
levedura a Saccharomyces cerevisiae gentilmente disponibilizada pela Herr Agnes Cervejaria
localizada na cidade de Imperatriz, Maranh@o.

2.2 Preparo do mosto

Para o preparo do meio de fermentacéo para a fermentacdo natural, foram utilizados 700 mL
de mel, com um teor de agUcar de 80,9 °Brix, para o preparo do mosto. O mel foi diluido em 3000
mL de &gua com pH de 6,5. Foi necessario realizar a diluicdo do mel para se ajustar o teor de
acucar, iniciando assim o processo fermentativo com ° Brix 19,15.

Para a segunda fermentagdo foram utilizados 600 mL de mel que se encontrava inicialmente
com 80,4 °Brix e para o inicio da fermentacdo foi regulado para 20,85 °Brix através da diluicdo
do mel em 2500 mL de agua que se encontrava com pH de 6,51. Apés o preparo do mosto, 0
mesmo foi levado para aguecimento em panela de inox a 85° C por cerca de 1,0 minuto, com
intuito de desnaturar as leveduras presentes no proprio mel, dessa forma, deixando apenas a
levedura Saccharomyces cerevisiae atuar no processo fermentativo.

Apos a fervura do mosto 0 mesmo passou por resfriamento em gelo até atingir 20°C para assim
ser inserido a levedura

2,2,1 Preparo do Pé de Cuba:

Ao volume de 10% do mosto adicionou-se a levedura na proporcédo de 0,5 g de fermento/litro
de mosto total e incubado em BOD refrigerada por 24 horas a 20 °C.

2.3 Fermentacéo
A fermentagdo foi conduzida em fermentador de polipropileno com capacidade de 3,8 litros,

no inicio da fermentacdo a dorna foi isolada com papel aluminio para evitar passagem de
eventuais passagens de luz, impedindo assim que a mesma sofra alteraces no sabor e aroma. O
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processo fermentativo foi realizado em BOD refrigerada SL-117 (marca SOLAB), o sistema foi
mantido em Anaerobiose e em temperatura a 20° C. Foram realizados dois tipos de fermentacdes,
uma que ocorreu de forma natural através das leveduras presentes no mel. Na a segunda
fermentacdo ocorreu com a utilizacdo da levedura Saccharomyces cerevisiae, 600 mL, para
realizar o primeiro e segundo repique com a levedura, com intuito de habituar a mesma ao agucar
presente no mel.

O tempo de fermentacgdo do hidromel com fermentacg&o natural foi de 27 dias, ja a fermentagédo
com uso da levedura isolada foi de 21 dias, ambas as fermentac¢des foram finalizadas ap6s o brix
se encontrar em valores baixos, dessa forma, ndo foi viavel prolongar o tempo de fermentagéo.
Apbs a finalizacdo do processo fermentativo foi realizado o envase através da trasfega do
hidromel com auxilio de uma mangueira de plastico, de forma cuidadosa para preservar a
integridade e a qualidade do produto, em seguida foi envasado em garrafa de vidro previamente
sanitizadas, e isolado com uso de papel aluminio, com objetivo de proteger o hidromel da luz e
do oxigénio, que podem afetar de forma negativa o sabor e 0 aroma da bebida.

Durante o processo fermentativo observou-se a atuacao da levedura no substrato, atravées de
medicdes do ° Brix do meio, realizado a cada 48 horas e ao chegar em 8,5 °Brix a fermentacdo
foi interrompida e a dorna de fermentacdo foi levada para a temperatura de refrigeracéo
(aproximadamente 6 °C) para a decantagdo da levedura, apds toda a levedura sedimentar no fundo
da dorna, a bebida foi drenada com uso de uma mangueira para recipiente de vidro. Os fracos
com a bebida foram armazenados em geladeira para uso da analise fisico-quimicas,
microbioldgicas e sensoriais.

2.4 Analises fisico-quimicas

Todos os métodos analiticos para caracterizagéo fisico-quimica foram baseados no Manual de
Anélise de Alimentos do Instituto Adolfo Lutz (1AL, 2008). [7] Tanto para o mel quanto para
bebida, foram realizadas as analises de pH, sélidos solUveis totais (° Brix) e acidez titulavel e
cinzas.

2.4.2 Sélidos sollveis totais (° Brix)

A andlise de s6lidos sollveis totais (°Brix) foi realizado utilizando um refratbmetro, da marca
Hanna, nimero HI96801, com potencial de medic&o de 0 a 85°Brix.

2.4.3 pH

A anélise do pH do mel in natura, utilizou 10ml da amostra, utilizando potencidmetro digital
da empresa Biotech, modelo S-201, previamente calibrado com solu¢Ges-tampéo de pH 4,0 e 7,0.

2.4.4 Acidez

A analise de acidez foi realizada para o0 mel e para as bebidas, utilizou-se 20 gramas de cada
amostras realizadas em triplicata e realizou a titulagdo com solucdo de hidréxido de sédio 0,05 N
com 3 gotas da solugdo indicadora (fenolftaleina).

2.4.5 Atividade de 4gua

Foi realizado no mel em triplicata, para essa analise foi utilizado o equipamento (AQUALAB).

2.4.6 Umidade

O experimento foi conduzido no mel em triplicata utilizando um determinador de umidade da
marca (OHRUS) a uma temperatura de 105°C.
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2.4.7 Reacdo de Lund

A reacdo de Lund ¢ realizada com intuito de identificar substancias albuminoides, que sdo
componentes normais do mel e que precipitam pela acdo do acido tanico, Segundo as normas
analiticas do Instituto Adolfo Lutz (2008)[18], a precipitacdo acima de 3,0 mL é um indicativo de
mel adulterado e de mé qualidade, a reacdo de Lund realizada obteve-se um valor de 1,22 mL de
deposito, valor que estd dentro dos padrfes estabelecidos pelas normas, sendo assim o mel
considerado livre de adulteragdo e um mel de boa qualidade.

2.4.8 Cinzas

Para esta analise foram pesadas em cadinhos cerca de 3,0 gramas de cada amostra, tanto do
mel como das bebidas, o experimento foi realizado em triplicata. Apos a pesagem as amostras
foram levadas para a mufla que foi calibrada para operar em temperatura de 550°C até a total
incineracdo do material, foi realizado a incineragéo por um periodo de aproximadamente 24 horas
até a total formacao de cinzas do material.

2.4.9 Teor de etanol

A destilacdo ocorreu em escala laboratorial em um alambique artesanal, construido com panela
de aluminio e serpentina de cobre. Posteriormente, o teor alcodlico do destilado foi determinado
por meio de leitura de densidade do liquido, utilizando um densimetro de vidro, em escala Gay-
Lussac. O teor alcodlico foi obtido através da destilacdo de 250 mL de cada bebida, obtendo
valores de alcool cerca de % do valor inicial inseridos no baldo de destilacdo, ap6s a destilagcdo
transferiu-se 200 mL do alcool ja destilado para uma proveta, para a leitura do teor alcodlico do
destilado foi determinado utilizando um alcoémetro de vidro, em escala Gay-Lussac.

2.4.10 Anélise cor

As medidas de cor foram realizadas a partir de amostras do hidromel, utilizando um
colorimetro (marca Hunter Lab, modelo Ultrascan Pro D65, Reston, Virginia, USA), com cubetas
de 50 x 50 mm e de volume aproximado de 30 mL. Os resultados obtidos foram dados em
coordenadas L*, a*, b*, onde: L*, corresponde a claridade da amostra; a*, corresponde a escala
de verde ao vermelho; b* corresponde a escala de azul ao amarelo. O angulo formado entre as
variaveis a* e b*, é denominado de Hue, e pode variar de 0° a 360°.

O valor de L*, esta relacionado ao brilho ou luminosidade da amostra de hidromel, sendo que
valores mais altos sdo indicativos de maior brilho. A variavel de cor a* esta associada a
componente de cor verde-vermelho, com valores positivos indicando mais vermelho e valores
negativos indicando mais verde. Ja a varidvel de cor b* esté relacionada a componente de cor
azul-amarelo, com valores positivos indicando mais amarelo e valores negativos indicando mais
azul.

2.5 Analise microbioldgica

A regulamentacéo brasileira, conforme estabelecido pela RDC n.° 12 de 02 de janeiro de 2001
[8], ndo define critérios microbiolégicos para bebidas alcodlicas devido ao efeito antimicrobiano
do alcool.

Para andlises de determinagdo de coliformes fecais e totais. A andlise de coliformes foi
realizada através da técnica de multiplos tubos e sendo incubados a 35 °C por 24 horas. onde
tubos que apresentavam turbidez e/ou presenca de bolhas serdo considerados como positivos. Os
tubos que apresentarem resultado positivo foram inoculados novamente no caldo EC, e com o
auxilio de alca de platina retirado uma algada seguindo para a incubacdo a 45 °C por 24 horas. Os
resultados foram expressos como presente ou ausente.
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2.6 Analise Sensorial

Inicialmente o projeto de desenvolvimento do hidromel foi submetido ao comité de ética, para
posterior andlise sensorial. Para a anélise foi colocado as duas amostras de hidromel em tacas de
vidro e submetidos a analise sensorial no Laboratorio de Analise Sensorial por 50 provadores ndo
treinados. Inicialmente, os voluntarios preencheram uma ficha respondendo nome, idade, género,
termo de consentimento livre e perguntas sobre a frequéncia de consumo de bebidas fermentadas.
As amostras foram servidas a temperatura de 14 °C a 18 °C, em recipientes codificados e sob a
orientacdo de analisar da esquerda para direita. Posteriormente foi aplicado um teste de
aceitabilidade do produto, na qual os julgadores responderam quanto ao nivel de aceitacdo dos
atributos como impressao, cor, aparéncia, aroma, sabor e textura, utilizando a escala hedonica
estruturado de 9 pontos, onde 9 corresponde ao “gostei muito” e 1 “desgostei muitissimo”. Foi
utilizado também a escala do ideal, avaliando o qudo ideal esta aspectos como dogura, teor de mel
e teor alcodlico da bebida, variando de +4 “extremamente mais forte que o ideal” a -4
“extremamente menos forte que o ideal” sendo o ponto 0 o ponto do “ideal”. Outro aspecto
levantado foi a atitude de compra dos julgadores, o qual varia de 5 “certamente compraria” a 1
“certamente ndo compraria”.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na figura 1 apresenta o gréafico da relacdo entre o tempo de fermentagéo (curvas verdes e azul)
e o teor de solidos soltveis (curva vermelha e cinza), no decorrer do processo fermentativo de
ambas as formulagdes. E notavel que no decorrer do periodo de fermentagio ocorreu a reducio
do ° Brix em ambas as formulagdes, justificado pelo crescimento do microrganismo e a liberagdo
do alcool no meio de fermentacéo. O brix final das bebidas foram 6,35 e 8,5, para as fermentacdes
natural e com uso da levedura, respectivamente, indica que as leveduras atuaram de forma
eficiente durante a fermentacéo, o que é indicativo de que a mesma estava em condigdes ideais
de fermentacdo, através do controle de temperatura, pH e anaerobiose do meio, as leveduras
transformaram o agucar do mosto em alcool que é um produto desejavel na bebida.

Relacao entre grau brix e tempo de
fermentacao

30

25

20

15

10

Tempo de fermentacdo natural = °Brix 1

Tempo de fermentacgdo ¢/ levedura == °Brix 2

Figura 1: Relacéo entre brix e tempo de fermentacéo. Fonte: Proprio autor, 2023.

Analisando os dados dispostos na tabela abaixo, podemos observar que os valores de L* sdo
préximos entre as repeticGes para ambas as fermentagdes, indicando que o brilho do hidromel é
relativamente constante. Os valores de a* e b* também sdo proximos entre todas as repeticoes,
sugerindo que a componente de cor verde-vermelho e azul-amarelo nas amostras é similar em
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todas as repeticdes, sendo que ambas as formulagfes a cor tenderam mais para o amarelo. Ao
utilizar a levedura isolada ouve mudanca no pardmetro de cor a* que remeteu para valores
menores da coloracdo verde-vermelho. Ja no pardmetro b* apresentou-se proximo em ambas
formulagGes o que remete que ao utilizar a levedura ndo afetou tal parametro, da mesma forma ao
gue se apresentou o pardmetro luminosidade da bebida em ambas a formulacGes, sendo que nas
duas formulagcGes as bebidas apresentaram-se de forma escura, sendo assim, a levedura nao
interferiu na luminosidade da bebida.

Tabela 1: Cor instrumental hidroméis
Parametros de cor instrumental para as amostras do hidromel

Amostras L* a* b*
F1 25,67+ 0.165 0,84 + 0.100 11,16 £ 0.189
F2 26,60 + 0.023 0,31 +£0.040 11,2 +0.035

Fonte: O proprio Autor (2023).
(F1) - Fermentacéo natural, (F2) — Fermentacdo com levedura

Diferentemente do presente estudo, Mileski (2016), [10] em sua pesquisa sobre a produgdo e
caracterizacdo de hidromel utilizando diferentes cepas de leveduras Saccharomyces, encontrou
resultados divergentes dos obtidos nesta investigacdo. Em seu estudo, foram registrados valores
médios para o0 componente L* de 68,40, ou seja, bebida mais clara, para o0 componente de cor a*
de -1,97, e para o componente de cor b*, obteve-se um valor médio de 16,12. Essa disparidade
nos resultados pode ser atribuida a utilizacdo de cepas de leveduras e tipos de mel distintos na
elaboracéo do hidromel.

O resultado da umidade do mel apresentou um valor médio de 7.76, e ao se comparar o valor
de umidade com a legislacdo vigente, nota-se que a umidade do mel estd entre os limites
preconizados pela legislacdo.[11] O contetdo de 4gua no mel pode variar de acordo com varios
fatores que s&o eles: o clima, a origem floral e também a época em que 0 mesmo é colhido. E
importante ressaltar que a umidade é determinante é o que atribui ao mel a viscosidade, peso
especifico e o sabor. [12, 13]

Outro fator bastante relevante que expressa o teor de cinzas, diz respeito a riqueza do mel em
conteddo mineral e 0 mesmo é um parametro utilizado para determinar a sua qualidade do mel.
[14] O baixo teor de cinzas pode ser caracteristico de méis florais. [15] Fatores como solo e
condigdes climaticas pode impactar de forma positiva ou negativa o teor de minerais do mel. [16]

Tabela 2: Média e Desvio Padréo (DP) para as analises fisicas e quimicas.

Analises Fisico-quimicas

Caracteristicas Preconizado pela legislacado* Média + DP
Acidez tOtil)(MEq'Kg_ Maximo 50 17.71+0.374
Umidade (%0) Maximo 20 7.76£0.7105
Cinzas (%) Méximo 0,60 - 0.007+0.00254
pH 3.59+0.03215
Aw 0.5612+0.00671
Reacdo de Lund(mL) Méx 3,0 0,6 1,22 +0.0153

*(BRASIL, 2000) [11]

Através da analise de cinzas pode se determinar irregularidades no mel, sendo assim uma
analise obrigatoria para se avaliar a qualidade do mel, e verificar a auséncia de higiene e a ndo
decantacdo no fim do processo de retirada do mel. De acordo com a legislagéo vigente o teor de
cinzas no mel ndo deve ser superior a 0,6%, entretanto, ao analisar a amostra de mel obteve-se
um valor médio de 0,7%, valor que se encontra um pouco acima da legislag&o brasileira, tal valor
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pode estar relacionado com o nivel de poluigdo/ queimadas ou também relacionada com a
auséncia de uniformidade nas técnicas de colheita do mel.

O pH ndo é uma andlise fisico-quimica obrigatéria para se avaliar a qualidade do mel,
entretanto, esta analise foi realizada de forma complementar para a avaliacdo da acidez total, foi
obtido um pH médio de 3.59, estando assim dentro do limite que é entre 3,4 a 4,2. [17]
encontraram valor médio de pH de 3,5 em doze amostras de méis de diferentes floradas.

A atividade de 4gua (Aw) € um pardmetro bastante relevante nas propriedades fisico-quimicas
do mel, uma vez que a atividade de 4gua de um alimento refere-se a disponibilidade com que a
agua esta disponivel no alimento para reagir com microrganismos, assim alimentos com alta
atividade de &gua estdo sujeitos a acdo de fungos, leveduras e bactérias.

Ao final da fermentacéo, o hidromel produzido com fermentagdo natural apresentou 7,00 %
(v/v) de alcool e o produzido com a levedura Saccharomyces cerevisiae apresentou um teor
alcoolico de 7,5 % (v/v), estando assim dentro da faixa estabelecida pela legislacdo o qual é de
4,0 a 14% (v/v). Ambas formulagdes apresentaram graduacgdo alcodlica relativamente proximos
o0 que indica que o pH foi ideal para as fermentac6es, pois ouve eficiéncia na conversdo do agucar
em alcool [1], comprovando também a eficiéncia das leveduras no pH em que ocorreu a
fermentacdo, tanto Saccharomyces cerevisiae como a levedura natural do mel.

Através da obtencao da graduacéo alcodlica, pode-se afirmar que o pH de fermentacéo
foi adequado para ambas as fermentacdes, estando assim a bebida no pH ideal.

Tabela 3— Parémetros de identidade e qualidade do hidromel
Parametros de qualidade do  Padréo de Identidade

hidromel Hidromel

Titulo F1 F2 Limite  Limite

maximo minimo
Acidez fixa,em mEq L-1  10.71+0.2886  10.87+0.495 30 -
Acidez total, em mEq L-1 17.71+0.374 13.43+0.138 50 -
Acidez Volatilem mEq L-1  98.02+5.529  34.133+6.864 - 20
Grau alcodlico % v/v 7.0 75 14 4
pHe 2.7+0.006 3.1+0.017 - -
Acucar Redutor 17.22 +1.17 29.57+0.41 - -
Cinzas,emgL-1 0.0 0.0 15 -

Fonte Pardmetros de qualidade do hidromel: O préprio Autor (2023).

Fonte Padr&o de Identidade e qualidade hidromel: Instru¢do Normativa n® 34 (BRASIL, 2012)

Na tabela 3, estdo expressos os valores obtidos para os parametros do hidromel, sendo
que todos ficaram de acordo com os padrdes estabelecidos pela Instrugdo Normativa n® 34
[2], essa mesma determina que a acidez fixa do hidromel deve esta no limite maximo de 30 mEq
L-1, dessa forma, ambas as formulacGes se enquadram dentro dos padrdes estabelecidos. Os
valores de acidez total e volatil também se enquadrou nos limites preconizados pela legislacdo
vigente.

Obteve-se um valor de 17.22 + 1.17 e 29.57+£0.41 de agucares redutores para a primeira e
segunda fermentacdo, respectivamente, o que foi ideal para que a graduacéo alcodlica ficar entre
o0s padrdes estabelecidos. A anélise de agucares redutores é essencial para o controle de qualidade
da bebida. Uma vez que, a mesma é um indicativo confidvel para o estabelecimento do término
do processo de fermentacéo alcodlica. E relevante citar que quanto maior for o teor de agucar,
maior sera o teor alcodlico da bebida, pois o aglcar é utilizado como alimento para as leveduras
que o transforma em alcool.

J& para o teor de cinzas que avalia o conteudo mineral presente na bebida, para ambas as
formulages se obteve valores que se enquadram dentro dos limites preconizados pela legislacdo
que diz que o teor de cinzas no hidromel ndo deve ser superior a g L1, em ambas formulacdes se
obteve um contetido mineral igual a 0,0 g L™ conforme pode-se observar na tabela 4, dessa forma,
pode-se afirmar que este parametro de avaliacdo da qualidade de ambas as bebidas esta de acordo
com o padrdo identidade e qualidade da bebidas.

3.1 Analise microbioldgica
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Tabela 4- Resultados das analises de Salmonella e Coliformes

Salmonella e Coliformes

Amostras Salmonella Coliformes Fecais Coliformes totais
F1 Ausente Ausente Ausente
F2 Ausente Ausente Ausente

Fonte: O proprio Autor (2023).

Os resultados mostrados na tabela 4, demonstram que a bebida alcodlica fermentada de mel
(Hidromel) foi elaborada sob condi¢des higiénico-sanitarias adequadas, devido a auséncia de
microrganismos avaliados, dessa forma atende a Resolugdo RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001,
gue aprova o regulamento técnico para os padrdes microbioldgicos para alimentos. [8]

Os resultados da analise microbiol6gica de duas formulagcbes de hidromel demonstraram a
auséncia de Salmonella em 25g, corroborando com pesquisas anteriores [9], que abordaram
bebidas alcodlicas de mangaba. Apesar da isengdo regulamentar para bebidas alcoolicas,
enfatizasse a necessidade de avaliacBes microbioldgicas rigorosas para assegurar a segurancga do
consumidor. Contudo, a ndo deteccdo de Salmonella ndo assegura a total seguranca
microbioldgica, tornando crucial a expansdo da investigacdo, como realizada no presente estudo,
gue incluiu anélises de coliformes totais e fecais.

Para todas as analises microbioldgicas foi constatado auséncia, para ambas as formulagdes,
sendo assim pode-se afirmar que as bebidas estdo dentro dos parametros avaliados pela legislacéo
gue preconiza a contagem maxima de bactérias do grupo coliforme (102/g), auséncia de
coliformes de origem fecal em 1 g e auséncia de salmonelas em 25 g.

3.1 Analise Sensorial

Na andlise sensorial teve a participagdo de 50 julgadores ndo treinados, destes 66% do sexo
feminino e 34% do sexo masculino, ouve predominancia dos julgadores que possuem faixa etéria
de 18 a 25 anos totalizando 84%. Na figura 2 a), mostra o quanto os julgadores gostam ou desgosta
de mel que é uma das matérias primas utilizada na elaborac&o do hidromel, 69,88% afirmou gostar
muito de mel, seguindo de 40 % aos que afirmaram gostar moderadamente de mel, ja no que diz
respeito a frequéncia de consumo do mel figura 2 b), a maior parte dos julgadores afirmaram
consumir o mel semestralmente, totalizando 48%, seguido de 30% aos que consomem de forma
mensal, nenhum dos julgadores afirmaram consumir mel diariamente.

Na figura 2 c), estdo expressos os resultados do quanto os julgadores gostam ou desgosta de
hidromel, a maior parte afirmou nem gostar e nem desgostar, totalizando 60% dos provadores,
somente 10% afirmou gostar muito de consumir hidromel. Ja na figura 2 d) estdo expressos a
frequéncia de consumo da bebida, onde 74% afirmou que nunca consumiu hidromel, 18% afirmou
consumir a bebida semestralmente e nenhum dos provadores afirmou consumir o hidromel
diariamente.
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Figura 2: Quanto os julgadores gostam ou desgostam de mel e hidromel e frequéncia de consumo. Fonte:
Proprio autor, 2023.

A figura 2 c) refere-se ao quando os julgadores gostam ou desgostam de hidromel e sua
frequéncia de consumo, na qual a maioria afirmou que nem gosta e nem desgosta, isso pode ser
justificado através da frequéncia de consumo da bebida, uma vez que a maioria dos julgadores
afirmaram que nunca consumiu hidromel, totalizando 74%, ou seja, boa parte dos julgadores ndo

possui habito de consumir hidromel.

Na figura 3 a), refere-se a aceitacdo sensorial do hidromel da fermentagéo natural, j& na figura
3 b) refere-se & fermentagdo com uso da levedura, em ambas as formulagdes foram avaliados
pardmetros como, impressdo global, cor, aparéncia, aroma, textura, os dados foram elaborados
levando em consideracdo as regides de rejeicao, indiferenca e aceitacdo, na qual de 1 a 4 satisfaz
a regido de rejeicdo, enquanto que o 5 satisfaz a regido de indiferenca e do 6 a 9 corresponde a

regido de aceitacao.
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Figl ra B:
Aceitacdo sensorial hidromel. Fonte: Proprio autor, 2023

Formulacdo 1 (F1) Fermentacdo natural
Formulacgdo 2 (F2) Fermentacdo com a levedura

Para ambas as formulagdes os atributos impress@o global, cor, aparéncia, aroma e textura
ficaram entre 6 ¢ 9, ao que na escala heddnica indica que variou desde o “gostei ligeiramente” ao
“gostei muitissimo” respectivamente. Na primeira fermentacdo o atributo sabor variou de
aproximadamente 3 ao 9, ou seja, variou desde o “desgostei moderadamente” ao “gostei muito”,
ja na segunda formulagdo o atributo sabor variou desde o 2 ao 7, logo variou desde o “desgostei
muito” ao “gostei moderadamente”, tal resultado pode estar relacionado com o pouco consumo
dos julgadores com hidromel, sendo assim o hidromel, uma bebida com sabor totalmente anormal
para muitos dos julgadores.

Quanto a intencdo de compra, as notas ficaram entre 3 (tenho divida se compraria) e 4
(provavelmente compraria), (Figura 4). Foi possivel identificar, através das médias dos atributos
sensoriais, como formula¢do mais desejavel.
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Figura 4: Intengdo de compra. Fonte: Préprio autor, 2023.

A figura 4, representa a intencdo de compra dos julgadores em relacdo a bebida em ambas as
formulagGes, onde na regido em preto representa a regido de rejei¢do, enquanto que a em branco
é aregido de indiferenca, j& a em cinza mostra a aceitagdo do produto, portanto pode-se dizer que
a bebida com fermentacdo natural apresentou uma regido de aceitabilidade superior a bebida com
a fermentacdo com a levedura. As notas ficaram entre 2 (provavelmente ndo compraria) e 4
(provavelmente compraria), (Figura 4).

A figura 5 a), apresenta a escala do ideal no hidromel, e o pardmetro analisado é a dogura das
bebidas, onde ambas as formulacgdes se apresentaram abaixo do ideal, a bebida com fermentacéo
natural apresentou um valor de 70% abaixo do ideal, enquanto que a formulagéo 2 apresentou um
valor de 76%, para valores acima do ideal, obteve-se 4.0% e 12,0% para as bebidas com
fermentacdo natural e com o uso da levedura, respectivamente. Ja na figura 5 b), estdo expostos a
escala do ideal para o teor de mel presente em ambas as formulagGes, no qual pode-se analisar
gue ambas apresentaram se abaixo do ideal, o que pode ter sido acarretado pelo periodo de
fermentacdo tardio. A fermentacdo com uso da levedura j& era esperada que o teor de mel
apresentasse de forma menos perceptivel, uma vez que a levedura gera na bebida sabores e aromas
diferentes. Portanto, a fermentacgdo natural tende a preservar um pouco mais o teor de mel presente
na bebida.

a) b)
80.00 70.00 76.00 10000 8400
72.00 %
60.00 80.00 | %
60.00
40.00 6.00
% 40.00 .00
2.0012.00 9% 00
20.00 % o .
00% 20.00 %
0.00 0.00
Eﬁ:‘:‘o dcf?deal J: ibalxo dcf ﬁieal
Acima do ideal O Ildeal

Figura 5:Escala do ideal dos parédmetros dogura, teor de mel. Fonte: Proprio autor, 2023.
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Na figura 6 c), apresenta o qudo ideal estd o teor alcodlico da bebida para ambas as
formulagbes, na primeira formulacdo 46% dos provadores afirmaram que o teor alcodlico da
bebida esté ideal, ja acima do ideal 40% dos provadores indicaram que a bebida estava nesse
pardmetro e 14% afirmou esté abaixo do teor alcodlico ideal. J& a segunda formulacédo obteve-se
gue 38% esta ideal, 18% afirmou esta abaixo do ideal e 44% afirmou que a bebida estd acima do
teor alcodlico ideal, valor que ja era esperado, uma vez que ao utilizar a levedura, seré produzido
maiores teores alcodlicos comparado com as leveduras presentes no proprio mel. Resultados de
teor alcodlico abaixo ou acima do ideal, pode estar relacionado com os hébitos dos julgadores,
uma vez que uma parcela significativa dos provadores nunca havia consumido a bebida, hidromel.

50.00 o 90.00 84.00%
46.00% 44.00% ’
45.00 80.00
40.00
7000 62'0000
35.00 60.00
30.00
c) 5000 d)
25.00
36.00%
40.00
000 | 18.00%
15.00 W% 30.00
10.00 20.00
5.00 10.00 2.00%
0.00 0.00
F1 F2 F1 F2
B Abaixo doideal Oldeal M Acima do ideal W Abaixo doideal DOldeal M Acima doideal

Figura 6:Escala do ideal dos parédmetros teor alcodlico e aroma de mel. Fonte: Préprio autor, 2023.

Na figura 6 d), apresenta os resultados da escala do ideal para o aroma de mel em ambas as
formulacbes, na primeira fermentagdo 62% dos provadores afirmaram que o teor de mel se
encontra abaixo do ideal, 36% afirmou esta ideal o teor de mel na bebida e somente 2%afirmou
estd acima do ideal. J4 para a segunda fermentacdo 84% afirmou que o teor de mel se encontra
abaixo do ideal, seguido de 12% que afirmaram que o teor de mel esté ideal e apenas 4% afirmou
estd acima do ideal. Portanto, tais resultados ja era esperado, haja vista que, a fermentacédo natural
serd um processo fermentativo mais leve, no qual preservard melhor algumas caracteristicas na
bebida, inclusive o teor de mel, comparado com a fermentagdo com a levedura que se formara
alguns compostos 0s quais atribuird na bebida sabores e aromas variados da fermentacéo natural.

4. CONCLUSAO

Pode se concluir que o processo fermentativo ocorreu de forma eficiente através da conversao
do aglcar em alcool pelas leveduras, tanto na fermentacdo natural como a fermentagdo com uso
da levedura. O mel utilizado era de qualidade satisfatdria e estad com todos os parametros dentro
da legislacdo vigente. Ambas as bebidas apresentaram todos os parametros de acordo com o
padrdo de identidade e qualidade do hidromel. Ja a anélise sensorial alguns atributos ndo foram
muitos aceitos pelo fato de muitos dos provadores ndo possuir 0 habito de consumir a bebida.
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