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RESUMO

O hidromel é uma bebida alcodlica fermentada, obtida pela diluicdo do mel em agua com inoculacéo de leveduras do
género Saccharomyces. O hidromel melomel é uma bebida com teor alcodlico entre 8 e 18% (v/v), obtida a partir da
fermentacdo de mosto composto por mel de abelhas e polpa ou suco de frutas. O presente trabalho teve como objetivo
elaborar hidromel melomel com adic¢do do suco das frutas framboesa, amora, mirtilo e physalis na propor¢éo de 2 e 5%,
avaliando o teor de s6lidos sollveis SST (°Brix) apds a fermentacdo. A formulacdo de hidromel com 5% de physalis
diferiu significativamente de todas as outras com a maior concentracdo de sélidos soltveis. O Hidromel com adi¢éo de
2% de framboesa (H5) apresentou um teor de SST maior que amora a 2% (H4) e mirtilo a 5% (H6). A finalizacdo do
trabalho possibilitou o desenvolvimento de um hidromel melomel de boa qualidade em relacéo ao teor de solidos soltveis
totais, compativel com o produzido no Brasil.

Palavras-chave: Mel, Bebida Fermentada, Frutas.

1. INTRODUCAO

De acordo com a Instrucdo Normativa 11, de 20 de outubro de 2000, mel é o nome dado ao
alimento produzido a partir do néctar de flores ou das secrecGes oriundas de partes vivas das plantas
ou de excre¢des de insetos sugadores de plantas, que as abelhas meliferas armazenam e deixam
madurar nos favos da colmeia (BRASIL, 2000). O mel pode sofrer variagdes na sua composi¢cao
quimica e fisica devido a sua origem, podendo ser classificado mel flora ou mel de melato. O mel
flora pode ser uniflora ou multiflora, quando o néctar é obtido a partir de um tipo de flor ou varios,
respectivamente. O mel de melato é aquele produzido a partir das secre¢fes ou excrecdes citadas
anteriormente.

O mel maduro apresenta entre 75 a 87% de acgUcares (majoritariamente frutose e glicose),
pequenas quantidades de outros agucares e de sais minerais e com teor de umidade variando entre 13
e 20% (COUTO & COUTO, 2006). Devido a essa composi¢do, o mel € utilizado como ingrediente
para a fabricacdo de diversos produtos, como sobremesas, produtos de panificacdo e bebidas, como
0 hidromel.

O hidromel é uma bebida alcoolica fermentada, obtida pela diluicdo do mel em agua com
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inoculacédo de leveduras do género Saccharomyces (MENDES-FERREIRA et al., 2010). O hidromel
melomel é uma bebida com teor alcodlico entre 8 e 18% (v/v), obtida a partir da fermentacéo de
mosto composto por mel de abelhas e polpa ou suco de frutas (RAMALHOSA et al., 2011).

Segundo o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica - IBGE (2021), Minas Gerais
produziu cerca de 4,5 mil toneladas de mel com valor de producéo de R$ 67.958,00, dados estes que
reforcam a necessidade de se investir e pesquisar produtos apicolas, onde o hidromel é uma alternativa
de renda e de possivel fixacdo do homem no campo.

O presente trabalho teve como objetivo elaborar hidromel melomel com adicdo de frutas
vermelhas e physalis, avaliando a qualidade pelo teor de solidos sollveis SST (°Brix) apds a
fermentagdo. Tal pesquisa € inserida no contexto de fortalecer os tradicionais apiarios da regido e
agregar valor aos produtores de mel e de frutas no municipio de Machado-MG, atendidos pelo
Programa de Assisténcia Técnica e Gerencial - ATeG Frutas Vermelhas, contribuindo para a insercao
deste alimento no mercado, estimulando a diversificacdo de produtos derivados da agricultura

familiar e valorizacao de produtos locais.

2. MATERIAL E METODOS

O mel de diferentes floradas foi obtido no apiario do IFSULDEMINAS Campus — Machado,
e os frutos (mirtilo, physalis, amora e framboesa) foram obtidos com produtores da cidade de
Machado — MG. A bebida foi produzida na Cervejaria Escola (Cervart) do mesmo campus do
IFSULDEMINAS.

Os frutos foram lavados e sanitizados em solucdo de hipoclorito de sodio 2,5% por 15
minutos. Em seguida, foram submetidos ao despolpamento em multiprocessador (Philips Walita 650
W, modelo RI7631), filtrados em pano de tecido voal para a retirada de sedimentos e armazenados
até a elaboracdo da bebida.

O mel foi recebido na cervejaria e filtrado para eliminacdo de impurezas. Em um fermentador
cbnico refrigerado de 100L da marca Indupropil, adicionou-se o mel, a agua filtrada (proporc¢éo de 5
L de 4gua para 1 kg de mel) e levedura Saccharomyces cerevisiae Lalvin BM 4x4 na proporcéao de 5
g para 23 L da mistura dgua e mel, que foi suplementada com nutriente a base de potassio e zinco
para 0 bom desenvolvimento das leveduras. A fermentacdo ocorreu por 15 dias em temperatura de
24°C. Apos 180 dias de maturacéo, os sucos de cada fruto foram adicionados ao hidromel em duas
concentragdes diferentes (2% e 5% de suco em relagdo ao volume total do hidromel), obtendo as
bebidas H2 a H9 (quadro 1). A bebida H1 ndo teve adicédo de frutas e foi utilizada como controle na

avaliagdo da qualidade.



Quadro 1 — Tratamentos das bebidas elaboradas.

Cddigos Tratamentos
H1 Hidromel sem adicdo de frutas
H2 Hidromel com adi¢do de Mirtilo (2% do total da bebida)
H3 Hidromel com adigéo de Physalis (2% do total da bebida)
H4 Hidromel com adi¢do de Amora (2% do total da bebida)
H5 Hidromel com adi¢do de Framboesa (2% do total da bebida)
H6 Hidromel com adicdo de Mirtilo (5% do total da bebida)
H7 Hidromel com adig8o de Physalis (5% do total da bebida)
H8 Hidromel com adigdo de Amora (5% do total da bebida)
H9 Hidromel com adi¢do de Framboesa (5% do total da bebida)

Fonte: Autoria prépria (2023)
As bebidas foram envasadas em garrafas PET de plastico de 1 litro de cor &mbar e mantidas
a temperatura de refrigeracdo até o0 momento da analise.
A avaliagdo da qualidade das bebidas foi realizada, em triplicata, a partir da anélise de solidos
soltveis totais SST (°Brix), segundo as normas analiticas do Instituto Adolf Lutz (2008). Os
resultados foram expressos como média e desvio-padrdo. A analise de variancia (ANOVA) e o teste

Tukey (p < 0,05) de comparacgdo entre médias, foram realizados no software SISVAR verséo 5.8.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
Os resultados dos sélidos solUveis totais (°Brix) estdo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1 — Sélidos sollveis totais (°Brix) das bebidas elaboradas

Cddigos das formulacdes Sélidos Sollveis (°Brix)

H4 7,55a+0

H6 7,62ab + 0,02

H8 7,65abc £ 0

H9 7,69abc + 0,03

H1 7,78abc £ 0,03

H3 7,78abc £ 0,01

H2 7,88bc + 0,01

H5 7,92c £ 0,02

H7 8,23d+0

Médias com letras iguais ndo apresentam diferenca significativa (p>0,05) pelo teste Tukey.

Fonte: Autoria prépria (2023)

De acordo com a tabela, a formulagdo de hidromel com 5% de physalis (H7) diferiu
significativamente de todas as outras com a maior concentragdo de sélidos soltveis. O Hidromel com
adicéo de 2% de framboesa (H5) apresentou um teor de SST maior que amora a 2% (H4) e mirtilo a
5% (H6).

Né&o ha valores de °Brix estipulados para hidromel na Legislacéo brasileira, porém os valores
encontrados neste estudo s&o caracteristicos aos encontrados na literatura, sendo este um indicativo
de que a producdo desta bebida esta satisfatoria.

Em seu trabalho, Kempka e Montovani (2013) apresentaram o valor de 7,5 °Brix para o

hidromel de mel silvestre, valor este proximo as bebidas produzidas no presente estudo. Santos et al.



(2018), em seu estudo sobre desenvolvimento e caracterizagéo fisico-quimica do hidromel, obteve
um hidromel com 8,6° Brix, valor este acima a todas as formulacGes apresentadas neste trabalho.
Os valores da bebida adicionada de amora neste trabalho estdo abaixo do valor encontrado

por Wanderley (2021) de 8° Brix, que utilizou 10% de amora.

4. CONCLUSAO

A finalizag&o do trabalho possibilitou o desenvolvimento de um hidromel melomel de boa
qualidade em relacdo ao teor de sélidos sollveis totais, compativel com o produzido no Brasil. A
escolha do fruto para elaboracdo da bebida pode ser influenciada por fatores como caracteristicas
sensoriais do produto final, disponibilidade do fruto na regido, processos de conservagéo do fruto
devido a sazonalidade, que sdo fatores importantes e merecem ser estudados em trabalhos futuros.

Também se faz necessario realizar uma investigacao sobre a viabilidade econémica da producéo.
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