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FERMENTACAO DO HIDROMEL: etapas e avaliacio fisico-quimica do processo
fermentativo

Rodrigo de Jesus Waz'; Isadora Pereira da Silva®; Maiquel Moreira Nunes Santos®
RESUMO

Este relato de pesquisa investiga a producdo de hidromel, uma das bebidas alcoodlicas mais antigas, que ¢ elaborada
através da fermentacdo de mel, levedura e agua mineral, podendo incluir frutas e ervas. O objetivo principal do estudo
foi analisar e detalhar o processo fermentativo do hidromel, monitorando as caracteristicas fisico-quimicas como pH e
Brix ao longo de 43 dias. A pesquisa visa otimizar o processo de fermentagdo, considerando a conversdo dos agucares
do mel em alcool e gas carbonico, ¢ o impacto da adicdo de nutrientes na fermentagdo. O resultado foi um hidromel
seco e suave, com um equilibrio de dogura, corpo e acidez, semelhante ao tradicional.
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1. INTRODUCAO

O hidromel, frequentemente referido como a “bebida dos deuses”, ¢ uma das bebidas
alcoodlicas mais antigas conhecidas pela humanidade, com evidéncias de seu consumo na China e na
Africa ha milhares de anos. A produgdo sistematica de hidromel remonta a cerca de 2000 a.C.
(BERRY, 2007). Esta bebida ¢ tradicionalmente obtida pela fermentacdo de mel, levedura e dgua
mineral, podendo ser enriquecida com ervas e frutas, o que resulta em uma vasta gama de sabores e
coloragoes (VARGAS; GULLING, 1999; SCHRAMM, 2003). Enquanto a Europa e alguns paises
da América Latina, como Argentina e Bolivia, possuem uma rica tradi¢do na produ¢do e consumo
de hidromel, no Brasil essa bebida ainda ndo atingiu ampla popularidade. Esse cendrio pode ser
atribuido a falta de conhecimento técnico e pesquisas voltadas ao desenvolvimento e
aprimoramento das técnicas de producdo de hidromel no pais.

O processo de producdo do hidromel comega com o mel, que ¢ a matéria-prima principal e
fornece os aglicares necessarios para a fermentagdo. O mel, caracterizado por sua alta viscosidade,
elevado teor de acticar e aroma distintivo, contém diversos agucares simples como glicose e frutose,
que representam aproximadamente 70% dos carboidratos presentes (QUEIROZ et al., 2014;
BRITO, 2015). Para a producdo de hidromel, sdo essenciais, além do mel, a levedura e a dgua
mineral. A levedura converte os aglicares do mel em alcool etilico e gés carbonico durante a
fermentagdo, enquanto a dgua mineral ¢ usada para diluir o mel e ajustar a concentragdo de
acucares, facilitando o processo fermentativo e a obten¢do do produto final desejado.

A fermentagdo alcodlica € um processo bioldgico no qual os carboidratos presentes em mel e
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outras fontes, como frutas e cereais, sdo transformados em dalcool etilico e gas carbonico pelo
metabolismo das leveduras (QUEIROZ et al., 2014). No hidromel, a fermentagdo ¢ realizada a
partir de uma solucdo de mel de abelha, combinada com dgua potdvel e, muitas vezes, com sais
nutrientes. A adi¢do de frutas, sais e acidos organicos pode otimizar a fermentagao e melhorar as
caracteristicas sensoriais da bebida, como sabor e aroma, resultando em diferentes variedades de
hidromel (DE ALCANTARA; LIBERATO, 2021).

Conforme a legislacdo brasileira, o hidromel ¢ classificado como uma bebida alcodlica com
graduagdo variando entre 4% e 14% em volume a 20°C, e pode ser classificado em diversas
categorias, como licoroso, seco, doce e espumoso, dependendo da tecnologia de fabricacdao
empregada (DE ALCANTARA; LIBERATO, 2021).

O presente trabalho tem como objetivo detalhar as etapas do processo de fermentagdo do
hidromel e investigar as propriedades fisico-quimicas da bebida em diferentes estagios da
fermentagdo. Este estudo ¢ relevante pois proporciona uma compreensdo aprofundada sobre a
produgdo e a qualidade do hidromel, um produto com potencial para maior reconhecimento e
valorizacdo no Brasil. A andlise das caracteristicas fisico-quimicas ao longo da fermentacao
permitira ndo apenas otimizar as praticas de produgdo, mas também contribuir para o
desenvolvimento de novas técnicas e a promog¢do de uma tradi¢do que ainda estd emergindo no

cenario nacional.

2. MATERIAIS E METODOS
2.1 Materiais
e Insumos: agua mineral, mel silvestre, levedura - red star premier blanc
e Utensilios: air lock, balanga analitica, becker 100 ml, chiller de cobre, colher, fogdo - alta

pressdo, fermentador, sifao, panela de 15 litros, phmetro, refratdmetro

2.2 Metodologia

O processo se deu inicio fervendo 10 litros de 4gua mineral em uma panela de 15 litros, em
seguida foi adicionado mel até obter 22° brix, o mosto foi mantido a 100° C por aproximadamente
10 minutos, por fim resfriado até 40°C para esterilizacao.

Quando atingiu a marca de 38°C, foi inoculado a levedura permanecendo em agitagao por
20 minutos e transferido para o fermentador, a fermentacao foi realizada sob o abrigo da luz e com
temperatura controlada se mantendo em 20°C na incubadora B.O.D.

A fermentacao foi acompanhada uma vez por semana, realizando as analises de pH, brix e
afericdo da temperatura até o final do processo, logo apos a finalizagdo da fermentagdo, foi

realizada a trasfega para outro galdo, e a clarificagdo ocorreu com a temperatura mantida em 8°C



para auxiliar nessa etapa.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Em 43 dias de fermentagdao obtivemos um hidromel seco-suave o qual possuia equilibrio de
docgura, corpo e acidez, para que o produto possa ser classificado como “tradicional” ¢ necessario
adi¢ao do mel no final da fermentacao .

Figura 1: grafico de acompanhamento do desenvolvimento da fermentacao.
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(Fonte: autoral; 2024).

Tabela 1: associacdo dos dias com suas respectivas datas.

Dia

1

2

3

4

Data

15/04

22/04

29/04

06/05

15/05

21/05

28/05

(Fonte: autoral; 2024).
A queda do brix (so6lidos soluveis) no grafico ¢ ocasionado através do consumo das
moléculas de glicose pelas leveduras ao longo do processo fermentativo € como subproduto é

obtido alcool e alguns 4cidos organicos, diminuindo também o pH.

4. CONCLUSAO

Conclui-se que o objetivo do trabalho foi alcangado conforme o esperado, resultando na
producao de um hidromel seco e suave, com um equilibrio harmonioso entre dogura, corpo e acidez,
caracteristicas que remetem ao perfil dos hidroméis tradicionais. Além de atingir as especificagdes
sensoriais planejadas, este estudo contribuiu para a ampliagdo do conhecimento e das técnicas de

fermentagdo no curso de Engenharia de Alimentos, oferecendo uma base solida para futuros estudos



e inovagdes na producdo de hidromel e bebidas fermentadas.
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