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RESUMO

BRAGA, B. M. A. Analise Cinética da Fermentacao da Producao de Hidromel com
Diferentes Leveduras. 2024. Trabalho apresentado ao Instituto Federal Goiano —
Campus Rio Verde — GO, como parte das exigéncias do Trabalho de Concluséo de
Curso — Curso Superior em Engenharia de Alimentos.

O mel € um alimento nutritivo e rico em energia, sendo um ingrediente de diversos
alimentos, ele é o principal substrato para a fermentacéo que dé origem ao hidromel,
o qual é uma bebida alcodlica fermentada. Foram produzidos hidroméis com dois tipos
de leveduras diferentes, o objetivo era avaliar qual das leveduras teria um melhor
desempenho na fermentacéo, recebendo as mesmas condi¢cdes ambientais para a
producdo. A fermentacdo ocorreu com a temperatura média de 25°C, e as bebidas
foram analisadas diariamente com 0s seguintes quesitos: temperatura, pH e °Brix, e
no tempo determinado de 15 e 29 dias de fermentacdo além das analises fisico-
guimicas, foi observado também converséo de acucar em etanol das leveduras, assim
observou-se que a Levedura 2 conseguiu atingir um brix de 3,4° e um teor alcodlico
de 9,8 °GL, padrbes esses estipulados pela legislagdo vigente e sendo assim
considerada a melhor levedura para fermentacdo, enquanto a Levedura 1 obteve
valores de 6,3 °Brix e teor alcodlico de 8,6 °GL, valores esses também dentro da

legislacdo porém com uma menor eficiéncia de fermentacéo.

Palavras-chave: Mel, Mosto e Analises.
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1. INTRODUCAO

Caracterizado por ser uma bebida alcodlica obtida através da fermentacao de
uma mistura composta por mel, leveduras, 4gua e aditivos, o hidromel ainda € pouco
consumido no Brasil, porém em outros paises da américa 0 seu consumo vem
expandindo cada dia mais. Para o mercado brasileiro estudos revelam que houve o
crescimento do consumo dessa bebida principalmente na regido sul e sudeste do pais.

O Brasil é classificado como o décimo primeiro maior exportador de mel, com
51 mil toneladas, ultrapassando paises como Vietnd, Australia, Uruguai, Roménia,
india, Franca, Italia e outros, sendo o mel a principal matéria-prima para a producéo
de hidromel, porém esse produto ndo é tdo explorado no Brasil (FAO, 2021).

O MAPA define o hidromel como uma bebida originada pela fermentacao
alcodlica da mistura de mel de abelha, dgua potavel e nutrientes (MAPA, 2022). O
hidromel possui classificacdes sendo elas denominadas como: seco, licoroso, doce e
espumoso. As etapas para a producao do hidromel compreendem em: preparo do
mosto e do indculo, fermentacdo, descuba, maturacdo, trasfega, clarificacéao,
pasteurizacéo e envase (SCHWARZ et al, 2020).

As leveduras do tipo Saccharomyces Cerevisie utilizadas na producdo do
hidromel sdo as mesmas utilizadas na fermentacao de paes e cervejas. Os fermentos
Sao responsaveis por algumas caracteristicas especificas como por exemplo sabor,
aromas, teores alcodlicos e diferentes teores de acucares residual (LIBKIND et al.,
2011).

Como o mel possui um elevado teor de agucar, a fermentacdo por ser um
processo lento, faz com que ela se torne um importante variavel na qualidade do
produto final. Nesse processo as leveduras sdo responsaveis por transformar os
acucares em etanol. Durante a fermentacao problemas como o desenvolvimento de
sabores indesejados podem ocorrer, esse fator esta diretamente relacionado com
fatores de stress que as leveduras estdo sendo submetidas e com sua incapacidade
de resposta da mesma (SEEMANN, 2008).

Os fatores de stress podem ocorrer durante toda a producdo dessa bebida,
alguns desses fatores sédo: o choque térmico, as limitagdes de nutrientes essenciais,

0 stress osmotico, o stress oxidativo, a privacao de nitrogénio e a toxicidade ao etanol.
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Para que a producdo nao seja afetada, as células da bebida devem contrapor esses
agentes (SEEMANN, 2008)

O presente trabalho teve como objetivo desenvolver e analisar a cinética do
processo de producdo do hidromel sob determinadas condi¢des, testando assim
diferentes leveduras e indicando a com mais eficiéncia para a fermentacao desse tipo
de bebida.

2. OBJETIVOS
2.1. Geral

Realizar analise da cinética e dos parametros exigidos na legislacdo na
fabricacdo do hidromel ao serem produzidos com duas diferentes Leveduras —

Saccharomyces Cerevisie, de marcas comerciais: Siamar e Dr Oetker.

2.2. Especifico

1. Produzir o fermentado hidromel a partir da diluicdo do mel em &gua com
diferentes leveduras do tipo Saccharomyces Cerevisie, sendo elas Siamar e Dr
Oetker,;

2. Caracterizar o fermentado a partir de andlises exigidas pela legislacdo de
graduacédo alcodlica, acidez total, acidez fixa, acidez volatil, teor de acucar,
cinzas e extrato seco reduzido;

3. Realizar a analise cinética de alguns parametros, sendo eles: temperatura X
Tempo, pH X Tempo e °Brix X Tempo, em determinados intervalos de tempo;

4. Definir a melhor marca comercial para a fabricacdo de hidromel, dentre as

leveduras analisadas.

3. REVISAO DE LITERATURA

3.1 Defini¢céo e Caracterizagdo do Mel

O mel pode ser classificado como monofloral/unifloral quando € originado de
apenas uma espécie de planta, bifloral quando é de duas espécies, ou de

heterofloral/polifloral originario de varias espécies diferentes de plantas. O que varia
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também com os fatores climéticos e a espécie da abelha, fazendo assim com que se
tenha muitas variedades de méis disponiveis (SEKINE, 2022). A definicdo do mel

esta descrita abaixo, no Decreto-Lei n°® 214, de 18 de setembro de 2003:

Substancia agucarada natural produzida pelas abelhas da
espécie (Apis mellifera) a partir do néctar de plantas ou das
secrecbes provenientes de partes vivas das plantas ou de
excrecdes de insectos sugadores de plantas que ficam sobre
partes vivas das plantas, que as abelhas recolhem, transformam
por combinacdo com substancias especificas préprias,
depositam, desidratam, armazenam e deixam amadurecer nos
favos da colmeia (BRASIL, 2003, p. 6058-6059).

O mel contém cerca de 200 substancias, e possui como principal constituinte
os hidratos de carbono que representa cerca de 95 a 99% do produto como matéria
seca final. Além dos hidratos de carbono o mel também possui outros constituintes
considerados secundarios, alguns deles sdo o0s minerais, proteinas, vitaminas,
lipidios, &cidos orgéanicos, aminoacidos, compostos fendlicos (flavonoides e &cidos
fendlicos), enzimas e outros fitoquimicos (PEREIRA, 2008). Nao existem dados da
compra de mel somente para a producdo de hidromel - infere-se que pela média

popularidade da bebida.

3.2 Caracterizacao do Hidromel

Caracterizado como uma bebida alcodlica que possui um teor de alcool por
volume variando entre 8-14%, o hidromel é produzido através da fermentacdo de
leveduras da diluicdo do mel com agua. O hidromel possui quatro classificacoes,
sendo elas denominadas de seco, licoroso, doce e espumoso. Essa classificagéo &
definida a partir do tempo de fermentacéo, da quantidade de mel que est4 sendo
utilizada e da graduacéo alcodlica (GOMES, 2010).

Para a producdo da bebida, primeiramente deve ser selecionado a matéria-
prima e os ingredientes, dentre os principais estdo a agua, mel, nutrientes utilizados

para beneficiar o metabolismo da levedura alcodlica e a levedura. O mel tem que ser
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adquirido mediante as boas préaticas de fabricacdo, para que nao exista fonte de
contaminacgdo. Ao final de todo o processo de fermentacdo, o ideal € que a bebida
seja transferida para outro recipiente limpo, onde o mesmo devera ser refrigerado a
10 °C por aproximadamente trinta dias (MUNIEWEG, 2016).

‘Para a producdo de hidromel se utiliza somente mel de qualidade, mas que
ndo tenha boa aceitacdo no mercado (algumas plantas produzem néctar que ddo um
mel de sabor ndo muito agradavel) ”, afirma Maria José Oliveira de Faria Almeida,

presidente da Associacdo dos Apicultores do Estado de Goias (Apigoias).

2.3 CondigOes de Fermentagéo

Caracterizados por ter o pH baixo, os mostros do hidromel sdo uma
combinacéo de acidos com sua origem no mel e auxiliam no processo de fermentacao.
A fermentacao é uma caracteristica que tem variacao a partir da qualidade do mel, da
origem da levedura, da composicdo do meio de cultura e do pH extracelular, por
possuir um alto nivel de aglcares a fermentacéo pode demorar acontecer, a levedura
pode morrer com muito alcool, a diluicdo é até o brix estipulado para a fermentacéo
acontecer, para a producao de hidromel o brix inicial do mosto tem que ser de
aproximadamente 30 °Brix (PEREIRA, 2008).

Mesmo que a producdo de alcoois superiores, aldeidos, ésteres e acidos nao
sejam desejadas, esses compostos sdo extremamente essenciais para a composicao
aromatica e paliativa das bebidas alcodlicas (PEREIRA, 2008).

Os possiveis problemas que podem ocorrer durante a producao do hidromel
estdo diretamente relacionados com a demora da fermentacédo, condicbes adversas
de stress na levedura e a producao de flavours indesejados. Podem ser citados alguns
fatores causadores de stress na levedura, entre eles estdo o choque térmico,
limitacdes de nutrientes essenciais, 0 stress osmotico, o0 stress oxidativo, privacéo de
azoto e a toxicidade ao etanol. A levedura ao detectar qualquer um desses problemas
deve responder a tais fatores para néo afetar diretamente a qualidade final do hidromel
(GOMES, 2010).

2.4 Tipos de Hidromel
2.4.1 Hidromel Mead
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O hidromel denominado como mead ou também conhecido como tradicional, é
a bebida composta de levedura sendo ela a saccharomyces cerevisie, mel e agua.
Esse tipo de hidromel ndo possui a adicéo de frutas ou de qualquer outras especiarias
(BRUNELLI, 2015).

2.4.2 Hidromel Melomel

De acordo com MILESKI (2016), o melomel € conhecido como vinho de mel,
sendo uma das bebidas mais antigas dentre as civilizagbes. Esse produto é um
fermentado que tem como base agua, mel, tendo a adicdo de frutas (suco). Em
comparacao ao hidromel comum, possui uma complexidade de sabores maior, visto
a quantidade de ingredientes utilizados em sua producdo, atingindo nuances

diferentes sensorialmente falando.

2.4.3 Hidromel Metheglin

De grande apreciacao da civilizacdo grega e romana, Metheglin € um hidromel
com adicdo de especiarias, pétalas de rosas ou lapulo. Esse tipo de hidromel é
extremamente aromatico, entretanto é necessario conhecer as ervas ou especiarias a
serem utilizadas no processo, pois, a dosagem incorreta pode atrapalhar o sabor e

aroma, tendo um efeito reverso ao esperado (BRUNELLI, 2015).

2.4.4 Hidromel Bouchet

A caracteristica marcante nesse tipo de hidromel é a caramelizacdo do mel sob
elevacao de temperatura, podendo ser caramelizado a gosto do produtor do hidromel.
Essa "tosta" do mel confere a bebida nuances de toffee, e uma coloracdo do
caramelizado. Produtores revelam que adicionar mel cru ao mel tostado eleva ainda
mais o sabor do hidromel bouchet (MILESKI, 2016).

2.4.5 Fusdes dos tipos de hidromel
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Além desses tipos vistos anteriormente, € possivel fusionar variedades de
hidromel, ou intensificar os processos quanto a tempo de maturagdo (great mead,
hidromel envelhecido) ingredientes utilizados (podendo ser mais de um tipo de fruta
ou especiarias, como, por exemplo, o hidromel Cyser). E permitido até mesmo adi¢éo
de pimentas, originando o hidromel Hippocras (BERRY, 2007) alterando
caracteristicas sensoriais a ponto de agucar os sentidos e causar efeitos diversos a

partir do paladar de quem prova.

2.5 Legislacao Brasileira

A legislacdo brasileira caracteriza o hidromel como uma bebida alcodlica de 4
a 14%, em v/v, a 20°C, que € obtida pela fermentacdo alcoodlica de solucéo de mel,
sais nutrientes e agua potavel (MAPA, 2019).

A &gua potavel segundo a legislacdo é destinada, exclusivamente, a:
padronizacao do grau brix (teor de sélidos sollveis) do mosto a ser fermentado, para
matérias-primas que proporcionem mostos com alto teor de aclUcares naturais, tais
como a cana-de-acUcar e o mel e reducdo da graduacédo alcodlica do produto final
(MAPA, 2019).

A partir da legislacdo a Tabela 1, apresenta os parametros analiticos exigidos.

Tabela 1. Pardmetros estipulados pelo MAPA

Parametros Minimo Méaximo
Acidez Fixa, em mEqg/L 30 -
Acidez Total, em mEqg/L 50 130
Acidez Volatil, em mEg/L - 20
Anidrido sulfuroso total, em g/L - 0,35
Cinzas, em g/L 1,5 -
Cloretos totais, em g/L - 0,5
Extrato seco reduzido, em g/L 7 -
Edulcorantes Auséncia Auséncia
Teor de acucar, em g/L (Seco) - <3
Teor de acucar, em g/L (Suave) >3 -
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Fonte: Decreto 6.871/2009, art. 48, IN MAPA 34/2012, Anexo, tabela 7, e
Resolugéo RDC 42/2013

4. METAS

e Produzir hidromel com dois tipos de leveduras Saccharomyces Cerevisie, a fim
de identificar qual das leveduras é a mais apropriada para a fabricacao;

e Adquirir um mosto do mel com condicdes favoraveis para fermentacao;

e Observar e avaliar a cinética da fermentacédo dos dois processos e identificar
se 0 processo esta ocorrendo de forma correta;

e Realizar as andlises fisico-quimicas e obter resultados satisfatorios.

5. METODOLOGIA

5.1 Higienizacdo dos materiais

Foi efetuada a lavagem com agua e detergente de todos o0s recipientes,
espatulas, funis e etc. Depois do enxague foi preparada uma solucdo de hipoclorito
de sddio a 100mg/L de cloro ativo onde os materiais ficaram imersos por 30 minutos,
foi realizado um novo enxague, com agua quente até que nao restasse nenhum odor
de cloro. Os potes foram esterilizados em autoclave por 15 minutos na temperatura
de 121°C.

5.2 Matérias-primas
Para o preparo do hidromel foi utilizado o mel Imperionat, A&guas potaveis e 0s

fermentos biolégicos comerciais: Dr.Oetker e Siamar, todos esses produtos foram

adquiridos no supermercado da cidade e transportados para o laboratério (Figura 1).
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Figura 1: Agua e mel utilizados na produgéo do hidromel.

5.3 Preparo do mosto

Inicialmente foi medido o °brix do mel para se fazer os devidos céalculos da
diluicdo. Ao medir, descobriu-se que o mel possuia aproximadamente 82,2° Brix.
Assim foi definida a quantidade de mosto a ser produzida sendo 4L de produto final
para cada tipo de levedura. Com o objetivo de possuir um brix de aproximadamente

30°, os valores foram aplicados na seguinte formula (Equagéo 1).

Vmel x Brixmel = Vmosto x 30 (Equacéo 1)

Onde:

Vmel = volume de mel que seré utilizada no processo, calculado da equacéo;
Brixmel = °Brix inicial do mel, determinado com auxilio de refratbmetro;
Vmosto = quantidade pré-estipulada de mosto que se deseja obter;

30 = valor final estipulado para o °Brix dessa formulacao.

Foi determinada pela formula que a quantidade de mel utilizada deveria ser de
1,46 L.
Com a determinagdo da quantidade de mel necessaria, foi calculada a

quantidade de agua a ser adicionada no mosto por meio da equacao 2:
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Véagua = Vmosto - Vmel (Equacéo 2)

Onde:
Vmel = volume de mel calculada pela equagé&o anterior;
Vmosto = volume de mosto estipulada;

Vagua = volume de agua a ser adicionada no mosto.

A quantidade de agua estipulada foi de 2,54 L, com a quantidade de mel e de
agua estipulados, o mosto foi preparado, misturando os ingredientes na cuba de
fermentacao (Figura 2). Nessa parte foi tomado os devidos cuidados para que 0 mosto
dentro da cuba ndo ultrapassasse % do total disponivel no recipiente.

Foi retirado dessa mistura 10% do volume total, para o posterior preparo de pé

de cuba.

Figura 2: Mistura de 4gua e mel.

5.4 Preparo do pé de cuba
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O volume correspondente a 10% do mosto que foi retirado no preparo do mosto
foi pasteurizado a 65°C por 30 minutos. O mesmo foi resfriado e o fermento sé foi
adicionado quando a temperatura atingiu 30°C. Foi adicionado 0,5g de fermento/litro
de mosto, ou seja para cada hidromel foi utilizado 2 gramas de fermento.

Em seguida o pé de cuba foi mantido a 20°C por 24 horas, em um recipiente
totalmente fechado (Figura 3).

ApOs esse prazo o restante do mosto (Figura 2) foi pasteurizado a 100°C por 2
minutos. Tomou-se o devido cuidado para esperar o0 mosto resfriar, assim evitando a
morte das leveduras, apos atingir uma temperatura inferior a 30°C o pé de cuba foi
adicionado ao mosto.

Figura 3: Pé de cuba.

5.5 Fermentagéo

As duas leveduras receberam os mesmos meios para fermentacdo, entéo foi
montado um sistema para garantir a condigdo de anaerobiose (Figura 4 e 5) do meio
e 0 escape de gas carbbnico que é formado durante a fermentacéo.

A temperatura de fermentacgdo foi de aproximadamente 25°C e as cubas de
vidro ndo ficaram expostas a luz durante o processo, pois estavam dentro de uma
BOD exclusiva para a producéo de bebida.
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Figura 4: Sistema para anaerobiose

5.6 Andlises

5.6.1 Fermentacéao

A fermentacdo teve uma duracdo de aproximadamente 696 horas e foi
acompanhada diariamente até se obter a estabilizacdo dos sélidos soltveis. Sendo
assim durante a fermentacéao foram sendo retiradas amostras para determinacdo de

algumas variaveis.
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Tabela 2: Tempo estipulado para a realizacdo das analises pH, Temperatura e °Brix.

Levedura 1 Levedural Levedura 2 Levedura 2
(15 Dias) (29 Dias) (15 Dias) (29 Dias)
24 Horas 408 Horas 24 Horas 408 Horas
72 Horas 456 Horas 72 Horas 456 Horas
120 Horas 504 Horas 120 Horas 504 Horas
168 Horas 552 Horas 168 Horas 552 Horas
216 Horas 600 Horas 216 Horas 600 Horas
264 Horas 648 Horas 264 Horas 648 Horas
312 Horas 696 Horas 312 Horas 696 Horas
360 Horas 360 Horas

Fonte: Dados da Pesquisa
5.6.2 pH

A andlise foi realizada inserindo a sonda do pHmetro digital em um becker
contendo 25 mL da amostra (IAL, 2008).

5.6.3 Temperatura

Foi realizada através da inser¢do de um termémetro convencional na amostra

que continha 25 mL.

5.6.4 Brix e Alcool

Leitura direta a partir do refratdmetro de brix e do alcodmetro.

5.6.5 Acidez Fixa

A acidez fixa foi obtida por evaporacdo da amostra seguida de uma titulacao

dos acidos residuais. Foi pipetado 50 mL da amostra para a capsula de porcelana e

evaporado em banho-maria. Foi adicionada agua cuidadosamente pelas paredes da
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capsula, lavando o residuo e continuando a evaporacao até quase total secura. Foi
transferido esse residuo com 100 mL de 4gua para um frasco Erlenmeyer ou béquer
e titulado com solucdo de hidroxido de sodio até obter-se uma coloracdo rosa

constante (IAL, 2008). Em seguida foi aplicada a seguinte féormula (Equacéo 3):

VxNxfx60

b (Equacéo 3)

Onde:

n = volume gasto na titulagdo da solucdo de hidroxido de sddio, em mL
M = molaridade da solu¢éo de hidréxido de sodio

f = fator de correcdo da solucéo de hidroxido de sodio

PM = peso molecular do &cido acético (60 g)

V = volume tomado da amostra, em mL

5.6.6 Acidez Total

Foi transferido 50 mL da amostra, para um frasco Erlenmeyer de 500 mL. Em
seguida foi adicionado 3 gotas do indicador fenolftaleina. Titulado com solugéo de
hidroxido de sédio até ponto de viragem pH 8,2 - 8,4, utilizando o pHmetro (IAL, 2008).

No final foi utilizada a Equacao 4 para expressar os resultados.

VxNxfx60
P

(Equacéo 4)
n = volume gasto na titulacdo da solucéo de hidroxido de sddio, em mL

M = molaridade da solugéo de hidroxido de sodio

f = fator de correcdo da solucéo de hidroxido de sodio

PM = peso molecular do &cido acético (609)

V = volume tomado da amostra, em mL

5.6.7 Acidez Volatil
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O célculo da acidez volatil foi feita por diferenca entre a acidez total e a acidez
fixa (Equacdo 5). O resultado foi expresso em g de acido acético por 100 mL de

amostra, em g ou mg de acido acético por 100 mL de alcool anidro (1AL, 2008).

Ar_ Af (Equacéo 5)

Onde:
At = acidez total

Af = acidez fixa

5.6.8 Extrato seco reduzido

Foi pipetado 25 mL da amostra para uma capsula, previamente seca em estufa,
resfriada em dessecador até a temperatura ambiente e pesada. Evaporou-se
lentamente em banho-maria até a secura. Foi seco em estufa (100 + 5)°C por 30 min.
Em seguida resfriado em um dessecador por 30 min e assim pesado (IAL, 2008). Em

seguida aplicou-se na equacéo 6:

100x N

(Equacéo 6)

Onde:
N = massa de residuo seco em g (massa da cdpsula com o extrato menos a
tara da capsula)

V = volume da amostra em mL
5.6.9 Cinzas
A amostra utilizada para extrato seco reduzido foi carbonizada em temperatura

baixa e incinerada em mufla a 550°C, até a eliminagdo completa de carvao. Resfriado

em um dessecador até a temperatura ambiente e pesado. Repetindo as operacgdes de
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aquecimento e resfriamento até o peso constante (1AL, 2008). A equacao 7 demonstra

a formula para calcular cinzas.

100 x N

(Equacéo 7)

Onde:
N = massa em gramas de cinzas

P = massa em gramas da amostra

5.6.10 Eficiéncia da fermentacao

A eficiéncia da fermentacao foi determinada segundo Hang et al. (1981):

Brix inicial—Brix final x 100

%Ef =

Brix inicial (Equacao 8)

6. RESULTADOS E DISCUSSOES

Cada hidromel ap6s passarem pela fermentacao estipulada, foram colocados
em uma garrafa, em ambiente escuro e fresco, foram submetidos a caracterizacao
fisico-quimica, visando comparar com 0s parametros estabelecidos pela legislacédo
vigente. A Tabela 3 apresenta os resultados finais para cada analise realizada.
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Tabela 3: Resultados das andlises fisico-quimicas dos hidroméis produzidos com as
leveduras 1 e 2.

Analises Levedural Levedura?2 Levedural Levedura?2
(15 dias) (15 dias) (29 dias) (29 dias)

Acidez Fixa (meg/L) 59,1 66,6 63,9 58,5
Acidez Total (meg/L) 63,6 69,6 65,4 60
Acidez Volatil (meqg/L) 4,5 3 15 1,5
°Brix 25,4 25,6 6,3 3,4
%EF 16,17 14,67 79,21 88,67
Extrato Seco Reduzido (g/L) 30,41 33,52 27,22 25,36
Cinzas % 4,35 4,86 5,02 5,54
Alcool (°GL) 3,0 2,8 8,6 9,8

Fonte: Dados da Pesquisa

A acidez é um parametro importante para avaliar a qualidade das bebidas
fermentadas. A acidez relativamente alta indica a formac&o de acido acético, isso
ocorre quando o processo fermentativo ndo é conduzido de modo adequado, o que
pode indicar contaminacao por bactérias acidogénicas (BAUER e PRETORIUS, 2000;
HOHMANN e MAGER, 2003; SROKA e TUSZYNSKI, 2007). A concentracdo de
acidos volateis na bebida depende da cepa de levedura usada, das condicbes do
processo de fermentacdo e da composi¢cdo quimica da matéria-prima (AKALIN
et al., 2017).

Segundo Aquarone et al. (2001) valores baixos de acidez volatil indicam boa
condicdo sanitaria das bebidas com isso € possivel verificar que Leveduras 1 e 2
tiveram a acidez dentro do padrdo estipulado pela legislacdo. Tanto ao serem
analisadas na primeira quinzena quanto na segunda.

O teor de cinzas expressa a riqueza do mel em minerais e se constitui em uma
caracteristica bastante utilizada para verificacdo de qualidade. O teor de cinzas
depende da composicdo do néctar da espécie vegetal predominante em sua
formacdo. O tipo de solo em que a planta de origem do néctar esta localizada também
influencia a quantidade de minerais presentes nas cinzas (ALMEIDA, 2002). Fazendo
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a comparacao para resultados estipulados para cinzas e os resultados obtidos nessa
fabricacdo nota-se que os hidroméis estavam dentro do padréo estipulados.

A concentracdo de etanol é determinada pelo consumo de sacarose pelas
leveduras convertendo aproximadamente a cada 2°Brix em 1°GL (Corazza et al,2001).
Os valores de solidos soluveis das leveduras 1 e 2 foram inicialmente de 30,3 °Brix e
30,0 °Brix, e finalizando assim nos seguintes valores 6,3 °Brix e 3,4°Brix, observando
que o hidromel de levedura 1 e 2 na fermentacéao realizada por 29 dias estavam de
acordo com os padrbes estipulados pela legislacdo, sendo que a levedura 2
apresentou um maior potencial de converséo de agucar em etanol.

A eficiéncia de conversao de acucar em alcool é apresentada na Tabela 3, é
possivel verificar que nos primeiros 15 dias a eficiéncia apresentou valores
extremamente baixos, sendo eles de 16,17% para a Levedura 1 e 14,67% para a
Levedura 2. A situacdo muda ao serem analisados na segunda leva de analises onde
eficiéncia se demonstrou maior, com valores de 79,21% para a Levedura 1 e 88,67%
para a Levedura 2.

A levedura 2 se mostrou mais eficiente na conversdo de acglUcar em etanol
demonstrado 88,67%, comparado a levedura 1 que ao final da fermentagéo obteve o
valor de 79,21%.

Na primeira quinzena de fermentacéo observou-se que o consumo de alcool
nao foi o suficiente para atender os padrbes estipulados e que nessa fase tanto a
levedura 1 quanto a levedura 2, ndo tinham produzido a quantidade de alcool
suficiente, assim nao gerando valores de eficiéncia altos, concluindo-se que em 15
dias ndo é o tempo suficiente para realizar a fermentacdo completa dessa bebida.

As analises realizadas no intervalo de tempo estipulado na Tabela 2, tiveram
seus resultados expressos em graficos.

O gréfico 1 e 2 apresenta os valores da temperatura em funcédo do tempo de

fermentacao durante os periodos de 15 e 29 dias.
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Grafico 1: Valores da temperatura em funcdo do tempo de fermentacao de 15

dias
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Fonte: Dados da Pesquisa

Sendo o calor um catalizador para as leveduras, quanto mais proximo da
temperatura maxima permitida mais rapido a levedura fermenta, e quanto menor a
temperatura respeitando os limites estipulados da fermentacdo mais devagar esse
processo ira acontecer. Quando € ultrapassado o limite de temperatura maxima da
fermentacdo acontecerd a morte da levedura ou a producdo de substancias
indesejaveis, e ao oposto disso quando se ultrapassa a temperatura minima a
levedura entra em estado de dorméncia.

A temperatura ideal para fermentacao desse tipo de levedura estd em uma
escala entre 15 e 35°C. Com isso foi observado que a temperatura dos fermentados
produzidos esta em uma escala de 22,8 até 26,6 °C, sendo que a levedura 1 teve uma

maior variacao de temperatura durante o processo de fermentacao de 15 dias (Gréfico
1).
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Grafico 2: Valores da temperatura em funcao do tempo de fermentacao de 29

dias
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Fonte: Dados da Pesquisa

Analisando o comportamento da temperatura na fermentacdo de 29 dias
(Grafico 2) foi visto que a mesma teve um aumento no decorrer do tempo, mas ainda
se manteve dentro da escala estipulada de temperatura ideal na fermentacdo de

hidromel.

Os graficos 3 e 4 demostram os resultados referente ao pH analisados em 15
e 29 dias de fermentagao.
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Gréfico 3: Valores do pH em funcao do tempo de fermentacao de 15 dias
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Fonte: Dados da Pesquisa

De acordo com a literatura, a faixa de variacdo do pH € de respectivamente
3,42 - 6,10 (National, 2003)

Verificando os pH do processo fermentativos observou-se que houve uma
pequena variagdo dos mesmos tendo uma variacdo de 4,83 — 5,06 no hidromel

analisado com 15 dias (Grafico 3).

Grafico 4: Valores do pH em funcao do tempo de fermentacéo de 29 dias
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Jé o pH dos hidromeis fermentados por 29 dias tiveram uma variagdo pequena
de 4,99 - 5,10. De acordo com Rodrigues Filho et.al, (1999) o meio com o pH abaixo
de 4 alarga muito a producao de alcoois superiores, jA& o0 meio com pH acima de 5
aumenta a producéo de acido acético e de furfural.

Os graficos 5 e 6 apresentam os valores de °Brix em fungcdo do tempo de

fermentacao.

Grafico 5: Valores do °Brix em funcao do tempo de fermentacao de 15 dias

31 e | evedura 1
30 e [ evedura 2
29
28
27
X
& 26
(o]
25
24
23
22
24 72 120 168 216 264 312 360

Tempo (Horas)

Fonte: Dados da Pesquisa

Ao fim do prazo estipulado para maturacdo de 15 dias observou-se que as
leveduras tiveram um comportamento relativamente igual ao transformar actcar em

alcool, sendo esses valores de 25,4 e 25,6 °Brix (Gréafico 5).
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Gréfico 6: Valores do °Brix em funcao do tempo de fermentacdo de 29 dias
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Fonte: Dados da Pesquisa

Ao final dos 29 dias (Gréfico 6) de producéo percebeu-se que a levedura 2 teve
um maior potencial em fazer a conversao de agucar para alcool tendo um resultado
final de apenas 3,4°Brix, resultado esse que mostra a maior eficacia dessa levedura

em produzir alcool, comparado a levedura 1, que teve seu Brix final de 6,3°.

7. CONCLUSAO

A fermentacdo alcodlica do mosto na producdo de hidromel apresenta um
consumo consideravel de agucares fermentesciveis pelas leveduras num periodo de
696 horas, resultando num teor alcodlico proximo do valor maximo teérico estipulado
e, consequentemente obtendo-se boa eficiéncia no processo de producéo.

As leveduras atenderam os requisitos estipulados pela legislacdo na segunda

quinzena de producédo, com todos os valores das analises dentro dos exigidos.
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