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‘O FUTURO DOS ALIMENTOS

INFLUENCIA DE DIFERENTES TIPOS DE CLARIFICANTES NA COLORACAO
E CONTEUDO DE COMPOSTOS FENOLICOS DO HIDROMEL
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O hidromel, ainda pouco conhecido no Brasil, € uma bebida alcodlica obtida pela
fermentacdo do mel diluido em agua. Visando agregar qualidade ao produto,
pesquisas mostram-se necessarias para melhoria do seu processo de
elaboracdo. Assim, objetivou-se avaliar o efeito de diferentes clarificantes sobre
a coloracéo e conteudo de compostos fendlicos do hidromel. Foram elaborados
sete tratamentos, baseados na adi¢do dos clarificantes durante o processo de
estabilizacdo a frio do hidromel(4°C): AO(sem adicdo de clarificante);
Al(bentonite 0,8g/L); AZ2(bentonite 0,8g/L+carvdo 0,5g/L); A3(bentonite
0,8g/L+Polivinilpolipirrolidona-PVPP  0,1g/L); Ad(silica 0,5g/L); Ab5(silica
0,5g/L+carvéao 0,5g/L); A6(silica 0,5g/L+PVPP 0,1g/L). A coloracéo foi analisada
utiizando o sistema CIELab e os compostos fendlicos quantificados por
cromatografia liquida de alta eficiéncia(HPLC-DAD), foram eles: acidos cafeico,
caftarico, p-cumarico, ferrdlico e galico, quercetina-3-p-O-glucosideo,
isorhamnetina-3-O-glucosideo, rutina e trans-resveratrol. A cor dos hidroméis
diferiu significativamente(p<0,05) para os parametros L*, a* e b*. Todos os
clarificantes promoveram o aumento do valor de L e reducéo do valor de a* em
relacdo ao controle(A0), sendo a bentonite, sozinha ou associada ao carvao(Al
e A2), o agente mais eficiente para clarear a cor do hidromel, tornando-a
adicionalmente mais esverdeada. Por outro lado, os hidroméis clarificados
utilizando silica e silica com PVPP(A4 e A6), apresentaram coloracdo mais
amarelada, uma vez que os valores de b* foram significativamente maiores.
Notou-se que o carvao, associado a silica e a bentonite, gerou hidroméis com os
menores conteudos de compostos fendlicos(A2 e A5). Apenas a concentracdo
de acido caftarico ndo foi significativamente afetada com a adi¢cdo de carvao,
enquanto o teor de trans-resveratrol foi reduzido a zero em A2 e A5. Como
conclusao, ndo é recomendado o uso de carvao como clarificante para hidromel
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devido aos danos a qualidade nutricional do produto. Entretanto, estudos
relacionados a avaliacdo sensorial do produto também devem ser conduzidos
objetivando fornecer informacdes complementares para definicdo do melhor
clarificante.
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