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RESUMO

O hidromel é considerado a bebida mais antiga que se conhece elaborada de forma artesanal e em
pequena escala. Sendo uma bebida pouco conhecida e explorada no Brasil, o presente estudo busca
gerar informac0es cientificas acerca da producdo e caracterizacdo de hidromel de modo a contribuir
com a comunidade cientifica além de fornecer subsidios para o desenvolvimento do produto e
agregacdo de valor a matéria prima, propondo uma nova oportunidade de negécio aos apicultores da
regido. O objetivo é produzir e caracterizar o hidromel tipo doce, quanto suas propriedades fisico-
quimicas e microbioldgicas. O mel para o desenvolvimento do estudo foi adquirido na AGROUFAM.
Para isso, variou-se as concentracdes iniciais de solidos solUveis totais (SST) em 20, 25 e 30 °Brix.
O produto final foi caracterizado através de analises fisico-quimicas e microbiolégicas. Os resultados
demonstraram que as amostras analisadas asseguravam que o0 produto final estava fora de
contaminag&o e estava com os parametros de acordo com a legislacao brasileira. O acompanhamento
da cinética de fermentacdo do mel permitiu inferir que o tempo 6timo para realizar o processo € de
em torno de 10 dias, obtendo-se um teor de sélidos solUveis totais proximo a 14 °Brix e teor alcodlico
dentro da legislacdo vigente (4 e 14% v/v). As trés concentracdes de °Brix parecem ser adequadas
para producdo de hidromel, no entanto, elas diferem quanto ao teor alcodlico e a acidez total,
produzindo bebidas ligeiramente diferentes.

Palavras-chave: Hidromel. °Brix. Fermentacéo.

ABSTRACT

The mead is considered the oldest drink known to be made on a small scale. Being a little known and
explored beverage in Brazil, this study aims to generate scientific information about the production
and characterization of mead in order to contribute to the scientific community and provide subsidies
for product development and adding value to the raw material, proposing a new business opportunity
to beekeepers in the region. The objective is to produce and characterize the sweet type mead, as well
as its physical-chemical and microbiological properties. The honey for the development of the study
was acquired at AGROUFAM. For this, the initial concentrations of total soluble solids were varied
at 20, 25 and 30 °Brix. The final product was characterized by physical-chemical and microbiological
analyses. The results showed that the analyzed samples ensured that the final product was out of
contamination and met the parameters according to Brazilian legislation. The monitoring of the
kinetics of honey fermentation allowed us to infer that the optimal time to perform the process is
around 10 days, obtaining a total soluble solids content close to 14 °Brix and alcohol content within
the current legislation (4 and 14% v/v). The three concentrations of °Brix seem to be suitable for
mead production, however, they differ in alcohol content and total acidity, producing slightly
different beverages.

Keywords: Mead, °Brix, Pumping, Fermentation.

1 INTRODUCAO

O mel é um produto natural, versatil e altamente fermentescivel, com sabor e aroma
caracteristicos, e devido a grande variacdo de cores e sabores, € um ingrediente e adocante que pode
ser utilizado na producdo de bebida, promovendo um sabor diferenciado (CRANE, 1987). Ele é
responsavel por fornecer notas florais de aroma a bebida, por meio dos néctares utilizados em sua
producéo, assim como a adi¢ao de outros constituintes, como o poélen (SMITH, 2009). Matietto et al.,
(2006) relata que o aproveitamento do mel, na fabricacdo de produtos alimenticios, vem como uma

alternativa complementar na renda familiar de apicultores, agregando valor aos produtos, com
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tecnologias relativamente simples para a comercializagdo de produtos artesanais, sendo uma delas, a
producéo de hidromel.

O hidromel é considerado a bebida mais antiga que se conhece (AQUARONE et al., 1983).
O hidromel, segundo o Decreto n° 6871 de 4 de julho de 2009, “... ¢ a bebida com graduagao alcodlica
de 4 a 14% em volume, 20°C, obtida pela fermentacdo alcodlica de solucdo de mel de abelha, sais
nutrientes e 4gua potavel” (BRASIL, 2009). E uma bebida elaborada de forma artesanal e em pequena
escala, na maioria das vezes por apicultores. Essa bebida ainda ndo motiva o interesse comercial por
parte da industria brasileira de bebidas, sejam elas de grande, médio ou pequeno porte. Além dessa
formulag&o bésica, 0 mosto, como é chamada esta mistura, pode ser acrescido de ervas e/ou frutas,
gerando bebidas fermentadas das mais variadas coloragdes e sabores (VARGAS; GULLING, 1999;
SCHRAMM, 2003).

Sendo uma bebida pouco conhecida e explorada no Brasil, talvez pela falta de conhecimento
e/ou estudos tecnoldgicos para obtencdo dos mesmos o presente estudo busca gerar informacdes
cientificas acerca da producéo e caracterizacao de hidromel de modo a contribuir com a comunidade
cientifica além de fornecer subsidios para o desenvolvimento do produto e agregacdo de valor a

matéria prima, propondo uma nova oportunidade de negocio aos apicultores da regiao.

2 MATERIAIS E METODOS
A pesquisa desenvolve-se no Laboratorio de Termodindmica aplicada da Faculdade de
Ciéncias Agrarias. Utiliza-se o0 mel como matéria-prima, no qual € um produto concentrado de
acucares com predominancia de glicose e frutose, obtido na AGROUFAM, na cidade de Manaus.
Para producao e caracteriza¢do do hidromel tipo doce, utiliza-se a metodologia adotada por
Mattietto et al., (2006), com algumas modificacoes.

No fluxograma da Figura 1, apresenta-se o0 processo para a producao do Hidromel.
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Figura 1. Fluxograma de processo/producédo de hidromel.
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Fonte: Autores (2019).

Fabricacdo do Hidromel: A obtencdo do hidromel segue procedimentos semelhantes de
fabricacdo de um vinho de uva, com as operacdes de preparo e correcdo do mosto, preparo de pé de
cuba, inoculacdo de leveduras, fermentacdo e envase.

Higienizacdo dos Materiais: Efetuado a lavagem com &gua e detergente de todos os
recipientes, garrafas, espatulas, funis, etc. Depois do enxague, prepara-se uma solucdo de hipoclorito
de sodio a 100 mg/L de cloro ativo deixando o material imerso por 30 minutos. Realiza-se um novo
enxague, com agua quente, até que nao restasse nenhum odor de cloro nos recipientes e demais
utensilios.

Preparo do Mosto: Na cuba de fermentacdo, mistura-se o mel com agua potavel numa
proporcdo que se obtivesse diferentes mostos de 30, 25 e 20 °Brix. Para tal, foi estipulado a
quantidade de mosto que se deseja produzir, medindo o °Brix inicial do mel através de um
refratbmetro manual com escala de 0 a 32 °Brix. Com a quantidade de mel e 4&gua adequada, 0 mosto
pode ser preparado, simplesmente, misturando-0s na cuba de fermentacdo, com auxilio de um funil

para evitar perdas. Impedir que o mosto dentro da cuba ultrapasse 2/3 do total disponivel do
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recipiente. Em relacdo a quantidade de mosto preparado, reserva-se 10 % do volume total em &gua
potéavel e separa-o para o preparo do pé de cuba. A formulagdo aqui proposta produziu um hidromel
do tipo doce, ndo sendo necessaria a adi¢cdo de nenhum suplemento nutricional no mosto, tampouco
a correcdo de sua acidez (condicOes validas somente na utilizacdo do mel de Apis).

Preparo do Pé de Cuba: O volume de agua potavel correspondente aos 10% do mosto foi
pasteurizado a 65 °C por 30 minutos. A aliquota resfria-se e o fermento € adicionado somente quando
a temperatura atingir um valor menor que 30 °C. Recomenda-se a proporcao de 0,5 g de fermento/litro
de mosto. Depois de pasteurizado, mantem-se o pé de cuba a 20 °C por 5 minutos, em recipiente
fechado. Apds esse tempo, pasteuriza-se o restante do mosto a 100 °C por 2 minutos, resfriado e
adicionado o pé de cuba formulado.

Fermentacéo: O processo de fermentacdo durou de 15 dias, dependendo das condicGes de
processo e da forma em que foi conduzido. Para tal, foi acompanhado, em funcdo da converséo dos
acucares presentes pela acdo das leveduras adicionadas no mosto. De forma pratica, avalia-se pelo
consumo de agucar, por meio de medidas do teor de solidos solGveis do mosto, com auxilio de
refratbmetro. Quando n@o houve mais variacdo nas medidas, o0 processo € encerrado. A temperatura
de fermentacdo ficou em torno de 20 °C. A determinacdo do teor alcoolico em volume foi realizada
por meio de refratdmetro manual com escala 0 a 25 %.

Cinética da Fermentacgdo: O processo fermentativo foi monitorado durante todo o tempo
determinando-se o pH, a acidez total titulavel, os solidos sollveis totais (°Brix) e o Grau alcodlico
(°GL). As analises foram realizadas diariamente até o término da fermentacéo, a qual durou 15 dias,
seguindo a metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2008).

Trasfega e Sifonacdo: O hidromel é transferido para outro garrafdo sanitizado, para evitar
gue o mesmo fique em contato com os sedimentos formados. A sifonacdo podera ser feita com auxilio
de uma bomba de vacuo e pressao.

Clarificacdo: Prepara-se uma solucdo de gelatina a 20 % e para cada litro de mosto,
recomendado a adicdo de 6 ml desta solucdo. Geralmente, nesta concentracdo o processo de
clarificacdo dura 1 més. Certificando sempre que o recipiente onde se encontrara a bebida estara
vedado, sem permitir entrada de ar. De preferéncia, nesse tempo de espera, sera mantido o produto
armazenado sem contato com a luz.

Engarrafamento e Pasteurizacdo: Com o hidromel clarificado sera adicionado nas garrafas
de vidro, sanitizadas previamente. Com o produto engarrafado faremos a pasteurizagdo em banho
maria a uma temperatura de 65 °C por 30 minutos, com o objetivo de cessar a fermentacgdo e eliminar
possiveis microrganismos patogénicos. Apos a pasteurizagdo, o hidromel devera ser resfriado em

agua corrente e armazena-lo em temperatura ambiente.
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Anélises Fisico-quimicas: Com o produto finalizado, o fermentado sera analisado quanto ao
grau alcodlico, o pH, a acidez total titulavel, sélidos soltveis totais (°Brix), seguindo a metodologia
do Instituto Adolfo Lutz (2008).

Andlises Microbiologicas: Apds a finalizacdo do fermentado, serd realizada analises
microbioldgicas em amostras em triplicata das concentracfes de 20, 25 e 30 °Brix, de forma a
evidenciar a presenca ou ndo de Coliformes Totais e Salmonella sp.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 ANALISES FiSICO-QUIMICAS DA CINETICA DE FERMENTACAO

Gréfico 1. Consumo de s6lidos sollveis totais durante a fermentagdo do mel em diferentes concentragdes.
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Fonte: Autores (2019).

Analisando os graficos, tem-se que, durante o processo fermentativo houve modificacdo do
°Brix. A medida que ocorria a diminuicdo dos sélidos sol(veis totais (SST), o teor alcodlico
aumentava na decorréncia do consumo do substrato pela levedura. O valor do °Brix muito alto causa
uma fermentacdo irregular sobrando acucares no final da fermentacdo enquanto que do °Brix muito
baixo causa uma eficiéncia baixa no processo ja que o aglcar € a base alimenticia da levedura
(QUEIROZ et al., 2014).

Diante dos valores apresentados no grafico 1, pode-se constatar que houve um consumo
progressivo dos agucares, estando dentro dos parametros para um Hidromel do tipo doce. No gréfico,
verifica-se a presenca de 3 regides. Na primeira regido (do 0° ao 2° dia), no inicio da fermentacéo,
caracterizada pela adaptacdo da levedura. Nessa etapa as leveduras do pé de cuba foram postas em
contato com o mosto a ser fermentado. Observa-se que nessa etapa, nos experimentos de 25 e 30
°Brix iniciais, houve rapido declinio dos solidos solGveis, mostrando que a etapa de pé de cuba foi

eficiente, eliminando a etapa de adaptacdo. No experimento com 30 °Brix inicial, foi possivel
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observar essa fase de adaptacdo, provavelmente pela maior concentracdo de SST inicial, causando
uma certa inibig&o pelo substrato.

Em comparacgdo com outra literatura, ocorre a mesma diminuicao de sélidos soluveis durante
a fermentacdo, com diferentes constancias de sélidos soltveis, os mostos do hidromel tradicional e
do hidromel saborizado com morango apresentavam em sua composicdo 24,6 e 24 °Brix,
respectivamente. O teor de solidos solUveis reduziu durante o processo de 24,6 a 10,9 °Brix para o
hidromel tradicional e de 24 a 10,2 °Brix para o hidromel saborizado com morango (COSTA, 2016).

Na segunda regido, que avanca até o 9° dia, ha um répido consumo de solidos soluveis. 1sso
pode ser explicado pelo crescimento exponencial do nimero de células, também conhecida como fase
exponencial, que por sua vez consumirdo mais nutrientes. Na terceira regido (do 10° ao 15° dia),
caracterizada pela fase estacionaria, o crescimento da populacdo € limitado pela diminuicdo de
nutrientes disponiveis. Como consequéncia, a taxa de crescimento diminui até estagnacao. De acordo
com Dantas e Silva (2017), a constancia no teor de solidos soltveis totais € um indicativo do fim da
fermentacdo. Essa terceira fase é bem explicita no experimento com 30 °Brix.

Segundo Sroka e Tuszynski (2007), mostos que contém concentracdes mais elevadas de
acucar podem causar a inibicdo do processo fermentativo, devido as pressdes osmoticas excessivas.
O decréscimo do teor de sélidos mostrado indica que ocorreu a conversdo de agucar em alcool, ou
seja, durante o processo houve um baixo consumo de substrato nos primeiros dias, em decorréncia
da adequacdo dos microrganismos no meio. A partir desde periodo foi possivel notar a reducdo dos
niveis de acucares e consequentemente a formacéo do produto.

No grafico de acidez (grafico 2), a acidez total (mEg/L) esta em funcdo do tempo, em dias.
Observa-se que a acidez total teve uma crescente evolugdo no decorrer do tempo, atingindo seu apice
no 10° dia. Observa-se que o mel atribui acidez ao mosto (acidez total, fixa e volatil), fato esperado,
pois 0 mel é constituido por cerca de 0,57 % de &cidos organicos (o acido glucdnico esta presente em
maior quantidade), que sdo 0s responsaveis pela acidez do mel, além de contribuirem
consideravelmente para o seu sabor caracteristico (ANKLAM, 1998; CAMARGO et al, 2006). Nos
dias seguintes, o valor da acidez ndo se altera consideravelmente, estabilizado, caracterizando a fase
de maturacdo da bebida. Esse comportamento pode estar associado ao metabolismo das leveduras, as

quais liberam acidos organicos durante o processo fermentativo (JONES et al., 1981).
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Grafico 2. Evolucdo da acidez total durante a fermentacdo do mel em diferentes concentracoes.

65 -
= 30 °Brix s " 5 = m =
60 - ® 25 °Brix -
A °Bri
55 20 °Brix
u
50 4
— °
o 454 - " ° ° °
i " .
§40- . °
T 35 . ° A A
] °
~ 30
N A A
3 254 A
© °
< 20 e
A
15
109
55
O T T T T T T T T T T T T T T T T
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17

Tempo (Dias)
Fonte: Autores (2019).

No grafico 3, é possivel observar a curva do grau alcoolico, este em fungdo do tempo em dias,
cujo se nota um crescimento substancial, quase linear, entre os dias estudados. Este parametro
depende do valor de solidos sollveis totais (°Brix), logo, verifica-se que os valores do etanol
apresentam uma tendencia a se estabilizar no 10° dia. A maior concentracdo de alcool nas bebidas
fermentadas contribui para sua melhor conservacdo (BRUNELLI et al., 2017).

A concentragdo de etanol é determinada pelo consumo de sacarose pelas leveduras
convertendo cada 2 °Brix em aproximadamente 1 °GL (Corazza et al., 2001). Comparando com
estudos semelhantes, foi observado um teor alcodlico de 6,85 °GL para o hidromel tradicional e de
6,9 °GL para o hidromel saborizado com morango (COSTA, 2016). Como descrito por Vargas e
Gulling (1999) o hidromel deve apresentar entre 4 e 14 °GL para estar adequado a defini¢do de
hidromel.

Grafico 3. Evolucdo do grau alcodlico durante a fermentacdo do mel em diferentes concentragdes.
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Analisando o pH do processo fermentativo como mostrado no gréfico 4, observa-se que houve
variacdo do mesmo nos primeiros dias, que se encontrava durante todo processo menor que quatro e
maior ou igual a trés (3 < pH < 4) (QUEIROZ et al., 2014). Na primeira regido (do 0° ao 2° dia)
houve um substancial queda de pH, o que era esperado pela rapida adaptacdo das leveduras. Do 2°
ao 5° dia a taxa de declinio de pH foi reduzido, indicando que a conversdo de acucares em alcool
estava redunzindo, talvez pela diminuicdo do substrato. A partir 5° dia, observou-se que houve a
estabilizacdo deste parametro nos 3 experimentos realizados. O pH dos experimentos com 30, 25 e
20 °Brix estabilizaram em torno de 3,5, 2,8 e 2,8, respectivamente. O pH baixo ndo impede que as
leveduras cresgcam, porém inibe o crescimento bacteriano, beneficiando a producéo de hidromel e
reduzindo a contaminacdo da bebida por micro-organismos indesejaveis. As bebidas apresentaram
valores de pH inferiores a 4,0; caracterizando-as como um alimento &cido, favorecendo sua
conservacdo (EVANGELISTA, 2008). Esperava-se que os hidroméis apresentassem relagéo inversa
entre pH e acidez total; entretanto, o pH do mel ndo esta diretamente relacionado com a sua acidez
total, devido a acdo de tamponamento de &cidos e sais encontrados no mel (DE RODRIGUEZ;
FERRER; FERRER, 2004).

Grafico 4. Evolucdo do pH durante a fermenta¢do do mel em diferentes concentragoes.

4.0

m 30 °Brix
® 25 °Brix
rp = A 20 °Brix
| |
n
3.5 -
" m " = " m o= g g 4
A
T
o °
°
3.0 A A
e, & e .
. o °
25 T T T T T T T T T T T T T T T T
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17

Tempo (Dias)
Fonte: Autores (2019).

3.2 ANALISES FiSICO-QUIMICAS DO FERMENTADO FINAL DAS DIFERENTES
CONCENTRACOES

As andlises fisico-quimicas realizadas no fermentado demonstraram que o produto, com 25
°Brix inicial, estd em conformidade com a Instrucdo Normativa N° 34, de 29 de novembro de 2012,
que estabelece a complementagédo dos padrfes de identidade e qualidade para bebidas fermentadas,
na Tabela 1 (BRASIL, 2012).
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Tabela 1. Caracterizagdo fisico-quimica dos hidroméis produzidos com diferentes concentragées de °Brix.

Parametros 30 °Brix 25 °Brix 20 °Brix Brasil, 2012

Grau alcodlico (% v/v) 3,69 +0,16 5,40°+0,00 3,78 +0,00 4 - 14 (%v/v)

37,14 +2,50 50-130
(mEaq/L)

pH 2,90 +0,02 2,84 +0,04 2,89 £0,05 -

Acidez total (mEqg/L) 53,38 +7,33 45,76 +4,34

Sélidos soluveis totais N 13 + 0,00 -
(*Brix] 23,17£0,29  15°+0,00
rix

Os resultados representados referem-se a médias das determinag6es em triplicatas, seguidos do respectivo desvio
padrao; Médias seguidas da mesma letra nas linhas nao diferem estatisticamente a 5% de probabilidade, pelo teste

de Tukey. Fonte: Autores (2019).

De acordo com a analise estatistica das caracteristicas fisico-quimicas das amostras de
hidromel (Tabela 1) as variaveis: grau alcoodlico, acidez total, pH e solidos soluveis totais,
apresentaram diferencas significativas pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade entre todas as
amostras estudadas, apresentando-se a influéncia que as concentracdes de °Brix tiveram sobre o nivel
desses componentes. As taxas de pH foram menos dependentes das concentracGes de °Brix, como
comprovaram alguns valores para essa caracteristica que ndo apresentou diferencas significativas.

O teor alcodlico da bebida apresentou-se dentro do padrdo estabelecido, atingindo teor
alcoolico entre 3,69 a 5,40 °GL, proximo ao valor estabelecido pela legislacdo. O valor baixo de grau
alcoolico pode estar relacionado a principal fonte de carboidrato utilizada pela levedura, a principal
fonte de substrato para a levedura é a sacarose. Para consumir a sacarose, a Saccharomyces
cereviasiae precisa hidrolisa-la a glicose e frutose antes de ser metabolizada a etanol, o que diminui
a atividade metabolica deste microrganismo (PAULA, 2011).

Conforme o Decreto n°® 6.871/2009, art. 48 do Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento (MAPA), referente a bebidas alcodlicas, um fermentado de mel, o Hidromel, é a
bebida com graduacdo alcoolica de quatro a quatorze por cento em volume, a vinte graus Celsius,
obtida pela fermentacdo alcodlica de solucdo de mel de abelha, sais nutrientes e agua potavel. O
alcool etilico é o produto mais relevante do processo de fermentacdo, compondo cerca de 95 % dos
alcoois formados na fermentacdo. Outros alcoois estdo presentes em menor proporgdo, como
isobutilico, isoamilico, entre outros (DANTAS; SILVA, 2017).

Em relacdo a acidez total encontrada, apenas o hidromel com concentracdo 30 e 25 °BriX,

sendo 53,38 e 45,76 mEq/L, esta de acordo com estabelecido pela Instru¢cdo Normativa N° 34, e de
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acordo com os valores da legislacdo para hidromel, permitem um contetdo minimo de 50 mEg/L e
méaximo de 130 mEqg/L (BRASIL, 2012).

Controlar o nivel de acidez (ou pH) durante e apds a fermentacdo € muito importante e
influencia diretamente no sabor e no carater do Hidromel. A bebida deve ser ligeiramente acida. O
mosto deve atingir um pH de cerca de 3,8 ou 3,9 que permitird o Hidromel fermentar e chegar a um
valor final de pH de (3 < pH < 4). As leveduras preferem um ambiente dcido, porém muitos outros
organismos ndo (VALKNUT, 2016).

O pH é um fator importante que influencia na acidez. O valor de pH do fermentado de mel é
de 3,45, de acordo com estudos realizados para hidromel. Um pH relativamente baixo confere
caracteristicas de frescor as bebidas fermentadas (ASQUIERI et al., 2004). Bebidas com elevado pH

possuem maior susceptibilidade ao ataque de microrganismos indesejaveis (VOGT, 1972).

3.3 ANALISES MICROBIOLOGICAS

Os resultados das anélises microbioldgicas para detec¢do de salmonelas e coliformes (Tabela
2) mostraram que estas se encontravam de acordo com a legislacdo vigente, a qual estabelece auséncia
de Salmonela em 25 ml e um limite maximo de 5 x 102 coliformes a 45°/g das amostras de acordo
com a Resolugdo - RDC N° 12, de 02 de Janeiro de 2001 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria

(ANVISA), uma vez que ndo foram encontrados tais agentes nas amostras.

Tabela 2. Andlises microbioldgicas do fermentado de mel em diferentes concentracgdes.

Resultados
Analises
30 °Brix 25 °Brix 20 °Brix
Coliformes Totais <3 NMP/ml <3 NMP/ml <3 NMP/ml
Coliformes Termotolerantes <3 NMP/ml <3 NMP/ml <3 NMP/ml
Salmonella sp. Ausente Ausente Ausente

Fonte: Autores (2019).

Os resultados obtidos mostraram que os fermentados de mel em diferentes concentracdes
foram elaborados sob condicBes sanitarias adequadas, pelo fato de haver a auséncia dos
microrganismos pesquisados, atendendo desta forma a Resolu¢do RDC n° 12, de 02 de janeiro de
2001, que aprova o regulamento técnico sobre padrées microbioldgicos para alimentos (BRASIL,
2001).
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4 CONCLUSAO

O processo de produgdo do fermentado de mel, Hidromel, apresentou caracteristicas fisico-
quimicas que atendem aos limites estabelecidos pela legislacdo vigente, mostrando-se positivo, uma
vez que os objetivos de producdo, caracterizagdo e cinética foram concluidos, descobrindo os mostos
mais adequados que geraram fermentados alcodlicos dentro dos pardametros de fabricacéo.

A caracterizacdo do hidromel, com concentracdo 30 °Brix inicial, apresentou acidez total de
53,38 mEq/L; pH de 2,90; 23,17 °Brix final e teor alcodlico de 3,69 % v/v. O fermentado com
concentragdo 25 °Brix inicial obteve acidez total de 45,76 mEqQ/L; pH de 2,84; 15 °Brix final e teor
alcodlico de 5,40% v/v. E para o fermentado com concentracdo 20 °Brix, atingiu-se acidez total de
37,14 mEqg/L; pH de 2,89; 13 °Briz final e teor alcodlico de 3,78 % vi\v.

O acompanhamento da cinética de fermentacdo do mel permitiu inferir que o tempo 6timo
para realizar de tal processo é de em torno de 10 dias, obtendo-se °Brix no valor proximo a 14 e
valores entre 4 e 14 % v/v de teor alcodlico, através da legislagdo como referéncia.

As propriedades fisico-quimicas do hidromel enquadraram-se as legislacdes vigentes. As trés
concentragdes de °Brix parecem ser adequadas para producdo de hidromel, no entanto, elas diferem
quanto ao teor alcoolico e a acidez total, produzindo bebidas ligeiramente diferentes.

As analises microbioldgicas com as amostras de hidromel asseguram que o0 produto estd em
conformidade com a legislacdo brasileira vigente em relacdo a presenca de salmonella sp. e

coliformes totais.
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