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INTRODUCAO

O mel € um produto natural utilizado pelo homem desde os tempos mais remotos. Seu consumo se mantém crescente, tendo em
vista seu forte apelo nutricional. Entre tanto, o seu aproveitamento na producao de hidromel tem sido visto como uma possivel
alternativa para a agregacao de valor e assim aumente a renda dos agricultores familiares. Trata-se de uma das bebidas alcoolicas
mais antigas que se tem registro e que vem sendo produzido de forma empirica, sem que haja a adequada padronizacao dos
produtos e das formulacgoes.

Neste escopo, o objetivo do trabalho € desenvolver o produto a partir de uma formulacao conhecida e usando leveduras
industriais, a fim de garantir uma padronizacao minima do produto de forma a permitir monitorar e definir os padroes de
producgao para a pequena agroindustria familiar.

MATERIAL E METODOS

O hidromel foi produzido segundo protocolo desenvolvido por Strelczuk et al. (2013). O mosto continha 1,75kg de mel, 3L de
agua declorada e 4,75g de cultura de levedura de Sacharomyces cerevisae selecionada LNF CA-11. Apos a produgao o mosto foi
embalado em bombona plastica com torneira, e saida de ar protegida de contaminacoes. Nos dias 0, 1, 2,3 4, e depois
semanalmente, foram coletadas amostras para avaliagao fisico-quimicas até o 67°dia. A cada 15 dias foi realizado o transvase a
fim de retirar celulas de leveduras mortas e produtos de decantacao.

A cada avaliacao foi verificado o teor de solidos por refratometria com refratometro de Able, medido o pH e determinada a
acidez total, de acordo com (Instituto Adolfo Lutz- Metodos fisico quimicos para analise de alimentos IV edicao SP-2008).

Foram produzidas tres bateladas de hidromel nos meses de setembro, novembro de 2015 e janeiro de 2016 e todas as analises
foram realizadas em duplicata.

RESULTADOS
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Os resultados demonstram que ha a estabilizacao dos parametros avaliados a partir do 30°dia de fermentacdo. A continuidade
do processo fermentativo durante o periodo de envelhecimento pode resultar na formacao de acidos organicos ndo volateis,
derivados do metabolismo celular das leveduras (Ferraz, 2015), o que explicaria a leve variacao nos valores de pH e acidez
apos o periodo.

CONCLUSAO

A observacao dos parametros avaliados, ao longo do tempo indica que o processo de producao do hidromel,
pode ser encurtado, terminando em trinta dias. A partir deste achado pode-se inserir variaveis importantes e
que darao melhor qualidade e padronizacao da producao, tais como estudar a dinamica da fermentacao em
condicoes ambientais diferenciadas. Também sera possivel produzir o hidromel em quantidades menores,
facilitando assim a execug¢ao da pesquisa com o uso mais racional dos insumos e ocupacao de areas de bancada,
para, apos, realizar a produgao em nivel semi-industrial.
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