dzf % SALAO DE INICIA(;AO CIENTIFICA
ra

20 Z
ﬂ%k%g?bg XXVIII SIC
v 28k $
Y vaz no plural uFRGS
Evento Saldo UFRGS 2016: SIC - XXVIII SALAO DE INICIACAO

CIENTIFICA DA UFRGS

Ano 2016

Local Campus do Vale - UFRGS

Titulo PADRONIZACAO DO PROCESSO DE PRODUCAO DO HIDROMEL
Autor MAIELLI MARTINS MARCAL

Orientador ANDREA TROLLER PINTO




PADRONIZAQAO DO PROCESSO DE PRODUQAO DO HIDROMEL
Maielli Martins Marcal
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Universidade Federal do Rio Grande do Sul

O hidromel é uma bebida alcodlica conhecida desde a antiguidade e € rpoduzida
a partir da fermentacdo de mel diluido em agua por leveduras produtoras de alcool. Sua
producdo estd em nivel artesanal e pode ser prodzido na pequena propriedade
agroindustrial. Neste sentido, o objetido do trabalho foi dar continuidade aos trabalhos
anteriores desenvolvidos, de forma a conhecer melhor o processo de fermentacéo e
assim garantir uma padronizacdo minima do produto de forma a permitir monitorar e
definir os padrdes de producdo para a pequena agroinddstria familiar. Optou-se por
concentrar a avaliagdo do processo fermentativo preferencialmente nos primeiros dias,
de forma a identificar o inicio do processo fermentativo e as alteracdes quimicas e
fisicas do produto, para, inclusive, diminuir o periodo de fermentacdo, otimizando,
assim, a producéo. O produto foi produzido

O hidromel foi preparado a partir de mosto contendo 1,75kg de mel, 3 L de agua
declorada e 4,75g de cultura de levedura de Sacharomyces cerevisae LNF CA-11. Apés
a producdo, o mosto foi embalado em bombona plastica com torneira para a retirada de
amostras e saida de ar protegida de contaminacdes. Nos dias 0, 1, 2,3 4, e depois
semanalmente, foram coletadas amostras para avaliacdo fisico-quimicas até o 67°dia. A
cada 15 dias foi realizado o transvase a fim de retirar células de leveduras mortas e
produtos de decantagdo. Foi verificado o teor de solidos por refratometria medicdo do
pH e determinada a acidez total. Foram produzidas trés bateladas de hidromel nos meses
de setembro, novembro de 2015 e janeiro de 2016 e todas as analises foram realizadas
em duplicata.

Observou-se o decréscimo do teor de solidos ao longo do tempo de fermentacéo,
de 31 para 23,87%. O resultado era esperado, tendo em vista que ha o consumo dos
acucares pelas leveduras inoculadas, sendo este acucar utilizado como substrato para a
producdo de etanol e acidos, durante o processo. Houve pouca variagdo no pH do mosto
de hidromel ao longo do periodo de fermentagdo (de 3,0 para 2,4). O mel é um produto
naturalmente &cido apresentando pH em torno de 3,9 logo, esperava-se que 0 mosto
possuisse um baixo pH. A acidez titulavel total manteve-se relativamente estavel ( de 21,8 a
22,2 mEqg/L), entretanto foi possivel verificar que na medida em que diminuia o pH,
aumentava a acidez total. A continuidade do processo fermentativo durante o periodo de
envelhecimento pode resultar na formacdo de acidos organicos ndo volateis, derivados do
metabolismo celular das leveduras, o que explicaria a leve variacdo nos valores de pH e
acidez. Todos os aprametros avaliados se mantiveram estaveis a aprtir do 30° dia de
producéo.

A observacdo dos pardmetros avaliados, ao longo do tempo indica que o processo de
producdo do hidromel, pode ser encurtado, terminando em trinta dias. Assim pode-se
inserrir, na pesquisa, outras variaveis importantes para avaliacdo do processo produtivo.



