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131 Paula L. Delamare, Sergio Echeverrigaray (orient.) (Departamento de Ciéncias Biologicas, Instituto de
Biotecnologia, UCS).

O hidromel é uma bebida alcodlica obtida genericamente pela fermentacéo alcodlica de misturas de mel, gua e sais,
mediada por leveduras. Considerando o papel essencial das leveduras na qualidade do produto final fermentado, o
objetivo do presente trabalho foi avaliar distintas leveduras visando a identificacdo de um inoculante para hidromel
brut e andlise de pardmetros fermentativos. Os experimentos foram conduzidos com mel neutro da regido serrana do

Rio Grande do Sul. A levedura de vinificagdo Montrachet foi utilizada como controle. Os mostos foram preparados
para a producdo de hidromel brut, pela mistura de mel e dgua, com densidade ajustada entre 1.09 a 1.12 (23° a 25°
Brix), pH 4.0. Os mostos foram suplementados com solucdo de vitaminas contendo aménio, fosfato, magnésio,
calcio, sddio e &cido tartarico. As fermentagdes foram avaliadas quanto a: 1) brix inicial e final; 2) pH inicial e final;
3) sabor, aroma e cor; 4) desprendimento de gas carbdnico ao longo da fermentagdo. Observou-se que a maioria das
leveduras vinicolas apresentaram fermentagdes compardveis com a levedura padrdo Montrachet. As variagdes do
grau Brix coincidiu com a diminuicdo da intensidade de borbulhamento de didxido de carbono. A densidade do
mosto decresceu durante a fermentacdo de acordo com o consumo de agucar e a producéo de etanol no processo
fermentativo da bebida. Verificamos que as leveduras M 304-5C, ATCC 26602, 1Z 665, e outras além dessas,
produziram um hidromel com média de 1.8° a 2.8° Brix final e teores alco6licos de 9, 5 a 11, 6°GL de acordo com o
objetivo do trabalho. A acidez total correspondente aos hidroméis analisados apresentaram uma média de 44 meg/L.
Para cada levedura utilizada na fermentacdo do hidromel foram obtidos produtos variados conforme a quantidade de
acUcares redutores presentes nos mesmos, desde hidroméis extra-doce até hidroméis com alto teor alcéolico e baixo
teor de acUcares redutores. Variagdes organolépticas importantes foram detectadas dependendo da levedura utilizada,
ressaltando aromas frutados e amadeirados.
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