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1. Resumo

Segundo o Ferreira (2013) o mel é
um fluido acgucarado, viscoso, de cor
marrom-amarelada. E elaborado por
abelhas ou vespas, a partir do néctar
e/ou exsudatos sacarinicos de plantas,
principalmente de origens florais. Na
histéria da humanidade o mel foi uma das
primeiras e principais fontes de acucar
para o homem, a partir dele foi
descoberto na Idade Média uma das
bebidas alcodlicas mais antigas do
mundo, o Hidromel. Com graduacgao
alcoodlica compreendida entre 4 e 14°GL
€ obtido pela fermentacdo de uma
solucédo de mel de abelhas, sais minerais
e agua potavel. Sua docura pode ser
classificada como suave, semi-suave ou
seca, essa variacdo esta correlacionada
a densidade obtida no fim do processo.
Além da formulacdo basica, pode ser
acrescido de ervas e/ou frutas, gerando
bebidas fermentadas das mais variadas
coloracbes e sabores (MATTIETTO;
LIMA; VENTURIERI; ARAUJO, 2006
apud VARGAS; GULLING, 1999;
SCHRAMM, 2003).

Este trabalho teve como objetivo
produzir um melomel de morango do
tipo suave, utilizando-se o0 mel
proveniente de plantas silvestres
presentes na zona rural da regido do
Estado de S&o Paulo e avaliar o pH,
°BRIX, °GL, INPM, acidez total titulavel,
e densidade.

A bebida produzida teve
resultados plausiveis constatados nas
analises laboratoriais. Os valores obtidos
de concentragdo alcodlica e demais
paramentos fisico-quimicos se adequam

aos valores estabelecidos pela legislacéao
brasileira.

Palavras chave: Fermentacédo, mel,
suave.

2. Introducéo

Segundo o Ferreira (2013) o mel é
um fluido acucarado, viscoso, de cor
marrom-amarelada. E elaborado por
abelhas ou vespas, a partir do néctar
e/lou exsudatos sacarinicos de plantas,
principalmente de origens florais. O
néctar é recolhido e levado a colmeia,
onde parte de seu acgucar é convertido
em glicose e frutose por meio da enzima
invertase e a outra parte em acido
gliconico por meio da enzima glicose
oxidase, esse acido protege contra as
bactérias e evita a fermentacdo dos
aclcares, o0s produtos gerados sao
lacrados com cera e sO depois de 48
horas € formado o mel, apds isso ocorre
a estocagem no favo onde
posteriormente servira de alimento para a
colmeia (SILVA, 2016). Sua cor, sabor e
odor varia de acordo com 0s vegetais dos
guais ele é derivado, o solo, a espécie da
abelha, o estado fisiolégico da colbnia, a
maturacdo do mel, entre outros. Além
dos aclcares e enzimas citadas, o mel
também contém acidos organicos,
vitaminas, flavonoides, minerais e uma
extensa variedade de compostos
organicos.

Na histéria da humanidade o mel
foi uma das primeiras e principais fontes
de acucar para o homem, a partir dele foi
descoberto na Idade Média uma das
bebidas alcodlicas mais antigas do
mundo, o Hidromel. Com graduacéo
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alcoodlica compreendida entre 4 e 14°GL
€ obtido pela fermentacdo de uma
solucédo de mel de abelhas, sais minerais
e agua potavel. Sua docura pode ser
classificada como suave, semi-suave ou
seca, essa variacdo esta correlacionada
a densidade obtida no fim do processo.
Além da formulacdo basica, o mosto,
como é chamada a mistura, pode ser
acrescido de ervas e/ou frutas, gerando
bebidas fermentadas das mais variadas
coloracbes e sabores (MATTIETTO;
LIMA; VENTURIERI; ARAUJO, 2006
apud VARGAS; GULLING, 1999;
SCHRAMM, 2003). Foi largamente
consumido na Idade Média, mais
precisamente pelo fato da facilidade do
seu fabrico. Hoje ¢é conhecido e
consumido na Europa e na América
Latina.

Este trabalho tem como objetivo
produzir um melomel de morango do tipo
suave, utilizando-se o mel proveniente de
plantas silvestres presentes na zona rural
da regido do Estado de Sé&o Paulo e
avaliar o pH, °BRIX, °GL, INPM, acidez
total titulavel, e densidade.

3. Materiais e Metodos

Mel — 1,5L

Agua Filtrada — 5L

Morango — 1Kg

Recipiente de Vidro de 5L

2 Recipientes de plastico de 10L
Proveta

Densimetro

Colher grande

Colher pequena

Faca

Tigela pequena

Sabé&o neutro

Solucéo de Cloro

Fermento LALVIN - K1 V1116
(5gramas)

Airlock

e TermbOmetro

e pHgametro

e Mangueira

e Pera

Torneira

Agitador magnético.
Balanca analitica

Pipeta volumétrica de 10 mL.
Bureta de 25 mL.
Erlenmeyer de 250 mL.
Barra magnética.

Bequer

Estufa

Hidroxido de sodio 0,1 N
Fenolftaleina
Refratbmetro Anton PaarL
Micro destilador
Bacteriological Peptone
Tubos de ensaio

Lauryl

Agua destilada

3.1. Desinfeccao

Para o processo de fermentacédo é
necessario o conhecimento de algumas
condicdes e fatores como, por exemplo, a
contaminacdo microbiana, que pode ser
extremamente relevante na produtividade
final, pois a presenca de certos indices
de micro-organismos indesejaveis pode
resultar em prejuizos ao processo devido
ao consumo de acucar, formacédo de
goma, floculacdo do fermento, inibicéo e
gueda da viabilidade das leveduras
devido as toxinas e acidos organicos
liberados no meio e a consequente
reducdo no rendimento da fermentacéo
(NAVES; FERNANDES; PINTO; NAVES,
2010 apud NOBRE et al., 2007).

Para evitar os problemas citados,
foi feito a desinfeccdo dos materiais,
alimentos e recipientes deixando-os
submersos por 15 min em uma solugao
de cloro cuja proporcdo era 8ml para
cada 1l de &gua. Em seguida foram
lavados com agua e deixados em
repouso por 10min. Essa etapa €
necessaria para que todo o liquido seja
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evaporado. Apds o0s procedimentos
iniciou-se a producéo do Hidromel.

3.2. Preparacdo do mosto

Para a formagcdo do mosto a agua
foi colocada no recipiente de plastico e o
mel foi adicionado aos poucos ate a
densidade atingir o valor desejado de
1100g/cm3. A solucdo foi mantida em
frequente agitacdo para que todo o mel
fosse dissolvido.

Figura 1. Mel e agua

4

Antes de adicionarmos o fermento,
0 mesmo teve que ser submetido ao
processo de hidratacédo. Foi colocado em
50ml de agua com temperatura de 41°C
por 20 min. A hidratagdo é importante,
pois, fortalece as paredes celulares das
leveduras e ajusta a permeabilidade. Ao
termino do tempo estimado o fermento foi

incorporado a mistura.

Figura 2: Fermento e agua

Enquanto a
realizada todos o0s morangos foram

hidratacdo era

picados, amassados sutimente e

armazenados.

Figura 3: Morangos

O mel, a agua, e o fermento
juntaram-se ao morango em um novo
recipiente onde  foram  agitados,
tampados e deixados em repouso.

Figura 4: Mosto

3.3. Trasfega

Para que a  fermentacgdo
acontecesse de maneira eficaz foi
necessario aguardar 21 dias. Ao longo
desse periodo formaram-se sedimentos.
Para separar os sedimentos do liquido foi
feito a trasfega que consiste na troca do
liquido de um recipiente para outro,
deixando-o menos turvo. (FERREIRA,
2013).

Figura 5: Mosto fermentado
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A primeira trasfega aconteceu ao
fim da fermentagdo. Para realizar o
procedimento foi necessaria uma
mangueira de PVC incolor de 1/8
polegadas, um galdo de 10 litros e uma
torneira. Antes de ser iniciada os itens
citados passaram pelo processo de
desinfecgéo.

O galdo com o mosto foi colocado
em uma superficie mais alta e o novo
galdo, previamente preparado com uma
torneira instalada pouco acima do fundo,
ficou em uma superficie inferior. Uma das
extremidades da mangueira  foi
posicionada abaixo do  morango
(sobrenadante) e acima dos precipitados,
na outra extremidade foi colocada uma
pera para fazer a succao e assim iniciar a
transferéncia do liquido de um galédo para
outro. Apoés todo liquido ser transferido,
foi posicionada a valvula airlock e
deixado em repouso.

Figura 6: Mosto ap0s a trasfega

= V=
Ao fim da maturagdo que se
estendeu por 60 dias, o fermentado foi
trasfegado novamente, separando-o da
borra depositada no fundo. O hidromel
maturado e clarificado foi acondicionado
em uma garrafa de vidro hermeticamente
fechada, a fim de garantir condicdo de
anaerobiose a bebida.

Figura 7: Bebida Finalizada

3.4. Determinacéo do Brix

Calibrou-se o refratbmetro Anton
Paar, modelo Abbemat 200, com os
padrées de 0, 15, 25, 50 °BRIX,
posteriormente adicionou-se a amostra, e
realizou-se a leitura. (ALVES; CAPUCI,
2017, p.2)

3.5. Determinagéo do INPM
Seguir conforme procedimento IV.
3.6. Determinacéo do pH

Calibrou-se pHmetro, Digimed,
modelo DM-22, com as solu¢des tampéao
de 4,00 e 7,00, posteriormente adicionou-
se as amostras e realizou-se a leitura.
(ALVES; CAPUCI, 2017, p.2)

3.7. Determinacéo Alcool °GL

“Adicionou-se 25 mL da amostra,
medidos em pipeta volumétrica,
colocou-se dentro do bulbo do
micro destilador, Tecnal, modelo
TEO2, fechando todas as valvulas
e delimitando uma temperatura
de destilacdo entre 80 e 90°C,
apos isso foi adicionado em um
baldo de 100 mL na saida do
micro destilador, completou-se
com agua destilada.
Posteriormente levou-se a
amostra ao densimetro, Anton
Paar. Modelo DMA 4500M, e
determinou o teor de alcool °GL
(v/v); conforme a equacgédo (1):
°GL TOTAL = °GL OBTIDO x 4
(1)” (ALVES; CAPUCI, 2017, p.2)

3.8. Determinacéo da Acidez

A Portaria N° 64, DE 23 DE
ABRIL DE 2008, Anexo lll, Art. 5°, letra b,
determina que a acidez total, em
miliequivalente por litro de Hidromel,
devera possuir um valor minimo de
cinquenta e um valor maximo de cento e
trinta.
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“Para determinar esse valor foi
transferido 20 mL da amostra para um
erlenmeyer de 250 mL contendo 100
mL de agua destilada, livre de dioxido
de carbono, previamente neutralizada.
Foi titulado com solugéo de hidroxido
de sodio 0,1 N até coloracdo rosa,
usando 2-3 gotas de fenolftaleina
como indicador”. (MAPA, 1986)

3.9. Determinacao da Densidade

Transferiu-se uma aliquota de 100
ml de mosto do fermentador para uma
bureta e em seguida foi colocado o
densimetro.

3.10. Andlise de Bolores e leveduras

Para preparar o meio de cultura foi
colocado em um erlenmeyer 225 ml de
agua destilada e 0,22g de Bacteriological
Peptone, essa solucdo foi levada ao
autoclave e submetida a uma
temperatura de 120°C por 15 min. Em
seguida foram separados 3 tubos de
ensaios onde foram dispostos 9 ml de
agua pepitonada em cada um.
Posteriormente  foi transferida uma
aliquota de 1 ml do erlenmeyer para o
primeiro tudo de ensaio e logo apés
foram feitas duas diluicbes transferindo
uma aliquota de 1 ml do primeiro tudo
para o segundo e uma aliquota de 1 ml
do segundo para o] terceiro.
Seguidamente foram recolhidas aliquotas
de 0,1ml do erlenmeyer e de cada tubo
ensaio, essas aliquotas foram
transferidas para as placas de petri
devidamente identificadas. As mesma
foram levadas a estufa e por la
permaneceram por 3 dias a uma
temperatura de 27°C.

Figura 7: Levedura no Vidro de Petri

3.11. Coliformes fecais e totais

Foi colocado em um bequer 100
ml de agua destilada e 3,56g de Lauryl.
Em seguida foram separados 9 tubos de
ensaios onde foram dispostos em cada
um 9 ml dessa solucdo. Posteriormente
foram adicionado em cada tubo uma
aliquota de 1 ml. Para o primeiro, o
segundo e o terceiro tudo, a aliquota foi
retirada do erlenmeyer para o quarto, o
quinto e o sexto a aliquota foi retirada do
primeiro tubo de ensaio utilizado na
analise de bolores e leveduras e para o
sétimo, o oitavo e 0 nono a aliquota foi
retirada do terceiro tubo de ensaio
utiizado na analise de bolores e
leveduras. As amostras devidamente
identificadas foram levadas a estufa e por
l& permaneceram por 24h a uma
temperatura de 37°C.

4. Resultados

Os valor final do pH do hidromel
saborizado com morango foi de 3,51. O
pH foi equivalentes ao pH do vinho que,
segundo Costa et al. (2016 apud Martins,
2007) apresenta valores entre 3,0 e 3,8,
dependendo do tipo de vinho, da cultivar
e da safra. Na acidez total pode-se
constatar o valor de 61 mEg/L. A
concentracdo de etanol € determinada
pelo consumo de sacarose pelas
leveduras, convertendo cada 2°Brix em
aproximadamente 1°GL (COSTA et al.,,
2016 apud CORAZZA et al.,, 2001). As
taxas de solidos soluveis finais foram
8,59 °Brix. Sendo assim foi observado
um teor alcodlico de 11,84 °GL e 9,40
INPM. Como descrito por Costa et al.
(2016 apud Vargas e Gulling, 1999) o
hidromel deve apresentar entre 4 e 14
°GL para estar adequado a sua defini¢ao.
A densidade variou de 1100g/cm? para
0,99792g/cm®. Referente aos bolores,
coliforme total e fecal os resultados
obtidos foram zero, jA as leveduras
alcancamos como resposta  2x10?
UFC/ml, esse valor esta dentro dos
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padrées permitido pela legislacéao
vigente.
5. Concluséo

A bebida produzida, sendo ela um
hidromel do tipo melomel de morango,
teve resultados plausiveis constatados
nas analises laboratoriais. Os valores
obtidos de concentracdo alcodlica e
demais paramentos fisico-quimicos se
adequam aos valores estabelecidos pela
legislacado brasileira.
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