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RESUMO

1 - Introducao: O mel é um produto natural consumido no
mundo inteiro e desempenha um importante papel na dieta humana, pois
apresentam em sua composicao cerca de 200 substancias, sendo as
principais os hidratos de carbono e as secundarias os minerais, proteinas,
vitaminas, lipidios, acidos organicos, aminoacidos, compostos fendlicos,
enzimas e outros fitoquimicos. O aproveitamento do mel tem sido
avaliado com a perspectiva de diversificacao de produtos derivados, bem
como a incorporacado deste alimento sauddvel nos hdbitos alimentares, e
uma das alternativas é a producao de hidromel (PEREIRA, 2008; GOMES,
2010). O processo de producao do hidromel é pouco conhecido,
embora se adote uma metodologia semelhante ao vinho, onde o processo
fermentativo acontece em batelada ou continuo, caracterizado pela
inoculacao e incubacao de microrganismos, de tal forma, a permitir que a
fermentacdo ocorra sob condicdes 6timas. Neste tipo de producdo, nada é
adicionado, exceto oxigénio (processo aerébio), acido ou base (controle
de pH) ou antiespumante, mas, para obter um produto com bom
rendimento e qualidade, faz-se necessario aperfeicoar o processo de
producao dessa bebida (QUEIROZ et al., 2014). 2 - Objetivos Este
trabalho tem como objetivo produzir hidroméis com a adicao de diferentes
matérias-primas, avaliar as caracteristicas fisico-quimicas das bebidas
produzidas, e verificar a aceitacdo dos produtos, através de andlises
sensoriais. 3 - Metodologia O biorreator serd construido ,
especificamente para este experimento. Os materiais utilizados serao uma
garrafa de polietileno, com volume méximo de 5L, uma torneira comum
para retirada das aliquotas e uma mangueira polimérica utilizada com o
propdsito de expulsar, o O, presente inicialmente dentro do reator e o
CO, produzido no processo, ambas vedadas com auxilio de silicone
industrial, evitando possiveis contaminacoes. Para a producao de
hidromel serd utilizado o mel escuro, proveniente de apiarios, que serao
dissolvidos, para obter um mosto com 252 Brix. A mistura serd aquecida a
uma temperatura de 70°C com duracao de 20 minutos para o processo de
esterilizacdo. Em seguida, serd inoculado o microrganismo Saccharomyces
cerevisiae, levedura utilizada na panificagcdo (fermento Fleischmann) na
proporcao de 20 g/L. A fermentacao serd conduzida a 25 °C
utilizando-se uma estufa BOD com controle de temperatura, por um
periodo de 9 a 11 dias, até atingir uma concentracdo de sélidos sollveis
préximas a 3 2Brix. A infusao da fruta na bebida foi realizada a
partir de um processador de frutas onde fez a trituragao das frutas, que
foram incorporadas nas amostras da bebida fermentada a partir de mosto
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de mel. 4 - Resultados Tabela 1. Notas médias e aceitacao sensorial
dos hidroméis pelo grupo de avaliadores. Teor de sdlidos soltiveis
(2Brix) Teor alcodlico pH 16.49.54.1118.210.24.12 20.311.6 4.12
25.514.14.13 Figura 1 - Mostra a frequéncia de aceitacao do
hidromel puro de acordo com os atributos Figura 2 - Mostra a frequéncia
de aceitacao do hidromel com adicao de morangos de acordo com o0s
atributos Figura 3 - Mostra a frequéncia de aceitacdo do hidromel com
adicdo de abacaxi de acordo com os atributos Tabela 2. Notas
médias e aceitacao sensorial dos hidroméis pelo grupo de avaliadores.
Tratamentos Cor Sabor Aroma Impressao Global Hidromel puro 7,40
a 6,87 a 6,55 a 6,87 a Hidromel com adicao de morangos 6,9 ab 6,37 a
6,16 a 6,31 a Hidromel com adicao de abacaxi 6,60 b 6,84 a 6,82 a 6,65 a
*Escala hedobnica de 9 pontos **Médias seguidas pela mesma letra nas
colunas nao diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey, ao
nivel de significancia de 5% (P>0,05). 5 - Discussao e Conclusdes: Na
Tabela 1 sao apresentadas as caracteristicas fisico-quimicas do mel
utilizado em diferentes concentracbes para elaboracao da bebida pura, a
fim de escolher o teor alcodlico a ser utilizado para a fermentacdo da
bebida a ser utilizada na andlise sensorial. As Figuras 1,2 e 3 representam
as frequéncias de aceitagcao das amostras de hidromel quanto aos
tratamentos de hidromel puro, com adicdo de morangos e com adicao de
abacaxi, respectivamente. Observa-se que todos os tratamentos
obtiveram boa aceitagdo quanto aos atributos de cor, aroma, sabor e
impressao global, com a maioria dos consumidores dando notas entre 6 e
9, sendo essas classificadas como “gostei ligeiramente”, “gostei
moderadamente”, “gostei muito” e “gostei extremamente”. As
notas hedbénicas médias obtidas na andlise sensorial (Tabela 2)
demonstram que, quanto ao atributo de cor, as amostras de hidromel
puro e hidromel com adicdao de abacaxi diferiram pelo teste de Tukey
(p>0,05), onde apenas a amostra com adicdao de morangos nao diferiu
estatisticamente das demais amostras, situando-se entre os termos,
“gostei ligeiramente” e “gostei moderadamente”. Quanto aos
atributos aroma, sabor e impressdo global, é possivel dizer que as
amostras obtiveram boa aceitacdo. Sendo que nenhuma das médias dos
tratamentos diferiu estatisticamente (p>0,5) ficando classificadas pela
escala hedbnica entre os termos, “gostei ligeiramente” e “gostei
moderadamente”. Sendo assim, os resultados obtidos na
aceitacao sensorial demonstram que os hidroméis produzidos com
diferentes matérias primas, sdo vidveis comercialmente, pois

apresentaram boa aceitabilidade entre os avaliadores. 6 -
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