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RESUMO

1. Introducao A Meliponicultura, nome dado a criacdo de abelhas sem
ferrao (ASF), vem se consolidando como atividade produtiva no estado do
Amazonas devido ao esforco de instituicbes de ensino, pesquisa e
extensdo na sistematizacdo de informacbes técnicas sobre manejo e
desenvolvimento de metodologias para a criacao racional dessas abelhas
nas comunidades ribeirinhas e indigenas (FERNANDES et. al/ 2018).
Dentre os produtos diretos da meliponicultura, colénias, pdélen, cerume e
prépolis, o mel é o mais consagrado devido a diversidade de aromas e
sabores, caracteristicas definidas pelo nimero diverso de espécies, jad que
cada tipo de abelha imprime no mel uma caracteristica especial associada
as suas enzimas especificas (VILLAS-BOAS, 2018). O buriti, é um fruto
nativo encontrado nas matas ciliares de toda regido amazonica, possui
elevado teor de carotenoides, potdssio e fibra, com grande potencial
agroindustrial (KINUPP & LORENZI, 2014). O hidromel é a bebida com
graduacao alcodlica de 4 a 14 %, obtida pela fermentacao alcodlica de
solucao de mel de abelha, sais nutrientes e dgua potavel” (BRASIL, 2009).
Além dos ingredientes basicos, o hidromel pode ser elaborado com frutos
e, neste caso, é denominado de melomel (IGLESIAS et al. 2014). Este
trabalho teve como objetivo avaliar a adequacao de diferentes leveduras
para atenuar o teor de SST do mosto preparado com as duas matérias-
primas amazodnicas durante a fermentacao alcodlica e o perfil sensorial
dos produtos obtidos. 2. Material e métodos O experimento foi
realizado no Laboratério de Tecnologia de Alimentos do IFAM. A polpa de
buriti foi fornecida pelo sitio PANC, situado em Manaus, e o mel de
Melipona seminigra foi proveniente do municipio de Boa Vista do Ramos,
AM. 2.1. Preparo do mosto A polpa de buriti foi adicionada de dgua na
proporcao 1:2,3 e o mel adicionado para atingir 22°Brix utilizando um
refratdbmetro (ATAGO), o pH (3,9) determinado com um pHmetro (Hanna
Instruments) e a densidade (1.090 g/mL) com um densimetro (Incoterm).
2.2. Fermentacao As fermentacdes foram realizadas em garrafas de
vidro munidas de valvula airlock e conduzidas a 20°C. A evolucao da
fermentacao foi acompanhada pela determinacao do teor de SST em
intervalos regulares. O mosto foi dividido em 6 lotes e fermentado com
diferentes leveduras: Lalvin 71B-1122, Lalvin K1V-1116, Lalvin ICV D47,
Lalvin Bourgovin RC 212, Biolievito Bayanus e Biolievito Cuvee e foi
adicionado 30 g/hL do nutriente Fermaid K (Lallemand). 2.3.
Finalizacdao O melomel foi filtrado a vacuo com a utilizacdo de terras de -
filtracao, utilizando um frasco tipo Kitassato de 1 L e um funil tipo
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Buchner contendo um papel filtro e preparada uma pré-capa com a
utilizacao de 10% de prefibra (Biotecsul). O melomel adicionado de 10%
de terra biofilter 500 foi filtrado, adicionado de metabissulfito de potdssio
para atingir 100 ppm de SO, e engarrafado. 2.4. Andlise sensorial Os
meloméis de cubiu foram submetidos a andlise sensorial por oito
degustadores para avaliar o aroma e sabor com a utilizacdo de uma
escala hedoOnica com cinco pontos: (5) gostei muito, (4) gostei, (3)
indiferente, (2) desgostei, (1) desgostei muito. 3. Resultados e
discussao A evolucao das fermentacdes conduzidas pelas seis leveduras
utilizadas estd demonstrada na Figura 1.
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Figura 1. Evolucao das fermentacGes conduzidas pelas seis leveduras
utilizadas. As leveduras apresentaram diferencas marcantes na atenuacao
do teor de SST durante a fermentagao (Figura 1). A levedura K1V foi a
Unica que finalizou a fermentacao com o teor de SST esperado (6°Brix). A
levedura 71B finalizou a fermentacdo com 11,4°Brix, apresentando um
perfil de reducdo do teor de SST intermediario entre a K1V e as outras
leveduras que finalizaram a fermentagdo com teores de SST entre 12,6 a
13,2°Brix. De acordo com o fabricante, as leveduras K1V, 71B, D47 e
RC212 apresentam necessidade nutricional muito baixa, normal/baixa,
normal/alta e alta, respectivamente. Provavelmente, o ajuste de
nutrientes para as leveduras que apresentaram uma reduzida atenuacao
do teor de SST poderia contribuir para alcancar o teor esperado no final
da fermentacdo. Na Tabela 1 estdo demonstrados os valores de densidade
e pH das bebidas. Tabela 1. Determinagao de densidade e pH nos
meloméis de buriti elaborados com seis diferentes leveduras. 71B C212
K1V D47 BBAY BCUVEE Densidade (g/mL) 1.030 1.057 1.017 1.042 1.047
1.045pH3,33,23,73,33,33,2 Todos os meloméis, apresentaram
reducao no pH durante a fermentacao. O fermentado com a levedura K1V
apresentou o maior pH (3,7) como também o menor teor de SST,
demonstrando a importancia da adequacdo de nutrientes para o
metabolismo da levedura. Os meloméis foram mantidos em temperatura
ambiente e apés 50 dias foi realizada a analise sensorial (Figura 2) .
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Resultados obtidos na analise sensorial para os atributos aroma e sabor
dos meloméis de buriti fermentados pelas seis leveduras utilizadas. A
andlise sensorial demonstrou que as leveduras 71B, D47 e BBAY foram as
gue se destacaram em relacao ao aroma e sabor da bebida. Ja a levedura
K1V apresentou os menores valores para os atributos sensoriais
analisados. 4. Conclusao A elaboracao de melomel de buriti pode ser
considerada uma alternativa tecnolégica promissora para agregar valor as
matérias-primas amazonicas buriti e mel de ASF. Futuros trabalhos serdo
realizados para a otimizacao do processo utilizando as leveduras Lalvin
71B-1122, Lalvin ICV D47 e Biolievito Bayanus. 5. Referéncias
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