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Introducgao

A apicultura é uma das atividades mais antigas e
importantes do mundo, prestando grande contribui¢cdo ao
homem por meio da produgao de mel, geléia real, propolis,
cera e polen, bem como para a agricultura por intermédio
dos servigos de polinizagao (WIESE, 2005).

O aproveitamento do mel, na fabricagdo de produtos
alimenticios, vem como uma alternativa complementar na
renda familiar de apicultores, agregando valor aos produtos,
com tecnologias relativamente simples para a
comercializagéo de produtos artesanais.

O hidromel é considerado a bebida mais antiga que se
conhece (AQUARONE et al. 1983). Com graduacéo
alcodlica compreendida entre 4 e 14°GL é obtida pela
fermentacdo de uma solugdo de mel de abelhas, sais
minerais e agua potavel. Além dessa formulagao basica,
o0 mosto, como é chamada esta mistura, pode ser
acrescido de ervas e/ou frutas, gerando bebidas
fermentadas das mais variadas coloragdes e sabores
(VARGAS; GULLING, 1999; SCHRAMM, 2003).
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Produtos fermentados a base de mel sdo largamente
conhecidos e consumidos na Europa. Na América Latina,
se destacam a Argentina e a Bolivia. No Brasil, esses
tipos de produtos ainda nao sao populares, talvez pela
falta de conhecimento e/ou estudos tecnoldgicos para
obtengéo dos mesmos.

Equipamentos basicos

® Refratdmetro: manual (menos preciso) ou digital (mais
preciso).

® Balanca: eletronica de precisdo, com capacidade de
até 5Kg.

® Termometro: com escala interna de mercurio variando
de -10+110°C.
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Material

o Mel de Apis mellifera.

e Agua potavel.

® Fermento bioldgico: Saccharomyces cerevisiae.
® Metabissulfito de sodio.

® Gelatinaincolor e sem sabor.

® Hipoclorito de sddio.

® Funis.

® Rolhas perfuradas.

® Mangueiras de silicone.

® Espatula grande de ago inox.

® Cuba de fermentacao: garrafdes de vidro ou plasticos

(opgao do vidro € a mais recomendada em fungéo da
facilidade de higienizagdo).

® Recipientes de vidro para o preparo do pé de cuba.

® Garrafas de vidro para envase do produto final e rolhas
para fechamento.

Fabricagao do hidromel

A obtencao do hidromel segue procedimentos semelhantes
de fabricagcdo de um vinho de uva, com as operacgodes de
preparo e corregdo do mosto, preparo de pé de cuba,
inoculacao de leveduras, fermentacao e envase.

Higienizagdao dos materiais

Efetuar a lavagem com agua e detergente de todos os
recipientes, rolhas, garrafas, espatulas, funis, etc. Depois
do enxague, prepare uma solugao de hipoclorito de sédio
a 100 mg/L de cloro ativo (Anexo) e deixe o material imerso
por 30 minutos. Realize um novo enxaglie, com agua
quente, até que n&o reste nenhum odor de cloro nos
recipientes e demais utensilios.

Depois de higienizados, deve-se ter muito cuidado para
ndo recontamina-los, dessa forma o uso de luvas de
procedimento em latex é recomendado.

Preparo do mosto

Na cuba de fermentagao, misture o mel com agua potavel
numa proporgao que se obtenha um mosto de 30°Brix.
Para tal, estipule a quantidade de mosto que deseja
produzir, mega o °Brix inicial do mel e aplique na férmula:
=M

el mosto

M ., xBrix_ x 30

onde:

M__ = massa de mel que sera utilizada no processo,

calculado da equagéao

Brix = °Brix inicial do mel, determinado com auxilio de
refratbmetro

M_ .., = quantidade pré-estipulada de mosto que se deseja
obter

30 = valor final estipulado para o °Brix dessa formulagao
Apods a determinacao da quantidade de mel necessaria,

calcule a quantidade de agua a ser adicionada no mosto
por meio da equagao:

M, =M -
agua mosto mel
onde:
M_. = massa de mel calculada pela equagao anterior
M = massa de mosto estipulada
mosto
M. = massa de agua a ser adicionada no mosto

agua

Com a quantidade de mel e agua calculada, o mosto pode
ser preparado, simplesmente, misturando-os na cuba de
fermentagao, com auxilio de um funil para evitar perdas.

Evite que o mosto dentro da cuba ultrapasse 2/3 do total
disponivel do recipiente.

Em relagdo a quantidade de mosto preparado, retire 10%
do volume total e o separe para o preparo do pé de cuba.

A formulagao aqui proposta produz um hidromel do tipo
doce, ndao sendo necessaria a adicao de nenhum
suplemento nutricional no mosto, tampouco a corregao
de sua acidez (condi¢des vélidas somente na utilizagéo
do mel de Apis).

Preparo do pé de cuba

O volume correspondente aos 10% do mosto deve ser
pasteurizado a 65°C por 30 minutos. A aliquota deve ser
resfriada e o fermento adicionado somente quando a
temperatura atingir um valor menor que 30°C. Recomenda-
se a proporgéao de 0,5g de fermento/litro de mosto.

Depois de pasteurizado, manter o pé de cuba a 20°C por
24 horas, em recipiente fechado. Ap6s esse tempo,
pasteurize o restante do mosto a 100°C por 2 minutos,
resfrie e adicione o pé de cuba formulado.



Fermentacgao

Um sistema deve ser montado para garantir a condigéao
de anaerobiose do meio e o escape de gas carbdnico,
formado durante a fermentacao. Na Fig.1, é sugerido o
esquema a ser adotado.

Rolha perfurada

Mosto
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Dessa forma, o sistema deve ser vedado com rolhas e
mangueiras. A mangueira de coleta da amostra deve ter
um gancho de fechamento para ndo permitir a entrada de
ar e a outra mangueira deve estar mergulhada em
recipiente com agua e metabissulfito de sodio.

Mangueira de sdcon

Rotha perfurada

Agua o
Matahissulfito

Fig. 1. Sistema de fermentacéo.

O processo de fermentagdo dura de 15 a 25 dias,
dependendo das condi¢des de processo e da forma em
que foi conduzido. Para tal, ele deve ser acompanhado,
em funcao da conversao dos agucares presentes pela
acao das leveduras adicionadas no mosto. De forma pratica,
deve ser avaliado pelo consumo de agucar, por meio de
medidas do teor de solidos soluveis do mosto, com auxilio
de refratébmetro. Quando n&o houver mais variagao nas
medidas, o processo deve ser encerrado.

Recomenda-se que a temperatura de fermentacéo seja
em torno de 25°C e as cubas de vidro ndo devem ficar
expostas a luz durante o processo.

O teor alcodlico pode ser determinado em laboratérios de
analises quimicas, pelo principio da destilagao da bebida e
posterior medi¢&o do alcool em volume (°GL), pela medigao
em um alcodmetro ou densimetro digital. Pelos experimentos
desenvolvidos no presente trabalho, a formulagao proposta
fornece um teor alcodlico médio de 10,5°GL.

Trasfega e sifonacao

Assim que a fermentagéo acabe, transfira o hidromel para
outro garrafao sanitizado, para evitar que o mesmo fique
em contato com os sedimentos formados. Pode-se realizar
a sifonagcdo com auxilio de uma bomba de vacuo ou
simplesmente usando o esquema proposto por Martinelle
(1983), que é demonstrado na Fig. 2.

Clarificagcao

Prepare uma solugéo de gelatina a 20% e para cada litro
de mosto, recomenda-se adigdo de 6mL desta solugéo.
Geralmente, nesta concentragdo o processo de
clarificagdo dura 1 més. Certifique-se que o recipiente onde
se encontra a bebida esta vedado, sem permitir entrada
de ar. De preferéncia, nesse tempo de espera, mantenha
0 produto armazenado sem contato com a luz. Realize
uma nova trasfega (transferéncia de um vasilhame para
outro por efeito sifao) ao final do processo.
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Fig. 2. Efeito sifao.

Engarrafamento e pasteurizacao

O hidromel clarificado deve ser adicionado nas garrafas
de vidro, previamente sanitizadas.

Engarrafado, o produto deve ser pasteurizado em banho-
maria a uma temperatura de 65°C por 30 minutos, com o
objetivo de cessar a fermentacao e eliminar possiveis
microrganismos patogénicos.

Apos a pasteurizagdo, o hidromel deve ser resfriado em
agua corrente e pode ser armazenado em temperatura
ambiente. Porém, deve ser servido sempre gelado.

Em caso de comercializagao, a bebida deve ser rotulada
de acordo com as normas especificas e aprovadas pelo
Ministério da Agricultura e do Abastecimento, no Decreto
n°® 2314, de 04 de setembro de 1997 (BRASIL, 1997).

Consideragdes Finais

A tecnologia para obtengéo de hidromel requer cuidados
essenciais em relacéo a higiene e condi¢des gerais de
processo.

A boa higienizagdo dos materiais e os cuidados de
manipula¢éo do mosto evitam contaminagdes, assim como
a pratica correta das etapas de preparo do mosto (calculos
de formulagdo e pesagem precisa dos ingredientes),
fermentacgéo (adi¢gdo do indculo e acompanhamento do
processo), sifonagéo e clarificagdo (higiene adequada e
adigao de gelatina na proporgéao recomendada), envase e
pasteurizagao (garrafas higienizadas e processo térmico
bem realizado) proporcionam uma bebida fermentada doce,
de sabor agradavel, com um teor alcodlico médio de
10,5°GL.

A tecnologia permite a diversificacdo de produtos
elaborados a partir do mel in natura, gerando assim uma
op¢ao para a agregacgao de valor dessa matéria-prima.
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Anexo

Preparo da solugao de hipoclorito de sédio
Etapas:

- Ler no rétulo do produto comercial a porcentagem de
cloro ativo presente.

- Calcular a quantidade do produto original necessaria para
o preparo da solugéo diluida de acordo com a equacgao:

QUANTIDADE DO PRODUTO = Concentracao desejada em mg/L

% cloro ativo informado x 10

QUANTIDADE DE AGUA = 1000 - QUANTIDADE DO
PRODUTO (para obter 1 litro da solugéo desejada)

Exemplo pratico: para obter uma solugéo de 100mg/L,
partindo de um produto comercial de 2,5% de cloro ativo,
adicione 4 mL do produto para cada 996mL de agua.
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