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RESUMO

Hidromel caracteriza-se como uma bebida alcoolica feita de mel, contendo entre 8 e 18% de
etanol, e uma bebida nutritiva, que contém muitos elementos requeridos pelo organismo
apresentando um excelente efeito na digestdo e metabolismo. Entretanto, faltam estudos
tecnoldgicos acerca desta bebida fermentada, pois diversos problemas sdo encontrados
durante a sua producdo em escala artesanal. Diante disso, o objetivo principal deste trabalho é
apresentar uma proposta de processo produtivo de hidromel em escala industrial. A pesquisa
consistiu em fazer uma retomada tedrica sobre processos de producdo de hidromel e aplicar
roteiro de perguntas a produtores da bebida de diversos paises. Por fim, foi proposto um
processo produtivo em larga escala, em que foram explicadas as etapas de mistura, indculo de
levedura, fermentacdo, resfriamento, decantacdo, estabilizacdo, clarificacdo, maturacéo,
filtracdo, engarrafamento e andlises laboratoriais. Durante o trabalho, foi possivel concluir
que, com a maior divulgacdo e evolucdo em pesquisas tecnoldgicas na producéo de hidromel,
a popularidade dessa bebida tende a aumentar e mais pessoas poderdo desfrutar de seus
beneficios nutritivos.

Palavras-chave: Hidromel; fermentacdo; escala industrial.
ABSTRACT

Mead is an alcoholic beverage made from honey, containing between 8 and 18% of ethanol. It
IS a nutritious drink, which contains many elements required by organism and has excellent
effect on digestion and metabolism. Since there is lack of technological studies about this
brew and many problems are encountered during its production in artisanal scale, the main
aim of this paper is to propose mead’s production process in industrial scale. The research
consisted in a theoretical study of mead’s production processes and to apply some questions
to several producers from different countries; finally, it has been proposed a production
process in large scale, explaining the following steps: mix, yeast inoculum, fermentation,
cooling, decantation, stabilization, clarification, maturation, filtration, bottling and laboratory
tests. Throughout the work, it was concluded that, with the wider dissemination and evolution
in technological researches in mead production, the popularity of this drink tends to increase
and more people can enjoy their nutritional benefits.
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1. INTRODUCAO

Muitas séo as razdes para crer que a primeira bebida alcoodlica feita pelo homem foi o
hidromel. Os antigos habitantes da Europa e Africa ndo tinham aglcar e possuiam
relativamente poucas frutas. Na verdade, a dieta alimentar dos povos do Egito, Grécia e
Império Romano, mesmo no auge de seu dominio, eram pobres quando comparada com
nossos padrdes. O mel foi ndo s6 o primeiro agucar de importancia, mas foi também uma das
primeiras coisas das quais era possivel produzir bebida alcodlica (SCHRAMM, 2003).

De acordo com Ramalhosa et al. (2011), o mel € um produto natural com propriedades
fisicas e quimicas reconhecidas que contribui para a atividade bioldgica. Contudo, esta sendo
comercializado a baixos pregos, tornando necessaria a busca por alternativas que viabilizem a
apicultura, dando énfase para a producéo de hidromel.

O hidromel se trata de uma bebida produzida através de um processo fermentativo
unico. Com aproximadamente 12% de graduacdo alcodlica, o produto é oriundo da
fermentacdo completa de mel previamente pasteurizado. A bebida apresenta uma tonalidade
clara, parecida com a do mel, aroma delicado, claramente floral e um sabor nédo tdo doce nem
tdo seco, que incorpora os apelos de um mel caracteristicamente aromatico, saboroso e
singular sem nenhum elemento desagradavel.

Produtos fermentados a base de mel sdo largamente consumidos em todo o mundo. O
hidromel é bastante utilizado na Europa, na Argentina e na Bolivia. No Brasil, esse tipo de
produto ainda ndo é popular, talvez pela falta de conhecimento e de estudos tecnoldgicos para
obtencdo dos mesmos (MATTIETTO et al., 2006). Existem poucas pesquisas disponiveis
sobre o hidromel e, em alguns paises produtores, como a Pol6nia, uma das razbes para a
diminuicdo da sua producdo esta relacionada com a falta de avanco cientifico nesta area
(PEREIRA, 2008).

Quando o hidromel é fabricado artesanalmente, surgem problemas como falta de
uniformidade dos produtos finais, provavelmente devido a variabilidade da composi¢cdo do
mel, a refermentacdo pelas leveduras ou pelo acido acético e bactérias produtoras de &cido
lactico, que podem aumentar a acidez volatil e a producdo anormal de éster, afetando as
qualidades organolépticas do produto final (O’CONNOR-COX; INGLEDEW, 1991).

Tendo em vista a falta de estudo tecnoldgica nesta area e os problemas encontrados no
processo de producdo artesanal do hidromel, neste estudo € incentivado seu processo
produtivo em escala industrial a fim de padronizar essa bebida alcodlica e elevar sua
qualidade.

2. REFERENCIAL TEORICO

O objetivo desta etapa é apresentar o referencial tedrico que forneceu suporte para a
pesquisa em questdo, definindo hidromel, apresentando as matérias-primas utilizadas na sua
fabricacéo e os processos de producado artesanal e industrial.

2.1. Hidromel

Para Gomes et al. (2013), a apicultura é uma atividade econémica muito importante
nos paises europeus. Contudo, algumas vezes ¢ dificil para os apicultores venderem todo o
mel produzido, sendo este comercializado por precos inferiores aos custos de producdo. Dessa
forma, € importante encontrar alternativas para essa situagdo, como a producao de hidromel.

Segundo Gupta e Sharma (2009), hidromel é uma bebida alcodlica feita de mel,
contendo entre 8 e 18% de etanol. E uma bebida nutritiva, contendo muitos elementos
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requeridos pelo organismo e tem um excelente efeito na digestdo e metabolismo. Além disso,
estudos apontam que esta bebida fermentada apresenta bons resultados para quem sofre de
anemia e doencgas crénicas gastrointestinais. O hidromel é considerado a bebida fermentada
mais antiga e de fécil preparacdo no mundo; apesar disso, ainda é dificil de encontra-lo
comercialmente.

O hidromel é produzido pela fermentagdo alcodlica por leveduras de mel diluido
(MENDES-FERREIRA et al., 2010). O processo da fermentacdo depende de diversos fatores,
como o tipo do mel e sua composicdo (NAVRATIL et al., 2001), leveduras (PEREIRA et al.,
2013), falta de nutrientes essenciais, como a deficiéncia de nitrogénio disponivel (MENDES-
FERREIRA et al, 2010), baixa concentragdo de minerais e baixo pH (SROKA;
TUSZYNSKI, 2007).

2.2, Matérias-primas

A preparacdo de bebidas alcoolicas depende de diversos fatores, como as matérias-
primas, microrganismos, aditivos. Desta forma, neste item s&o apresentados os ingredientes
essenciais para producéo de hidromel.

2.2.1. Mel

Dependendo da fonte floral, o mel pode ser monofloral, ou seja, produzido do néctar
de uma planta predominante, ou multifloral, produzido do néctar de diferentes espécies de
plantas. A qualidade do mel é avaliada de acordo com sua cor, aroma e sabor (GUPTA;
SHARMA, 2009). Para producédo do hidromel, normalmente utiliza-se mel de coloracéo clara
e sabor suave, uma vez que a bebida fica menos enjoativa e mais agradavel de ser apreciada.

De acordo com Pereira (2008) e Pires (2011), na analise das propriedades fisico-
quimicas do mel, encontra-se que seus principais componentes sdo: a &gua, com um teor de no
méaximo 20%, uma vez que mel com baixa umidade apresenta sabor e aroma ricos; actcares
como dextrose, levulose, maltose, sacarose e agucares maiores; acidos, deixando o mel com
pH entre 3,4 e 6,1, influenciando diretamente no sabor do hidromel; proteinas e nitrogénio,
necessarios para o crescimento das leveduras na fermentacdo do hidromel; minerais, que
fornecem nutrientes valiosos para as leveduras, especialmente durante os primeiros estagios
da fermentacdo; compostos aromaticos, que determinam o sabor e 0 aroma do mel.

2.2.2. Levedura

As leveduras sdo os microrganismos mais utilizados na fermentag¢do alcodlica, uma vez que
na auséncia de oxigénio e presencga de agucar fermentam, produzem gas carbdnico e etanol. A
selecdo do tipo de levedura para o processo de fermenta¢do é um aspecto importante, visto que
afeta o sabor e outros parametros de qualidade do hidromel (GUPTA; SHARMA, 2009).

2.2.3. Energizador e nutriente

O nutriente da levedura providencia nitrogénio. O energizador da levedura providencia as
vitaminas e os compostos que a levedura vai utilizar ao se preparar para a reprodugdo em massa
seguida da fermentacdo vigorosa (SCHRAMM, 2003).

Segundo Schramm (2003), um dos elementos criticos para uma fermentacdo robusta é a
guantidade de nitrogénio disponivel para a reproducdo da levedura. O tipo de nitrogénio exigido pela
levedura é conhecido como Amino Nitrogénio Livre (ANL). O mel contém pouco nitrogénio aminico,
com o menor teor sendo encontrados nos méis mais suaves, os mais claros, enquanto que os méis
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escuros apresentam um teor maior de nitrogénio, influenciando dessa forma na velocidade da
fermentacao.

Nutriente e energizador de levedura podem ser utilizados para fomentar uma fermentacao
agressiva ou para reiniciar a fermentacao que cessou antes de diminuir convenientemente a
disponibilidade de agucar. E mais adequado comecar bem e ter uma fermentacdo vigorosa do que
tentar salvar uma fermentac3o lenta ou suspensa. E recomendado utilizar ambos na formulacdo da
receita para serem obtidos melhores resultados (SCHRAMM, 2003).

2.3. Matérias-primas: estocagem

Na preparacdo de hidromel sdo exigidos certos cuidados com relacdo ao
armazenamento das matérias-primas e do produto final, como local, temperatura, umidade,
posicdo, movimento e tempo.

O local escolhido para armazenagem de hidromel deve ser escuro, ou seja, protegido de luz
solar direta e até da iluminacdo artificial, nomeadamente as luzes fluorescentes — a exposicdo
continua a qualquer tipo de luz direta pode penetrar a garrafa e alterar significativamente o sabor e
o aroma do hidromel. Deve-se evitar guardar as garrafas de hidromel junto de fontes de calor, e
nunca em conjunto com alimentos ou produtos com aromas fortes.

Tendo em mente tanto a fermentagao, se o mel for liquido, como a granulagdo indesejavel,
as temperaturas de armazenagem para o mel tém as seguintes vantagens: o armazenamento a 02C é
muito caro na maior parte das dreas produtoras de mel, mas cinco semanas nessa temperatura
podem prevenir uma granulagdo subsequente. Qualquer temperatura abaixo de 102C retarda
grandemente a granulagdo, e qualquer até 112C também desencoraja a fermentagdo. Mas 112C —
212C é a faixa mais provavel a granulacdo, especialmente 142C. Temperaturas de 212C — 279C sdo
menos provaveis de induzir tanto a fermentacdo quanto a granulagdo, mas enzimas sao destruidas e
o hidroximetilfurfural é produzido rapidamente, e o mel se torna mais escuro. Acima de 272C n3do ha
fermentagdo, mas o dano é ainda mais rapido. Em média, o mel deve entdo ser estocado a
temperaturas as mais baixas possiveis, a 112C ou menos (CRANE, 1983).

A umidade é outro fator que pode influenciar, negativamente, em uma garrafa de hidromel —
se o nivel de umidade estiver muito baixo, as rolhas vdo secar e mingar, o que permite a entrada de
oxigénio na garrafa e a consequente oxidagao do hidromel.

Em termos de posi¢do, a forma mais apropriada para armazenar garrafas de hidromel é
horizontalmente, pois ao manter as garrafas deitadas, as rolhas irdo estar em contato permanente
com o hidromel, mantendo-as Umidas e intactas, o que inibe a entrada de oxigénio.

Guardar garrafas de hidromel sobre ou muito préximo de eletrodomésticos, principalmente
aqueles que tém uma agdo vibratdria, é desaconselhdvel. Se uma garrafa de hidromel estiver
constantemente ou mesmo frequentemente sujeita a movimentos ou vibragdes, estas podem
contribuir para a alteracdo e consequente deterioragdo do hidromel. Neste sentido, as pequenas
garrafeiras em madeira ou plastico sdo aconselhadas para guardar hidromel porque permitem
reservar um espaco para cada garrafa, ou seja, sempre que se pegar numa garrafa, nenhuma das
outras sera perturbada.

O tempo de descanso do mel, principal constituinte do hidromel, é avaliado comercialmente
em dois anos e meio, mas o mel ndo se “torna ruim” como muitos alimentos; ele é ainda saudavel
apoés décadas (CRANE, 1983). Dessa forma, tendo um estoque de seguranca, a producdo nao é
afetada por sazonalidade nem por uma baixa safra no ano em questdo. Em 1977 inspecionou-se e
provou-se mais de uma centena de amostras de mel de diferentes paises, que tinham sido
armazenados por 20-25 anos. Nenhum deles sofreu deterioragdo ativa, mas os excelentes sabores
que caracterizavam muitos destes méis desapareceram, e o que sobrou foi uma grande docgura,
menor que aquela do mel fresco, por causa da maior propor¢do da maltose.
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2.4. Processo artesanal de producéo de hidromel

De acordo com Schramm (2003), o processo artesanal de producdo do hidromel
necessita de alguns equipamentos béasicos, como refratbmetro, balanca eletrdnica com
capacidade de até 5 kg, termdmetro com escala variando de -10 a 110°C. Os materiais
utilizados sdo mel, agua potével, fermento bioldgico, metabissulfito de sddio, gelatina incolor
e sem sabor, hipoclorito de sodio, funis, rolhas perfuradas, mangueiras de silicone, espatula
grande de aco inox, cuba de fermentacdo, que podem ser garrafdes de vidro ou plasticos,
recipientes de vidro para o preparo do pé de cuba e garrafas de vidro para envase do produto
final e rolhas para fechamento. Além disso, o energizador e 0s nutrientes estdo presentes em
unico composto que é comprado pronto para ser utilizado.

O processo de fabricagdo do hidromel tem inicio pela higienizacdo dos materiais, em
que todos os recipientes, rolhas, funis, garrafas sdo lavados com agua e, em seguida, sdo
imersos em solucdo de hipoclorito de sddio. Apos, 0s materiais sdo enxaguados em agua
guente até que ndo reste nenhum odor de cloro nos utensilios. Passada essa etapa, tem-se 0
preparo do mosto, em que o mel é misturado com agua potéavel na cuba de fermentagdo com o
auxilio de um funil (SCHRAMM, 2003). O mosto deve ocupar um volume de 2/3 da cuba de
fermentacdo. Em relacdo a quantidade de mosto preparado, 10% devem ser retirados do
volume total e separados para o 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. Depois de pasteurizado, o pé de cuba deve ser mantido a
20°C por 24 horas em recipiente fechado. Decorrido esse tempo, o restante do mosto deve ser
pasteurizado a 100°C por 2 minutos, resfriado e o pé de cuba formulado é entdo adicionado.

O processo € seguido pela etapa de fermentacdo, em que um sistema deve ser montado
para garantir a condicdo de anaerobiose do meio e 0 escape de gas carb6nico formado durante
a fermentacdo. O processo de fermentacdo dura de 15 a 25 dias, dependendo das condic¢des do
processo e da forma em que foi conduzido. Esse processo é encerrado quando nao houver
mais variacao nas medidas do teor de sélidos soltveis do mosto, com auxilio do refratdmetro.
Assim que a fermentacdo acaba, o hidromel deve ser transferido para outro garraféo
sanitizado através da sifonacdo (SCHRAMM, 2003).

Uma solucdo de gelatina é preparada para ser colocada no mosto, dando inicio ao
processo de clarificacdo. Durante o tempo de espera da clarificacdo, o produto deve ser
armazenado sem contato com a luz. Ao final do processo, uma nova trasfega € realizada para
transferir o produto de um vasilhame para outro.

O hidromel clarificado deve ser adicionado nas garrafas de vidro, previamente
sanitizadas, e pasteurizado a 65°C com o objetivo de cessar a fermentacdo e eliminar
possiveis microrganismos patogénicos. Apds, o hidromel deve ser resfriado em agua corrente
e pode ser armazenado em temperatura ambiente (MATTIETTO et al., 2006).

2.5. Processo industrial de produgao de hidromel

O processo de fabricacdo industrial do hidromel apresenta, devido a maior escala de
producdo, diferencas se comparado ao processo artesanal. Com relacdo a matéria-prima,
destaca-se a adi¢do ao mosto de combinac¢Bes de produtos quimicos para energizar e nutrir o
mosto (equivalentes ao energizador e nutriente), ao passo que, na producdo artesanal, apenas
um composto comprado pronto no mercado € capaz de obter efeito semelhante no produto
final. Outra diferenca entre esse processo e o artesanal é o uso de tanques de ago inoxidavel



@ e acl bl 42 FRUM INTERNACIONAL ECOINDVAR
ECOINOVAR Santa Maria/RS - 26 a 28 de Agosto de 2015

como cubas de fermentagdo, uma vez que a temperatura pode ser mais bem controlada e tém-
se melhores condigdes de higienizacéo.

A formacdo do sistema de fermentacdo do mel consiste de recipientes principais com
estrutura, escadas, plataforma de assisténcia, calhas, painel de controle, refrigerador de mosto
e agua quente. Os diferentes componentes tecnoldgicos estdo ligados por tubos de aco
inoxidavel e estdo incluidas todas as valvulas, servomotores, medidores de fluxo, valvulas de
seguranca, visores, iluminacdo. O sistema dispde dos métodos de fermentacdo de infusdo e
decoccéo a fim de produzir o hidromel.

Para separar a levedura da bebida ja fermentada, é utilizado o processo de resfriamento
seqguido de decantacdo, de modo que a temperatura baixa da mistura auxilia no processo de
decantacdo das leveduras da bebida ja fermentada. O hidromel, agora com quantidade
reduzida de sélidos em suspensdo, passa por tanques de estabilizacdo e clarificacdo, que séo
utilizados para esterilizar e clarificar a bebida alcodlica, fornecendo o produto final.

O hidromel é entdo envasado com o auxilio de maquinas enchedoras de liquidos e é
tampado com um equipamento colocador de rolhas. Os rotulos sao fixados nas garrafas com o
uso de um rotulador, equipamento que coloca etiquetas que contém a data de validade, o lote
e 0 cddigo de barras do produto.

O hidromel ndo deve ser bebido imediatamente ap6s ter sido engarrafado. Este deve
ser deixado repousar alguns meses para reencontrar o seu equilibrio. O engarrafamento pode
causar um choque a bebida, mesmo que tenha sido tomado cuidado. Quando o efeito oxidante
do ar cessa, o hidromel reencontra o seu equilibrio. A rolha de cortica utilizada no
tamponamento garante o suprimento de ar na quantidade exata para que o hidromel
amadureca no ritmo certo.

3. METODOLOGIA

A fim de estabelecer o cumprimento do objetivo supracitado, a pesquisa se
desenvolveu por meio de trés etapas, que permeiam desde o contexto bibliografico até as
conclusdes do estudo, conforme a figura 1.

Pesquisa
Bibliografica

A 4

Entrevistas semi-
estruturadas

Resultados

A 4

Consideragdes
Finais
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Figura 1 — Processo de metodologia da pesquisa. Fonte: Elaborado pelos autores (2015)

A primeira etapa visou uma retomada teorica sobre processos de produgdo de hidromel
em escala artesanal e processos produtivos em larga escala de outras bebidas fermentadas, por
meio de busca realizada em periddicos localizados nos editoriais Science Direct, Emerald e
Scopus, além da utilizacdo do portal de periddicos da Coordenacdo de Aperfeicoamento de
Pessoal de Nivel Superior (CAPES), em conjunto com a verificacdo de livros e artigos em
eventos publicados a respeito dos temas.

A partir do conhecimento mais aprimorado sobre a temética, foram realizadas
entrevistas semiestruturadas com produtores de hidromel de diversos paises. As entrevistas
foram realizadas por meio de um roteiro de perguntas enviado por e-mail aos produtores, a
fim de obter informac®es a respeito de equipamentos para producdo, materiais, temperaturas,
matérias-primas, tempos e cuidados a serem levados em conta no processo.

Por fim, foi proposto um processo produtivo de hidromel em escala industrial,
explicado passo-a-passo, e as consideragdes finais a respeito do estudo.

4. RESULTADOS

O processo de producdo do hidromel a nivel industrial exige equipamentos com
materiais de melhor qualidade, como o0 aco inoxidavel, que apresenta maior controle das
temperaturas, minimizando variacoes e aperfeicoando o processo. Além disso, esse material é
de facil conservagdo: como a limpeza adequada e rotineira, sendo possivel manter inalteradas
as caracteristicas originais, preservando sua resisténcia a corrosao, aparéncia e higiene.

As etapas necessarias para a producdo do hidromel em grande escala estdo
apresentadas no diagrama de blocos da figura 2.

Metabissulfito
Inocular e sorbato de
levedura potassio

| l

Mel e nutrientes — = Mistura —> Fermentacdo— Resfriamento —] Decanta¢do — Estabiliza¢do

|

Distribuigdo <— Engarrafamento <— Filtragdo <«— Maturagdo <«— Clarificagio

I

Bentonita

Figura 2 - Diagrama de blocos das etapas do processo. Fonte: Elaborado pelos autores (2015)

Etapa 1 — Mistura

A homogeneizagdo do mel, agua e nutrientes inicia em um tanque de mistura com
aquecimento. A adi¢do de nutrientes se torna necessaria para tornar 6timas as condicGes de
crescimento da levedura, tais como temperatura, pH, nivel de oxigénio dissolvido, entre
outras.

Ao aumentar a temperatura do mosto até 71°C o mel e os demais ingredientes também
sdo pasteurizados. Essa mistura com aquecimento € necessaria devido ao carater viscoso do
mel, que dificulta o processo de homogeneizacdo pelo misturador. Esse processo de mistura
ajuda a oxigenar o0 mosto, sendo bastante Util para a etapa seguinte.
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Etapa 2 - Inocular Levedura

A técnica de preparo do in6culo compreende duas fases: a de laboratorio e a industrial.
A partir da cultura estoque, propaga-se 0 micro-organismo. Essa fase inicial é passada do
meio solido, em condi¢Bes assépticas, para um tubo de ensaio contendo meio liquido
esterilizado adequado para o desenvolvimento microbiano. Apds incubagdo por 30 minutos,
transfere-se o conteludo desse tubo a frascos apropriados para agitadores rotativos contendo
meio esterilizado. Apos incubacdo, a suspensdo microbiana é transferida para o meio de
fermentacdo contendo o nutriente esterilizado. Esse nimero de transferéncias depende do
tamanho do volume atil do pré-fermentador (germinador). As transferéncias sdo conduzidas
em condicGes assépticas em frascos devidamente fechados, mas que permitem a entrada de ar
para micro-organismos aerobicos. Assim, 0s organismos devem crescer rapidamente, de modo
que as transferéncias sdo feitas na fase logaritmica de crescimento.

Etapa 3 — Fermentacdo

Antes de serem adicionadas as leveduras, a mistura é bombeada para um fermentador
encamisado, que a resfria até a temperatura de 21°C. Por conseguinte, sdo adicionadas as
leveduras, passando por um processo de mistura que dura por 1 hora. Depois disso € iniciado
0 processo de fermentacao, que dura aproximadamente sete dias.

A fermentacdo ocorre em processo descontinuo, no qual a dorna recebe um inéculo.
Essa inoculacdo de uma dorna com um microrganismo propagado a partir de uma cultura pura
oferece poucos riscos de contaminacao.

Como o fermento necessita de oxigénio, as leveduras o retiram do ar que se encontra
dissolvido na mistura de mel e dgua (mosto). Quando gasta todo esse oxigénio que estava
presente no mosto, passa entdo a retirar o oxigénio das moléculas de agucar. Essa reacéo
quimica transforma o acucar em gas carbonico e alcool.

Etapa 4 — Resfriamento

A fim de cessar a fermentacdo, a mistura € resfriada até a temperatura de
aproximadamente 3°C. Nesse caso, baixar a temperatura da mistura auxilia no processo de
decantacdo das leveduras da bebida ja fermentada.

Etapa 5 — Decantacdo

Os sedimentos da levedura que sdo decantados na parte inferior cdnica do fermentador
sdo retirados através de uma torneira. Quando a fermentacdo cessa, deve-se evitar que o
hidromel fiqgue em contato com os sedimentos formados para que ndo haja contaminagé&o.

Etapa 6 — Estabilizacdo

No processo de estabilizagdo sdo adicionados sorbato de potassio e metabissulfito de
potassio, pelo seu efeito antioxidante para esterilizar o hidromel. A reacdo do metabissulfito
de potassio em contato com a agua contida no mosto mata todas as bactérias e fermentos
indesejaveis. J& o sorbato de potassio inibe o crescimento de bolores, leveduras e evita que a
fermentagdo continue dentro da garrafa. Dessa maneira, o hidromel é melhor conservado
devido a destrui¢do dos microrganismos que causam deterioracdo na bebida.
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Etapa 7 — Clarificacéo

Na etapa de clarificacdo € adicionada bentonita sodica, previamente intumescida em
adgua morna a 40°C. Assim, o tanque com o hidromel e a bentonita sdo mantidos sob
refrigeracdo por um dia, sem contato com a luz e sem entrada de ar. A temperatura baixa ira
preservar melhor a cor do hidromel.

Etapa 8 — Maturacao

O envelhecimento consiste em uma reacdo quimica ocorrida nos componentes
secundarios da bebida. As caracteristicas especiais que 0s hidromeis adquirem com o
envelhecimento sdo criadas, principalmente, pela formacdo dos ésteres que, naturalmente,
ocorre de maneira lenta e continua. O envelhecimento € mais efetivo quando em contato com
madeira, que possui caracteristicas que facilitam a oxidacdo pelas trocas gasosas entre o
interior e o exterior através dos poros de madeira. Como na industria todos os equipamentos
sdo de material aco inox, pode-se depositar um pedago de madeira de carvalho no interior do
tanque de maturacdo a fim de melhorar o processo de maturacdo do hidromel. A bebida fica
depositada no interior do tanque devidamente fechado por dois meses.

Etapa 9 — Filtracdo

Ap0s a etapa de maturacdo € realizada uma filtracdo fina da bebida com o objetivo de
separar possiveis sélidos remanescentes da filtracdo. Essa filtracdo € realizada com um filtro
de cartuchos.

Etapa 10 - Engarrafamento

Antes do envase, todas as garrafas sdo devidamente sanitizadas através de lavagem
com &guas pressurizada e, posteriormente, desinfetadas. Se forem garrafas reutilizadas, o
cuidado com a limpeza € redobrado. As garrafas, entdo, passam por uma limpeza fisica para
eliminar todas as particulas estranhas visiveis no seu interior e exterior e depois passam pela
limpeza padrdo previamente descrita.

Etapa 11 — Analises laboratoriais

Antes do engarrafamento, é retirada uma amostra para a realizacdo de analises laboratoriais,
como andlise de acidez por meio de titulacdo, andlise do teor alcodlico através de um densimetro,
que fornece o valor da densidade que sera convertida em grau alcodlico, e analise de pH dos
efluentes através de um pHmetro.

5. CONSIDERACOES FINAIS

O hidromel, cuja producéo ¢ feita em sua maioria de forma artesanal, ndo tem atendido
a demanda das pessoas que buscam esse produto diferenciado com uma maior qualidade e
padronizacdo. Dessa forma, para atender as necessidades do mercado, verificou-se que a
melhor maneira de produzir essa bebida fermentada é em escala industrial.

A grande vantagem de ampliar a escala de producdo do hidromel é a possibilidade de
uma producao a baixo custo, utilizando equipamentos e técnicas simples, porém de elevada
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eficiéncia, resultando em um produto de alta qualidade e de grande valor agregado, com a
capacidade de manter suas caracteristicas conservadas durante um longo periodo de tempo.
Sendo assim, foi verificado que os materiais utilizados em escala industrial necessitam ser de
melhor qualidade, visando maior controle do processo e praticidade na produgao e na limpeza.

Por fim, é interessante ressaltar que com a maior divulgacdo e evolucdo em pesquisas
tecnoldgicas na producdo de hidromel, a popularidade dessa bebida tende a aumentar. Sendo
assim, mais pessoas poderdo desfrutar de seus beneficios nutritivos, que auxiliam na digestdo
e no metabolismo humano.

Este trabalho serve entdo como base para pesquisas futuras, de maneira a avancar 0s
estudos nesta &rea e tornar o hidromel uma alternativa viavel aos apicultores, devido a sua
facilidade de producéo e alto valor agregado.
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