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RESUMO

A apicultura € uma técnica antiga que estd diretamente ligada ao desenvolvimento rural. A
producdo de mel, seus derivados e subprodutos proporcionam beneficios para a agricultura rural
e familiar. O embargo contra o mel Chinés em 2003 fez com que outros paises aumentassem
sua exportacao, entre eles o Brasil que em 2017 exportou 3,0% de todo mel produzido. Dentre
os produtos derivados do mel o hidromel pode ser considerado um produto de alto valor
agregado. Produzido a partir da dilui¢do do mel em 4gua, o hidromel pode ser considerado a
bebida alcodlica mais antiga da humanidade. Sua graduacgdo alcodlica varia de 8 a 18% (v/v).
O objetivo deste trabalho foi a producdo de hidromel de maneira artesanal a partir de mel
coletado na regido sul do estado do Tocantins, como uma alternativa de renda para o apicultor.
No Brasil o hidromel ainda ndo € muito conhecido, diferente de Paises como Polonia e
Eslovénia onde a bebida é popular. O comercio de hidromel cresceu muito nos ultimos anos
nos EUA, passando de 30 lojas de 2003 para 520 lojas em 2017, que comercializavam o
produto. Produzido a partir de um processo fermentativo simples utilizando a levedura
Saccharomyces cerevisiae, a producdo de hidromel pelos apicultores pode gerar um produto
com até 300% de lucro em cada unidade produzida. Se a producao ocorrer seguindo as boas
praticas de fabricacdo o hidromel € livre de contaminante. A andlise sensorial foi satisfatéria e
demonstrou que independente do mel utilizado para a producdo da bebida obteve-se uma alta
aceitabilidade pelos provadores.

Palavras-chaves: Derivados do mel. Vinho de mel. Bebida a base de mel.



ABSTRACT

Beekeeping is an ancient technique that is directly linked to rural development. The production
of honey, its derivatives and by-products provide benefits for rural and family farming. The
embargo against Chinese honey in 2003 has led other countries to increase their exports,
including Brazil, which in 2017 exported 3.0% of all honey produced. Among the products
derived from honey the mead can be considered a product of high added value. Produced from
the dilution of honey into water, mead can be considered the oldest alcoholic beverage in
mankind. Its alcoholic strength varies from 8 to 18% (v/v This work aimed to produce artisanal
mead from honey collected in the southern region of the State of Tocantins as an income
alternative for the beekeeper. In Brazil, mead is still not widely known, unlike countries like
Poland and Slovenia where the drink is popular. Mead trade has grown a lot in recent years in
the US, from 30 stores in 2003 to 520 stores in 2017, which marketed the product. Produced
from a simple fermentative process using yeast Saccharomyces cerevisiae, the production of
mead by beekeepers can generate a product with up to 300% profit in each unit produced. If
production occurs following good manufacturing practices the mead is free of contaminant. The
sensorial analysis was satisfactory and showed that independent of type of honey used for the
production of the drink, a high acceptability was obtained by the tasters.

Key-words: Derivatives of honey. Honey wine. Honey-based drink.
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1 INTRODUCAO

11 Apicultura

A apicultura é uma técnica antiga que esta diretamente ligada ao desenvolvimento rural.
A producdo de mel, seus derivados e subprodutos proporcionam beneficios para a agricultura
rural e familiar. Considerada uma industria agroflorestal de pequena escala, a apicultura € uma
técnica lucrativa por ndo exigir grandes investimentos iniciais de equipamentos € mao de obra
especializada, tornando-se assim, uma alternativa de renda para agricultores rurais (POCOL &
McDONOUGH, 2015; THAKUR & YADAV, 2016;).

Thakur & Yadav (2016), citam alguns beneficios da apicultura, entre eles: a polinizacao
de plantas e culturas; mantém a biodiversidade; o mel coletado apresenta um valor energético
e saudavel; € uma fonte de renda; a extracdo do mel gera subprodutos como a cera; as abelhas
sdo obtidas na natureza e o apicultor ndo precisa alimenta-las e as colmeias podem ser colocadas
em diferentes locais sem a necessidade de ter terras para seu manejo. Baseada no tripé
sustentdvel: econdmico, ecoldgico e social, a atividade apicola gera renda aos produtores rurais,
preserva o meio ambiente através da polinizacao e intensifica a mao de obra familiar (PAULA
et al., 2015; AHMAD et al., 2017).

Ahmad et al. (2017), estudaram o impacto da apicultura em comunidades situadas nas
montanhas do Paquistdo e concluiram que uma apicultura fortalecida é uma opc¢ao de
subsisténcia para a comunidade rural. Gera uma renda confidvel e desenvolve a cultura
empreendedora entre os apicultores locais.

Na Roménia desde 2008, a ONG Heifer International e Fundacdo AGAPIS,
implementaram um programa onde inseriram a apicultura em familias de baixa renda. O projeto
visa 0 empoderamento social da mulher. Cada mulher selecionada pelo projeto recebeu 5
colmeias iniciais, que deveriam ser passadas a outras familias disseminando assim o projeto
pela comunidade. As familias que mais se beneficiaram com o projeto foram as que tornaram
a apicultura uma atividade familiar (POCOL & McDONOUGH, 2015). A anélise do projeto
demonstrou que outros fatores como independéncia, aspectos comunitdrios/sociais e
sentimentos gerais de orgulho e bem-estar foram mais impactantes do que o econdmico nas
mulheres participantes do projeto (POCOL & McDONOUGH, 2015).

Gomes et al. (2015), relatam que a apicultura é a principal fonte de renda das

comunidades rurais no Nordeste de Portugal. Eles destacam a importancia no desenvolvimento

de novos produtos a partir do mel, pois a producdo de derivados do mel é considerada como
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uma fonte alternativa de renda que visa a incorporag@o de valor ao produto final, devido aos
baixos pregos praticados na comercializacdo do mel no pais.

No Brasil, estima-se que 450 mil pessoas trabalham diretamente com apicultura. Com
faturamento estimado em 2016 de R$ 470,51 milhdes e produgdo em 3.361 municipios
brasileiros (IBGE, 2016; CERQUEIRA & FIGUEIREDO, 2017). Na regidao Nordeste os
apicultores sdo considerados de pequeno porte (até 200 colmeias), praticantes da apicultura fixa
e utilizam a casa de mel de associacdes ou cooperativas para o processamento do mel (VIDAL,
2018). Cerqueira & Figueiredo (2017), em estudo sobre a percep¢ao ambiental de apicultores
no interior de Sao Paulo notou uma ampla faixa etdria dos apicultores (26 a 86 anos) e o

crescimento no nimero de mulheres na apicultura.

1 2 Dados Mercadologicos do mel

A China € conhecida por ser a maior exportadora de mel do mundo, exportando
toneladas anualmente. Porém, em 2003 a China sofreu um embargo da Unido Europeia ap6s
ser detectado residuos de contaminagdo por antibidticos no mel exportado. O embargo contra a
China fez com que outros paises aumentassem sua exportacdo, entre eles o Brasil
(MARQUELE-OLIVEIRA et al., 2017).

Segundo dados da Associacdo Brasileira dos Exportadores de Mel (ABEMEL), em
janeiro de 2018 o Brasil exportou aproximadamente 2 milhdes de Kg de mel. Nos dltimos anos
a Alemanha € a maior importadora de mel brasileiro (ABEMEL, 2018).

No ranking mundial de exportadores, a China lidera as exportacdes com 28,1% de todo
mel exportado em 2016, principalmente para a Unido Europeia, seguida da Nova Zelandia e
Argentina. A Argentina exporta aproximadamente 90% do mel produzido no pais, seu mel é
reconhecido mundialmente como sendo de boa qualidade. Ja o Brasil ocupou a 9* posi¢ao no
ranking exportando, cerca de 3,0% de mel (ABEMEL, 2018; VIDAL, 2018).

Segundo dados do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), em 2016 o
Brasil produziu 39,59 mil toneladas de mel, produzidos principalmente na regido sul do pais
(IBGE, 2016).

A regido centro-oeste e norte contribuiu com a produ¢do anual de mel com 1,67 e 524
mil toneladas respectivamente (IBGE, 2016). O mel exportado é produzido principalmente

pelas regides Sul e Sudeste do Brasil (VIDAL, 2018).
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2 OBJETIVO

Produzir hidromel de maneira Artesanal a partir de méis coletados na regido sul do

estado do Tocantins.

2 1 Objetivos Especificos

e Produzir hidromel de forma artesanal;
e Analisar sensorialmente os hidroméis produzidos;
®  Analisar fisico-quimicamente os méis utilizados;

e Analisar fisico-quimicamente e microbiologicamente os hidroméis produzidos.

3 REVISAO

3 1 Hidromel

Produzido a partir do mel, o hidromel pode ser considerado a bebida alcodlica mais
antiga da humanidade. Acredita-se que o primeiro hidromel produzido ocorreu ap6s chover em
um pote de mel destampado onde as leveduras selvagens presentes no ambiente fermentaram o
mel dando origem a bebida. Com a descoberta e os avangos da tecnologia agricola, o cultivo de
uvas e graos comecgaram a ser otimizados, aumentando assim a producao de vinhos e cervejas,
em contrapartida diminuindo a produ¢do do hidromel (FERRAZ, 2015; MILESKI, 2016;
PEREIRA, et al., 2017; VIDRIH & HRIBAR, 2016).

Considerada uma bebida popular na Polonia e Eslovénia, o hidromel vem sendo
amplamente consumido em paises como Estados Unidos, Inglaterra, Alemanha, Etiopia e
Africa do Sul. No Brasil, o hidromel ainda no é popular, devido a falta de conhecimento e
estudos da otimizacao do processo. Souza (2004) e Silva (2016) citam que na época do Brasil
colonial, Portugal com interesse de inserir o vinho portugués no mercado nacional, decretou
uma lei proibindo a produc¢do de bebidas alcodlicas no pais entre elas o hidromel, diminuindo
assim sua produgdo (SOUZA, 2004; MILESKI, 2016; PEREIRA, et al., 2017; VIDRIH &
HRIBAR, 2016; SILVA, 2016).
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As tradicdes culturais influenciam diretamente na producdo da bebida, em determinadas
regides muitas receitas adicionam diferentes tipos de frutas, ervas ou graos. A adicdo de
diferentes tipos de adjuntos pode alterar as caracteristicas finais do hidromel, que passa a ter
uma nova denominagdo (Quadro 1) (BRASIL, 2008; KATZ, 2014; PEREIRA, et al., 2017,
VIDRIH & HRIBAR, 2016).

Quadro 1: Diferentes adjuntos utilizados na produgdo de Hidromel e sua denominagdo. (Fonte: VIDRIH &
HRIBAR, 2016).

Nome especifico Adjuntos
Melomel Mel com sucos de frutas
Pyment Mel com suco de uva
Metheglin Mel com ervas e/ou especiaria
Braggot Mel com malte
Cyser Mel com suco de maga

Na Etidpia, o hidromel é conhecido como #’ej e é produzido com galhos e folhas de
Rhamnus prinoides (gesho). Ja os hidroméis produzidos pelos descendentes dos maias é
denominado badilche, tendo o mesmo nome de uma 4rvore onde a casca é utilizada como
ingrediente na produgio da bebida. E importante ressaltar que a adi¢do de adjuntos nio devera
sobrepor o aroma do mel utilizado (BRASIL, 2008; KATZ, 2014; PEREIRA, et al., 2017,
VIDRIH & HRIBAR, 2016).

Os hidroméis sao classificados de acordo com o agtcar residual. Assim como os vinhos,
podemos classificd-los como secos ou suaves. A dilui¢c@o inicial do mel interfere diretamente
na sua classificagdo final. Receitas com dilui¢des de 2:1 e 1:1 (mel:dgua) dao origens a
hidroméis mais suaves e devem ocorrer em processo fermentativo alimentado, evitando assim
a interrupcdo da fermentacdo devido a pressao osmotica. Ja receitas que buscam hidroméis mais
leves e secos utilizam dilui¢des como 1:3 ou 1:4 (mel:4gua) e passam por um processo
fermentativo de batelada simples com uma fermentacdo tnica a partir do mel diluido
(IGLESIAS, 2014; KATZ, 2014; FERRAZ, 2015; PEREIRA et al., 2017).

Mundialmente conhecido por ter uma graduagdo alcodlica que varia de 8 a 18% (v/v),
os hidroméis produzidos no Brasil devem seguir as normativas 64/2008 e 34/2012 do Ministério
da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA), que estipula os padrdes de identidade e
qualidade de bebidas fermentadas (Tabela 1). Sua composicdo é a base de mel de abelha,

nutrientes e dgua potavel (BRASIL, 2008; BRASIL, 2012; FERRAZ, 2015)
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Tabela 1: Pardmetros de qualidade para produ¢do de Hidromel brasileiro.

Item Parametro Limite minimo Limite maximo Classificacao
1 Graduacgdo alcodlica, em % 4 14 N/A
v/v a20°C
2 Teor de acgticar em g/L. N/A <3 Seco
>3 N/A Suave

N/A = Nao se Aplica. (Fonte: BRASIL, 2012).

3 2 Bebida Artesanal e 0 Mercado

O produto artesanal € caracterizado pela Portaria N° 29/2010, como sendo produzido
através da transformagdo da matéria-prima de forma manual, com auxilio de mdquinas,
ferramentas, artefatos e utensilios. As bebidas artesanais s@o produzidas a partir de matéria-
prima regional, em pequena escala, sem adi¢do de esséncia e corantes artificiais e com
rotulagem manual (BRASIL, 2010).

O aumento da industrializacdo e falsificacdo do mel, impactam diretamente nos
pequenos produtores, uma vez que os méis produzidos neste sistema ofertam um preco final
mais acessivel ao consumidor final. Cuellar et al. (2016) apresentam como alternativa a
producdo de hidromel, produzindo assim um novo produto derivado da apicultura. Katz (2014),
relata o uso de mel de opérculo para a produ¢do do hidromel. Quando se utiliza 0 mel de
opérculo na produgdo de hidromel apds o término da primeira fermentagdo, o hidromel €
filtrado para remog¢do dos residuos que sdo secos e utilizados para a producdo de outros
produtos. Os hidroméis produzidos com mel de opérculos tem um sabor diferenciado (KATZ,
2014; CUELLAR et al., 2016).

Iglesias et al. (2014), evidenciam que a producao de hidromel € uma forma de aumentar
a renda dos apicultores. J4 Gomes et al. (2015), descrevem que a bebida alcodlica € uma
alternativa para a superproducdo de mel e uma forma de valorizar méis de baixa qualidade.
Silva (2016) relaciona o aumento do consumo de bebidas fermentadas com carateristicas
antioxidantes, para o aumento do consumo de hidromel, recentemente. Com o mercado de
bebidas artesanais em ascensdo, o hidromel tem grande potencial, uma vez que os consumidores
buscam experimentar novos produtos (IGLESIAS et al., 2014; GOMES et al., 2015; SILVA,
2016).
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Segundo a American Mead Makers Association (AMMA), a comercializacdo de
hidromel vem sofrendo uma expansio no mercado americano. Em 2003, 30 lojas
comercializavam hidromel, este nimero s6 foi crescendo. Em 2013, passou para 200 lojas, em
2016, 280 lojas e em 2017, ja encontravamos 520 lojas comercializando o hidromel nos Estados
Unidos da América (EUA). A producdo em 2016 ocorreu em 50 vinicolas e cervejarias com
pelo menos um tipo de hidromel produzido. Silva (2016), relatou que a producio de hidromel
no Brasil estd vinculada a pequenos produtores que produzem a bebida de forma caseira para
consumo proprio. O MAPA, até 2016 s6 contava com o registro de 4 produtores em escala
comercial (SILVA, 2016; AMMA, 2019).

A qualidade do mel, o processo fermentativo, o tempo de maturagdo, o pais onde foi
produzido influenciam o valor final do produto. A tabela 2 apresenta os valores dos hidroméis

comercializados nos EUA e no Brasil.

Tabela 2: Comparacao do preco do hidromel no Brasil e nos EUA.

Hidromel (Pais de Origem) Volume (mL) Preco (R$)
Bee d'Vine Brut (EUA) 375 92,40*
Nectar Creek (EUA) 500 42,35%
Gjallarhorn (BR) 700 58,00
Honey Maker (EUA) 750 57,715%
Oliver Camelot Mead (EUA) 750 46,16*
Valhala Hidromel (BR) 750 48,00
Old Pony Aegir (BR) 750 66,45

*Valor convertido para real. Cotag¢do do délar no dia 04/06/2019 a R$ 3,85 as 15h:34min. (fonte: Autora).

4 FABRICACAO DO HIDROMEL PELO APICULTOR

As boas préticas de fabricacdo (BPF), sdo de grande importancia em todos os tipos de
producdo, seja ela em pequena escala ou industrialmente. Os procedimentos empregados visam
estabelecer padroes para o estabelecimento da qualidade do produto final (MENEGHIM, et al.,
2017). Para o apicultor produzir um hidromel de qualidade e livre de contaminantes ele devera
seguir alguns passos.

O processamento do mel ocorre todo na Casa do Mel, onde as instalagdes seguem 0s
padrdes estipulados pelo MAPA. Projetada para ter um fluxo continuo onde as melgueiras nao

entrem em contato com o mel processado, temos dreas especificas para a recep¢do, manipulacdo
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e depdsito do mel, que podem ser adaptadas para a produgdo artesanal do hidromel sem
acarretar altos custos ao produtor rural (SEBRAE, 2007).

A higienizacdao do ambiente € uma prioridade para que nao ocorra a contaminacdo do
mel e consequentemente do hidromel. Todos os equipamentos e utensilios deverdao ser
higienizados e sanitizados antes e depois do processamento. E indicado o uso de 4gua, sabdo e
um agente quimico (o mais utilizado € o hipoclorito de sddio), seguido de enxague (PINTO &
SOUZA, 2018). Os baldes que serdo utilizados para a fermentacdo do hidromel deverdo ser
higienizados com 4gua e sabao, seguidos de sanitizagdo em imersao em solu¢do de iodo a 12,5
ppm, por 1 minuto, pois ndo necessita de enxague.

A escolha da levedura utilizada para a conducdo do processo fermentativo deve ser
realizada de acordo com as condi¢des climéticas regionais. Iglesias et al., (2014), recomendam
que o processo fermentativo ocorra entre 20 — 30°C quando utilizada cepas de Saccharomyces
cerevisiae. O periodo de fermentacdo pode levar de dias a meses, dependendo do volume
desejado, do tipo de mel e da quantidade de levedura utilizada. Méis mais escuros apresentam
mais minerais que os méis claros, tendo assim diferenca no periodo de fermentacao. O controle
da fermentacao pode ocorrer utilizando um refratdmetro, a estabilizagao do grau Brix indica o
final da fermentacdao (IGLESIAS et. al., 2014; PEREIRA et al., 2017).

Inicialmente o produtor pode adaptar o fermentador utilizando baldes de dleo ou
margarina, colocando uma torneira na base e fazendo um furo na tampa para colocar o airlock.
Deve-se tomar cuidado com a vedacdo do balde, € muito importante que ndo ocorra a entrada
de ar durante a fermentacdo. Pode-se reciclar garrafas e rolhas para o envase. Estes pequenos

improvisos ajudam o apicultor a reduzir seu custo inicial.

5 MATERIAL E METODOS

51 Producio do Hidromel

Devido as dimensdes da Estufa Incubadora (BOD) e dos baldes para fermentacdo, a
producdo do hidromel foi dividida em 3 lotes. Cada lote foi de aproximadamente 2.000 mL. Os
lotes foram mantidos nas mesmas condi¢cdes ambientais e produzidos em sequéncia.
Simultaneamente foram fermentados o hidromel de florada alta (HFA) e o hidromel de florada
rasteira (HFR) de cada lote. As fermentagdes ocorreram entre os meses de outubro e dezembro
de 2018 (1° lote setembro/outubro, 2° lote outubro/novembro e o 3° lote novembro/dezembro).

Todo processo pode ser simplificado a partir do fluxograma abaixo (Figura 1).



Figura 1: Fluxograma da producio de Hidromel (Fonte: Autora).
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Os méis utilizados na producdo sdo oriundos da regido sul do Tocantins. Ambos foram
coletados no municipio de Sucupira/TO. Os méis foram identificados de acordo com a florada
das quais foram obtidos. O mel de florada rasteira (Figura 2A) foi coletado em margo de 2018,

¢ um mel de cor ambar escuro. O mel de florada alta (Figura 2B) foi coletado em agosto de

Figura 2: Méis utilizados na produgdo do hidromel. A) Mel de Florada Rasteira. B) Mel de Florada Alta. (Fonte:
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512 Agua

Foi utilizada dgua mineral da empresa Serra Porto, localizada no municipio de Porto
Nacional — TO. Como ndo ocorreu suplementacdo dos mostos, os minerais presentes na dgua

forneceram nutrientes para as leveduras durante o processo fermentativo.

51 3 Levedura

A levedura selecionada para a conducao do processo fermentativo, foi a MOS5 (Figura 3)
da empresa Mangrove Jack’s Craft. A cepa foi selecionada devido sua capacidade de tolerar
altas concentracdes de dlcool, pela ampla faixa de temperatura em que poderia ocorrer a
fermentagdo e por ser especifica para a produg¢do de hidromel. A tabela 3 apresenta as

caracteristicas da cepa de acordo com o fabricante.

Figura 3: Levedura MOS5 selecionada para a produgdo dos Hidroméis (Fonte: Autora).
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has high alcohol tolerance
and ferments well over a wide
temperature range.
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of mead.

REORDER: 10579
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Tabela 3: Caracteristicas técnicas da levedura M05
Classificacao da espécie: Saccharomyces cerevisiae

Faixa de temperatura recomendada: 15 - 30 °C

5 - Alta, 1 — Baixa

Caracteristicas de desempenho:

Taxa de floculacao: 4
Compactacao: 4
Atenuacio: 95 - 100%

Células levantes viaveis:

> 5x10° células por grama

Peso seco:

93 - 96%

Levedura selvagem:

< 1 por 10° células

Bactérias totais:

< 1 por 10 células

Caracteristicas do aroma: Esta linhagem promove aromas florais frescos
através da alta producdo de ésteres, especialmente

em temperaturas mais baixas.

Caracteristicas do sabor: Hidroméis fermentados com esta variedade
terminardo secos e estardo relativamente
encorpados com boa complexidade e um caréter

fresco e floral.

Caracteristicas da Fermentacao: 2 - 4 Semanas de fermenta¢do. Hidromel pronto
para consumo, assim que engarrafado (sem
necessidade de maturagcdo), mas a qualidade do

produto ird melhorar com a maturagao.

Observacoes: Esta cepa tem alta tolerdncia ao dlcool até 18%
ABV. Para maiores quantidades de 4dlcool,

fermentar abaixo de 25°C.

(Fonte: Mangrove Jack’s Craft).

5 1 4 Preparacdo do Mosto

O mosto foi preparado na propor¢do de 1:4 (400 g de mel: 1.600 mL de dgua). Todos
os utensilios (Figura 4 A) utilizados na preparacao do mosto foram sanitizados com iodo a 12,5
ppm (Figura 4 B). A dgua utilizada no processo foi aquecida a 85°C por 1 minuto e o mel foi
aquecido em banho-maria a 66°C por 5 minutos. Apds a fervura, ambos foram acondicionados

em um balde, adaptado para fermentador com capacidade de 3.200 mL (Figura 4 C). Foi
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adicionado 3g de Levedura M05 previamente ressuspendidas em 100 mL do mosto a 30°C por
1h. Apés a adicao das leveduras, os fermentadores ficaram abertos por 1 h para oxigenacao e

aumento da biomassa.

Figura 4: Utensilios utilizados na producdo de fermentag¢do. A) Baldes adaptados para utilizacdo como
fermentador. B) Sanitiza¢do em lodo a 12,5 ppm. C) Mosto acondicionado nos _fqmentadores (Fonte: Autora).

o

5 1 5 Fermentagao

O processo de fermentacdo durou 25 dias (1* fermentag@o 15 dias / 2* fermentagdo 10
dias). Todo o processo ocorreu em BOD para que pudéssemos controlar a temperatura em torno

de 25°C = 1°C.

5 1 6 Clarificacdo

No 25° dia de fermentacdo o hidromel foi clarificado em bomba a vicuo com papel filtro
para retencdo das leveduras e engarrafados em garrafas de cerveja da cor ambar (Figura 5). As
garrafas foram fechadas com rolhas de cortica a fim de que ocorressem trocas gasosas ao longo
da maturacdo. Todo o material utilizado para a filtracdo e envase foi autoclavado por 20 min a

121°C.
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Figura 5: Envase do hidromel ap6s clarificagdo (Fonte: Autora).

5 17 Maturagdo

Os hidroméis ja envasados foram armazenados em geladeira (£10°C) por um periodo de

155 a 160 dias, até o momento da analise sensorial.

5 2 Analises Microbiolégicas do Hidromel

As andlises microbioldgicas do hidromel seguiram as especificacdes da Normativa 62
de 2003 do MAPA. Todas as andlises ocorreram em duplicata como estipulados na Normativa

e antes da andlise sensorial.

52 1 Contagem de Leveduras

Para a determinacdo das leveduras, foi utilizado o meio de cultura BDA, com pH em
3,5 £ 0,1. As amostras foram preparadas diluindo 25mL do hidromel em 225mL de solucao
salina peptonada 0,1% (esta foi considerada a dilui¢io 10"). A diluicdo selecionada para que
ocorresse a contagem de leveduras foi de 10. Foi inoculado 0,1 mL da dilui¢do 10 de cada
amostra nas placas contendo BDA. A incubacio ocorreu em temperatura controlada por 7 dias

a25+1°C.
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5 2 2 Contagem de Coliformes Totais e Fecais

A contagem de Coliformes Totais e Escherichia coli foram realizadas utilizando placas
comerciais da marca Nissui Pharma. As amostras foram preparadas diluindo 25mL do hidromel
em 225mL de solugdio salina peptonada 0,1% (esta foi considerada a diluicdo 10'). Foi
inoculado 1,0 mL das diluicdes 10! e 102 de cada amostra. A incubagdo ocorreu em

temperatura controlada por 24h a 35 + 2°C.

5 3 Analises Fisico-Quimicas do Mel e Hidromel

As analises fisico-quimicas do mel e hidroméis ocorreram utilizando a metodologia
descritas pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL), no livro Métodos fisico-quimicos para andlise de

alimentos - 2008. Todos os testes foram realizados em triplicata.

5 3 1 Determinacao de pH

O pH dos méis e dos hidroméis foram determinados com auxilio de pHmetro de acordo

com a metodologia do IAL (2008).

5 3 2 Determinacao do °Brix

A determinacao do °Brix ocorreu em refratometro portatil, seguindo as orientagdes do

IAL (2008).

5 3 3 Determinacgao do Teor Alcodlico das amostras de Hidromel

A determinacdo do teor alcodlico dos hidroméis ocorreu de acordo com a equagdo de
Hall (HALL, 1995). Inicialmente descobrimos a quantidade de dlcool por peso (ABW) e depois
calculamos o alcool por volume (ABV), utilizando as seguintes equagdes:

ey

76,08+(DI—DF)

ABW =
(1,775-DI)
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DF
0,794

ABV = ABW x

(2)
Onde:

DI = Densidade Inicial

DF = Densidade Final

5 3 4 Determinac¢ao do Hidroximetilfurfuraldeido (HMF)

A determinac¢do do hidroximetilfurfuraldeido ocorrerd através de cromatografia liquida
de alta eficiéncia. As andlises serdo realizadas em parceria com a Universidade Estadual de

Campinas. Os resultados serao apresentados no artigo cientifico.

5 4 Analise Microscépica do Mel

A andlise microscépica do mel foi realizada para identificacdo da presenca de cristais
de acucares, graos de polen, residuos de 6rgaos das abelhas e residuos de cera presentes no mel.
A anélise consistiu em colocar 1 gota de mel e 1 gota de solucdo de glicerina iodada, seguida

de observacdo em microscopio Leica Modelo DM2500.

5 5 Analise Sensorial

A andlise sensorial seguiu os parametros descritos no Métodos fisico-quimicos para
andlise de alimentos, IAL (2008). Apds andlise dos possiveis testes, foi selecionado o Teste
afetivo / Teste de aceitagdo por escala hedonica, para a aplicacdo. A andlise sensorial foi
divulgada através de redes sociais e divulgagdo em murais em pontos estratégicos da
Universidade Federal do Tocantins, campus Gurupi. A andlise ocorreu em 3 datas, de acordo
com a producdo dos lotes de hidromel, para que todas as andlises ocorressem ap6s determinado
tempo de maturacdo do hidromel. Participaram da andlise 100 individuos de ambos os sexos
com idade minima de 18 anos, que ndo apresentavam problemas com bebidas alcodlicas ou
alergia ao mel. A escala escolhida contou com 9 pontos, onde o ponto 9 foi “gostei muitissimo”,
o ponto 1 foi “desgostei muitissimo” e o ponto intermedidrio foi “nem gostei; nem desgostei”.
Cada provador avaliou os hidroméis produzidos através de 5 parametros, sendo estes: cor,

aroma, sabor, preferéncia e intencdo de compra. Foram servidos aproximadamente 25mL de
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cada amostra de hidromel juntamente com dgua, para limpar o paladar entre a avaliacdo das

amostras.
6 RESULTADOS E DISCUSSAO
6 1 Analises Microbiolégicas

As bebidas fermentadas alcdolicas, sdo consideradas seguras devido a alta graduacdo
alcodlica e seu baixo pH ao final da fermentagdo, dificultando assim a proliferacdo de
microrganismos patogénicos. Jeon et al., (2015) em sua pesquisa mostram que a E. coli e outros
patégenos podem sobreviver por um periodo de 28 dias em cervejas e saqués comercializados
na Coréia. A portaria 64/2008 do MAPA, preconiza as condi¢des sanitdrias para producdo de
hidromel e estabelece que o mesmo ndo deverd conter microrganismos patégenos. Nossas
andlises microbioldgicas ocorreram de acordo com a legislacdo para comercializacdo de
produtos. Nossos resultados foram negativos para os testes de E. coli e Coliformes Totais como

demonstra a figura 6.

Figura 6: Resultados da andlise microbioldgica para E. coli e coliformes totais (Fonte: Autora).

Os resultados obtidos demonstram que houve um controle sanitdrio durante a fabrica¢do
e durante a manipulagdo para o envase do hidromel produzido, atestando assim sua seguranca
para posteriormente ser realizada a andlise sensorial do produto final.

A contagem de leveduras ocorreu para certificarmos que o processo de trasfega seguido
de filtracdo em bomba a vicuo removeu as leveduras responsaveis pela fermentacao do mosto.

Nossos resultados para contagem de leveduras foram menores que os estabelecidos pela
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legislacao, considerados assim negativos para a presenca de leveduras residuais no hidromel.

Certificando o sistema de filtragdo, como eficaz.

6 2 Analises Fisico-Quimicas

Os valores obtidos nas andlises fisico-quimicas sdo apresentados na Tabela 4. A
determinacao do pH no mel estd relacionada ao seu fator antimicrobiano, a maioria dos
microrganismos patégenos se desenvolve entre os pH 7,2 a 7,4, como o pH do mel é 4cido na
faixade 3,5 a 5,5 temos uma diminui¢ao de microrganismos contaminantes (GOIS, et al., 2013).
A determina¢do do pH ndo estd prevista pela Normativa 11/2000 do MAPA. Finco et al.,
(2010), analisaram 24 amostras de méis coletados na regiao sul do estado do Tocantins onde
encontraram uma variacdo no pH de 3,4 a 4,2 dos méis produzidos no estado. Os valores
encontrados em nossos estudos sdo compativeis aos valores encontrados no estudo de Finco et
al. (2010).

Os valores de pH dos hidroméis produzidos foi de 3,30 para o hidromel de florada alta
e 3,20 para o hidromel de florada rasteira, esses valores se mostraram préximos aos valores
obtidos por Brunelli (2015), que variaram de 3,52 a 3,62. O pH do mel tem uma relacdo direta
com o pH do néctar do qual foi produzido, dificultando assim o estabelecimento de um valor
desejavel para o pH final do mel e hidromel (FINCO, et al., 2010; BRUNELLI, 2015).

Ao analisarmos o mel podemos utilizar o teor de s6lidos soliveis para determinarmos o
teor de agucares totais, pois os valores das duas andlises s@o muito préximos (GOIS, et al.,
2013). Segundo a normativa 11/2000, o mel de origem floral devera conter no minimo 65g/100g
de agucares redutores. Os méis utilizados para a fermentagdo estdo de acordo com o padrdo
estabelecido pela normativa.

A classificagdo quanto ao agucar residual pode colocar o hidromel em duas categorias,
quando este valor se encontra acima de 3g/L ele € considerado um hidromel suave e baixo de
3g/L ele é considerado um hidromel seco. Ambos hidroméis chegaram a um teor residual de
acucar de 5,1 g/L, sendo classificados como suaves.

O teor alcodlico das bebidas esta diretamente relacionado a capacidade das leveduras de
transformar os agticares presentes no mosto em dlcool e diéxido de carbono (DEMAN, et al.,
2018). A levedura selecionada para a fermentagdo do hidromel é uma cepa apropriada para a
producdo, devido a sua alta tolerancia ao acticar. Os mostos dos hidroméis produzidos a partir
do mel de florada alta apresentavam um °Brix inicial maior que o °Brix dos mostos produzidos

a partir do mel de florada rasteira. Esperava-se assim uma bebida com um maior grau alcodlico,



29

como foi obtido. Nossa bebida se encontra dentro dos padrdes estabelecidos pela legislacdo

vigente para o teor alcodlico.

Tabela 4: Analise Fisico-Quimica dos Méis e dos Hidroméis

Caracteristicas Amostra Legislacado @ Média + DP  Minimo Maximo
pH Mel Florada Alta N3ao indica 3,30 +£0,18 3,19 3,51
Mel Florada 3,42 + 0,09 3,35 3,52
Rasteira
Hidromel Florada 3,32 £0,15 3,18 3,47
Alta
Hidromel Florada 3,09 £0,15 3,09 3,37
Rasteira
° Brix Mel Florada Alta Minimo 65 85,37 +£0,78 84,5 86
Mel Florada 77,00 +0,56 76,5 77,6
Rasteira
Hidromel Florada Nao se aplica 17,07 0,15 16,9 17,2
Alta
Hidromel Florada 15,73 £ 0,40 15,3 16,1
Rasteira
Teor de agiicar Hidromel Florada Suave >3 5,07 £ 0,15 4,9 5,2
Alta
(g/L) Hidromel Florada Seco< 3 5,13 £ 0,06 5,1 5,2
Rasteira
Teor alcodlico Hidromel Florada Minimo 4 10,78 £ 0,26 10,52 11,04
Alta

(% v/va20°C) Hidromel Florada  Maximo 14 9,44 + 0,38 9,06 9,82

Rasteira

(Fonte: Autora).

6 3 Analise Microscopica

Observou-se uma grande quantidade de acticares presentes em ambos os méis utilizados

(Figura 7). Nao foram encontradas substancias estranhas de qualquer natureza como previsto

na normativa 11/2000 do MAPA.
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Figura 7: Acgucares presentes na amostra do mel A) Mel de Florada Rasteira, B) Mel de Florada Alta
(Fonte: Autora).

6 4 Analise sensorial

A andlise sensorial contou com a participagdo de 100 voluntdrios, sendo estes
estudantes, técnicos e professores da Universidade Federal do Tocantins, onde 59% foram
homens, em sua maioria na faixa etaria de 18 a 27 anos (76,27%) e 41% foram mulheres, em
sua maioria na faixa etdria de 18 a 27 anos (80,48%). De acordo com os parametros avaliados
cor, aroma, sabor o grafico 1, ilustra a preferéncia dos voluntdrios. Observa-se que a cor que
mais agradou aos provadores foi a do HFR com 40% da preferéncia na escala hedonica “gostei
muito”. Ja a cor do HFA deve uma distribui¢do equivalente entre as avaliagdes “gostei muito”
e “gostei moderadamente” com 27 e 28% respectivamente. Quanto ao parametro aroma o HFA
obteve a preferéncia de 37% dos avaliadores na escala de “gostei muito”. J4 a preferéncia dos
avaliadores quanto ao aroma do HFR foi de 31% na escala de “gostei muitissimo”. A maioria

dos provadores avaliaram com melhores notas quanto a aroma e cor o HFR em relagdo ao HFA.
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Griéfico 1: Avaliacdo da andlise sensorial quanto aos parametros cor, aroma e sabor (Fonte: Autora).

Analise Sensorial
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40
35

Sabor HFR Cor HFR

Sabor HFA Aroma HFA

Aroma HFR

Ja a andlise quanto ao sabor, o HFA teve uma maior aceitacao obtendo um resultado de
27% na escala heddnica do “gostei muito”, contra 15% do HFR na mesma escala. Outras duas
perguntas foram feitas aos provadores, estds quanto a preferéncia em geral de cada hidromel e
quanto a inten¢ao de compra dos mesmos. Quando perguntado aos provadores qual hidromel
ele preferiu, obteve-se uma divisao exata, 50% escolheram o HFA e 50% o HFR, 70,73% das
mulheres eu participaram da andlise sensorial preferiram o HFA, ji 64,41% dos homens

participantes, optaram pelo HFR. Este resultado demonstra que apesar do sabor mais aceito ser
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o do HFA, a cor e o aroma influenciam também na escolha do produto. O grafico 2 demonstra
a inten¢do de compra de acordo com os provadores.

Gréfico 2: Intencdo de Compra (Fonte: Autora).

Intencdo de Compra

40
35
30
25
20
15
10
e |
0 |
Certamente ndo  Possivelmente Talvez comprasse Possivelmente Certamente
compraria nao compraria / Talvez ndo compraria compraria
EHFA = HFR

A maioria dos provadores avaliaram a intencdo de compra na escala hedonica de
“possivelmente compraria” para as duas amostras. Este resultado pode estar relacionado ao fato
da bebida ndo ser muito conhecida.

A anélise sensorial da bebida se mostrou muito satisfatéria. A maioria dos voluntarios
nunca tinham ouvido sobre a bebida e se mostraram interessados no processo € na histéria da
bebida. A aceitacdo da bebida foi alta onde grande parte dos voluntdrios “gostaram muito” de
ambos hidroméis produzidos, quanto a cor, aroma e sabor. Os voluntdrios se mostraram bem
divididos em relagdo a preferéncia do hidromel. Estes resultados demonstram que o apicultor
poderd produzir o hidromel com mel proveniente de diferentes floradas e ainda assim terd
aceitacao do consumidor. O fato do hidromel ndo ser muito conhecido no Brasil, pode interferir
inicialmente nas vendas, mas como o mercado de bebidas artesanais estd em ascensio, a
producdo de hidromel pode ser uma alternativa viadvel.

A proposta de produzir o hidromel de forma artesanal € aumentar a renda do apicultor
familiar/rural. Freitas et al. (2017) e Mileski (2016) apresentam um valor de R$ 9,00 por garrafa
de 750 mL produzida sem o custo de mao de obra. O custo estimado para nossa produgdo foi
de R$ 16,45 para garrafas de 1L.. A tabela 5 demostra os valores correspondentes a producio

de hidromel a partir de 1Kg de mel. O volume final estimado € de 3L.
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Tabela 5: Quantidade e valores para a produ¢do do hidromel a partir de 1 Kg de mel.

Ingrediente Quantidade Custo
Agua Mineral 4.000 mL R$ 2,20
Levedura M05 7,5¢ R$ 7,15
Mel 1 Kg R$ 40,00
Total R$ 49,35

(Fonte: Autora).

O processo simples para obtencdo da bebida demonstra ao apicultor que ele pode
produzir um produto com alto valor agregado utilizando sua matéria prima, uma vez que o valor
de venda do hidromel pode gerar um lucro de até 300% quando comercializado. Por ser uma
bebida de fécil fabricacdo, as mulheres poderdo produzi-la aumentando assim o
empoderamento social feminino como descrito por Pocol & McDonough (2015), na Roménia

ou ainda aumentando os niveis de empreendedorismo como descrevem Ahmad et al. (2017).

7 Conclusao

A producgido artesanal de hidromel quando associada a BPF € uma alternativa para o
apicultor aumentar sua fonte de renda. Os testes microbioldgicos negativos demonstraram que
quando a producdo € realizada de forma asséptica e utilizando produtos de facil acesso como o
hipoclorito de sddio e o iodo a 12,5 ppm, o hidromel ndo apresenta contamina¢do microbiana,
podendo ser comercializado de acordo com a legislacao.

A utilizacdo de cepas proprias para a producdo do hidromel, produzird uma bebida
dentro do volume alcodlico estipulado pela legislacdo. A cepa MO05 além de suportar a alta
concentracao de dlcool produz um hidromel que pode ser consumido logo apds o envase, sendo

vidvel a utiliza¢do da mesma pelo apicultor.
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TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE)

Titulo da pesquisa: Produgdo Artesanal Hidromel a partir de mel produzido na regido sul do Tocantins.

Pesquisador (es) e telefones:
Discente: Ana Carolina Abreu dos Santos

Professora Doutora: Talita Pereira de Souza Ferreira

Local de realizacdo da pesquisa:

Universidade Federal do Tocantins — Campus Universitario de Gurupi. Rua Badejés, Chécs. 69772, Lt.
07 — Zona Rural. Cx. Postal 66. CEP 77402-970 - Gurupi — TO. Tel: (63)3311-3526 — Fax: (63)3311-
3501.

A) INFORMACOES AO PARTICIPANTE
1. Apresentacdo da pesquisa.

Producdo Artesanal Hidromel a partir de mel produzido na regido sul do Tocantins.

2. Objetivos da pesquisa.

Determinar qual amostra de Hidromel possui melhor aceitag@o sensorial do publico em geral.

3. Participag@o na pesquisa.

O participante receberd duas amostras de Hidromel, cada amostra com volume nao superior a 25mL,
serd solicitado ao participante para que avalie quesitos como cor, odor e sabor, atribuindo notas em
escala heddnica de 1 a 9, onde 1 corresponde a 1 (desgostei muitissimo) e 9 (gostei muitissimo). O

participante deverd também apontar a amostra de sua preferéncia e falar sobre a sua inten¢do de compra.

4. Confidencialidade.
Como o resultado da pesquisa ndo compromete em nada a imagem do participante, o resultado serd
publicado sem restri¢des, todavia, a pessoa (identidade) do participante (avaliador) ndo serd citada ou

vinculada ao resultado da pesquisa em momento algum.

5. Desconfortos, Riscos e Beneficios.
Pessoas ndo habituadas ou nio adeptas ao consumo de bebidas alcodlicas, bem como pessoas com
restri¢des clinicas ao consumo de dlcool, mel ou derivados de mel, deverdo se identificar e ndo participar

da pesquisa.
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6. Critérios de inclusdo e exclusio.
Os participantes serdo recrutados de modo aleatdrio.
Com idade superior a 18 anos.

E que ndo sejam alérgicos a dlcool, mel ou derivados de mel.

7. Direito de sair da pesquisa e a esclarecimentos durante o processo.
Ao participante concede-se o direito de desistir ou abandonar o processo de pesquisa a qualquer

momento, sem risco de qualquer penalidade.

8. Ressarcimento ou indenizacao.

O projeto ndo prevé nenhum tipo de ressarcimento ou indenizag¢do aos participantes.

B) CONSENTIMENTO

Eu declaro ter conhecimento das informacgdes contidas neste documento e ter recebido respostas claras
as minhas questdes a propdsito da minha participagdo direta (ou indireta) na pesquisa e, adicionalmente,
declaro ter compreendido o objetivo, a natureza, os riscos e beneficios deste estudo. Apds reflexdao e um
tempo razodavel, eu decidi, livre e voluntariamente, participar deste estudo. Estou consciente que posso

deixar o projeto a qualquer momento, sem nenhum prejuizo.

Nome completo:

RG: Data de Nascimento: / / Telefone:
Endereco: CEP:
Cidade: Estado:

Assinatura: Data: / /

Eu declaro ter apresentado o estudo, explicado seus objetivos, natureza, riscos e beneficios e ter

respondido da melhor forma possivel as questdes formuladas.

Assinatura pesquisador: Data: / /

Para todas as questdes relativas ao estudo ou para se retirar do mesmo, poderdo se comunicar com Ana

Carolina Abreu, via e-mail: acabreu.santos @ gmail.com




Nome:

Data:
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Sexo: ( )F ( )M Idade:

/ / Horario do Teste:

Avalie cada amostra, usando a escala abaixo para descrever o quanto vocé€ gostou ou desgostou do

produto.
COR
Amostra A Amostra R
() 1. Desgostei muitissimo () 1. Desgostei muitissimo

()2
()3
()4
()5S
()o.
()7
()8
()9.

Desgostei muito

Desgostei moderadamente
Desgostei ligeiramente

Nao gostei / Nem Desgostei
Gostei ligeiramente

Gostei moderadamente
Gostei muito

Gostel muitissimo

() 2. Desgostei muito

() 3. Desgostei moderadamente
() 4. Desgostei ligeiramente

() 5. Nao gostei / Nem Desgostei
() 6. Gostei ligeiramente

( ) 7. Gostei moderadamente

( ) 8. Gostei muito

() 9. Gostei muitissimo

AROMA
Amostra A Amostra R
() 1. Desgostei muitissimo () 1. Desgostei muitissimo

()2
()3
()4
()5S.
()o.
()7
()8.
()9.

Desgostei muito

Desgostei moderadamente
Desgostei ligeiramente

Nao gostei / Nem Desgostei
Gostei ligeiramente

Gostei moderadamente
Gostei muito

Gostel muitissimo

() 2. Desgostei muito

() 3. Desgostei moderadamente
() 4. Desgostei ligeiramente

() 5. Nao gostei / Nem Desgostei
() 6. Gostei ligeiramente

( ) 7. Gostei moderadamente

() 8. Gostei muito

() 9. Gostei muitissimo
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SABOR
Amostra A Amostra R
() 1. Desgostei muitissimo () 1. Desgostei muitissimo
() 2. Desgostei muito () 2. Desgostei muito
( ) 3. Desgostei moderadamente () 3. Desgostei moderadamente
() 4. Desgostei ligeiramente () 4. Desgostei ligeiramente
( ) 5. Nao gostei / Nem Desgostei () 5. Nao gostei / Nem Desgostei
() 6. Gostei ligeiramente () 6. Gostei ligeiramente
( ) 7. Gostei moderadamente ( ) 7. Gostei moderadamente
( ) 8. Gostei muito ( ) 8. Gostei muito
( ) 9. Gosteil muitissimo () 9. Gostei muitissimo

TESTE PAREADO DE PREFERENCIA

Estamos fazendo uma pesquisa sobre a preferéncia do consumidor para este produto. Indique sua

preferéncia.
Prefiro a amostra: ( ) A ( )R

TESTE DE INTENCAO DE COMPRA
Amostra A Amostra R
( ) 1. Certamente ndo compraria ( ) 1. Certamente ndo compraria
( ) 2. Possivelmente ndo compraria () 2. Possivelmente ndo compraria
( ) 3. Talvez comprasse / Talvez ndo ( ) 3. Talvez comprasse / Talvez ndo
( ) 4. Possivelmente compraria ( ) 4. Possivelmente compraria
( ) 5. Certamente compraria () 5. Certamente compraria

MUITO OBRIGADA!




