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Resumo

O presente estudo avaliou a qualidade do hidromel artesanal produzido por agricultura familiar na regido do
Vale do Ivai, Parana. Utilizando mel silvestre de Apis mellifera, agua mineral e cultura starter de
Saccharomyces bayanus, foram produzidas duas amostras de hidromel em diferentes datas. As andlises
fisico-quimicas realizadas incluiram a determinagdo do teor alcoodlico, acidez total, extrato seco, teor de
acucar, indice de refragcdo e densidade. Os resultados indicaram que ambas as amostras atenderam aos
padroes de graduagdo alcoolica da legislacdo brasileira, porém apresentaram variagdes significativas nas
caracteristicas fisico-quimicas. A amostra de hidromel produzida em 30/03/24 apresentou maior acidez e
menor teor de agucar comparada a amostra de 04/01/24, sendo classificadas como "suave" e "seco",
respectivamente. O estudo demonstra que a produgdo de hidromel artesanal pode ser uma alternativa viavel
para a geracdo de renda na agricultura familiar, destacando a importancia do controle rigoroso das matérias-
primas e do processo de fermentagdo para garantir a qualidade do produto final.
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Introducio

O hidromel ¢ uma bebida alcodlica (4-14%) obtida pela fermentacdo de mel, sais nutrientes e
agua. Tem origem incerta e foi apreciado por varias culturas, incluindo a Grécia antiga ¢ a China,
desde 7000 a.C., sendo considerado bebida dos deuses. (BARONE, 1994, FERREIRA, 2017).

A fermentagdo do mel com Saccharomyces cerevisiae gera principalmente etanol, com
possibilidade de outros compostos dependendo do mel e das condi¢gdes. Recomenda-se remover cera,
propolis e polen antes da fermentacao para melhorar o aroma e evitar sabores indesejaveis, crucial
para a qualidade da bebida final. (BARONE, 1994, FERREIRA, 2017).

A legislagdo brasileira, conforme decretos e instrugdes normativas especificas, estabelece os
padrdes para bebidas, incluindo o hidromel. Para o hidromel, os parametros incluem teor alcodlico
de 4 a 14% (v/v a 20°C), acidez fixa minima de 30 mEq/L, acidez total entre 50 a 130 mEq/L, acidez
volatil maximo de 20 mEq/L, teor de cinzas minimo de 1,5 g/L, e cloretos totais maximo de 0,5 g/L,
sem edulcorantes. O teor de actcar determina a denominagao "seco" se <3 g/L e "suave" se > 3 g/L.
A utilizag¢do de mel de qualidade, 4gua potavel e controle rigoroso da fermentagdo sdo essenciais para
garantir a seguranca e qualidade do produto final. INSTRUCAO NORMATIVA N° 140/2024, 2024).

A produgdo de mel e seus derivados beneficia a agricultura rural, oferecendo uma fonte de
renda para apicultores familiares. O hidromel, um novo produto derivado da apicultura, pode

aumentar a rentabilidade, ja4 que a comercializagdo do mel enfrenta desafios de mercado e
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certificagdes. Essa iniciativa ndo s6 impulsiona o desenvolvimento rural, mas também abre caminho
para o mercado de bebidas artesanais em crescimento. (SANTOS, 2022).

Apesar de sua longa historia, o hidromel ¢ produzido de maneira artesanal e ndo possui
padronizacdo. Para garantir rentabilidade, ¢ crucial controlar a fermentacao através do manejo de
matérias-primas, sanitizagdo de equipamentos, ¢ controle de temperatura, pH, nutrientes, aeracao e
envase. O controle de qualidade ¢ determinado pelo produto final resultante dessas praticas. (DA
SILVA SANTOS, 2021).

O hidromel produzido por agricultura familiar pode alcangar alta qualidade com boas praticas
de producao e controle. Usando ingredientes locais, praticas sustentaveis e conhecimento tradicional,
os produtores garantem um produto puro, saboroso e Unico. O objetivo deste trabalho ¢ avaliar a
qualidade do hidromel artesanal, desde a mistura do mosto até a fermentacao final, em um processo

controlado e conhecido.

Material e Métodos

As amostras de hidromel analisadas foram produzidas por agricultura familiar em uma
pequena propriedade em Jardim Alegre na regido do Vale do Ivai no Parana, utilizando mel silvestre
de Apis mellifera de extracao propria da referente familia, de qualidade atestada (pH 3,9, acidez total
de 34,6 mEq/L, agucares redutores 70,8%, umidade 19,2%), 4gua mineral, e cultura starter de
Saccharomyces bayanus da marca Red Star tipo Cote des Blancs. As fermentagdes ocorreram em
barris de fermentagdo de plastico alimenticio de alta qualidade, com airlock S e devida vedagdo, em
temperatura ambiente, longe da luz solar. A amostra de hidromel A foi produzida na data de 04/01/24
e envasada em 30/03/24, a amostra de hidromel B foi produzida na data de 30/03/24 e envasada em
03/06/24.

Figura 1: Fluxograma da produ¢@o de Hidromel
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Fonte: Proprio autor, 2024.

Ambas as amostras tiveram seu teor alcoodlico determinado por densidade relativa usando um
densimetro, calculado pela férmula % alcool = (Densidade inicial - Densidade final) x 131,25 a 20°C.

O extrato seco foi medido por evaporagao e secagem em estufa (AOAC 920.62). A acidez total foi
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determinada por titulagdo conforme método 235/IV do Instituto Adolfo Lutz. O agucar total foi
quantificado pelo método de Lane Eynon ou de Fehling para glicidios totais (AOAC 958.06). O indice
de refragdo e °“BRIX foi medido com um refratometro de bancada RM40 da Mettler Toledo, ¢ a
densidade foi calculada a partir de °BRIX usando o fator de conversao d = ((°BRIX x 40) + 1000) /

1000.

Resultado e Discussoes

ApoOs efetuar as analises das duas amostras de hidromel de agricultura familiar, foram

coletados os dados e expostos de forma resumida no Quadro 1.

Quadro 1: Resultados de teor alcoolico, acidez total, extrato seco, teor de acucares, indice de

refracdo, °BRIX e densidade de duas amostras de Hidromel.

A Hidromel | Hidromel | Legislagdo brasileira (INSTRUCAO
Parametros 04/01/24 | 30/03/24 | NORMATIVA N° 140/2024, 2024)
Graduagdo alcodlica % (v/va20°C) | 5 12 Minimo 4 %, méaximo 14 %

Acidez total em mEq/L 242 28,2 Minimo 50 mEq/L, mdximo de 130
mEq/L
Extrato seco reduzido em g/L. 122,00 27,38 Minimo 7 g/L (reduzido)
, >3 denomina-se Seco
Teor de acticar em g/L 15,45 1,28 <3 denomina-se Suave
Indice de refragdo (20°C) 1,3562 1,3428 -
°BRIX (20°C) 15,35 6,70 -
Densidade (20°C) 1,614 1,268 -

Fonte: Proprio autor, 2024.

O teor alcodlico dos hidroméis esta dentro dos limites estabelecidos pela legislacdo brasileira,
apesar de terem passado pelo mesmo processo de fermentacdo com as mesmas matérias-primas,
resultando em produtos com caracteristicas distintas entre si. A acidez total medida foi inferior ao
minimo exigido pela legislagdo, devido a auséncia de adi¢do de 4cidos conservantes ou saborizantes;
seria necessario verificar este dado novamente e realizar anélises adicionais de acidez fixa e volatil
para confirmar essa tendéncia. Notavelmente, o hidromel de 30/03/24 apresentou maior acidez em
comparacao ao de 04/01/24.

O extrato seco reduzido de ambos hidroméis foi superior ao minimo permitido pela legislacao,
composto por acidos fixos, sais organicos, minerais, compostos fendlicos, nitrogenados, actcares e
polissacarideos (RIZZON; MIELE, 1996). Considerando que as bebidas ndo foram filtradas para
remover as leveduras remanescentes, ¢ esperado um maior extrato seco no hidromel com maior teor
de agucares.

O teor de acucar do hidromel de 01/04/24 foi superior ao de 30/03/24, refletindo o maior teor
alcodlico devido ao maior consumo de agucares e fermentacdo completa. Portanto, podem ser
descritos como suave e seco, respectivamente. Esta mesma tendéncia ¢ observada nos resultados de
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°BRIX, que indica a presenga de compostos soluveis como agucares e acidos na solugao.

Conclusoes

O estudo avaliou a qualidade do hidromel artesanal produzido por agricultura familiar no Vale
do Ivai, Parand. Ambas as amostras apresentaram teores alcodlicos dentro dos padrdes legais, porém
com variacdes significativas nas caracteristicas fisico-quimicas entre as producdes em datas distintas.
O controle rigoroso das matérias-primas, sanitizacdo dos equipamentos e condi¢cdes de fermentacao
foram cruciais para garantir a qualidade final. O resultado foi um hidromel com distintas
caracteristicas, uma classificada como suave ¢ outra como seca. Este estudo reforca a viabilidade da
producdo de hidromel artesanal como uma alternativa para a geracdo de renda e valorizagdo da
producdo apicola na agricultura familiar, destacando a importancia das boas praticas de produgdo e

controle de qualidade em cada etapa do processo.
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