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Estudo do potencial da utilizacao do butia na elaboracio de hidromel

Urias de Souza Filho !, Jailson de Jesus !, Marcos R. D. Stroschein !

1 Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia de Santa Catarina, Campus

Urupema. Rua do Conhecimento, s/n, Urupema, SC, CEP 88625-000, Brasil.

Resumo: Hidromel ¢ uma bebida alcodlica fermentada por leveduras tendo como ponto
de partida um mosto constituido pela mistura de mel, agua e alguns nutrientes. Diante do
aumento do consumo dessa bebida, novos produtos tém sido desenvolvidos com adigao
de frutas, melhorando a nutri¢do das leveduras, agregando novos compostos bioativos e
acrescentando outras combinacdes de sabores a bebida. Perante esse cenario, o estudo
teve o objetivo de avaliar o potencial da utilizacdo do butid na elaboragdo de hidromel,
realizando a caracterizagao fisico-quimica dos tratamentos com proporgdes diferentes de
suco de butid concentrado adicionado ao mosto de mel. Foram utilizados frutos de butia
“in natura” para extragdo do suco, sendo este adicionado ao mosto de mel e padronizado
todos tratamentos com a mesma densidade inicial. Ao mosto foi adicionado levedura
comercial de saccharomyces cerevisiae e nutrientes, a fermentacdo ocorreu por 30 dias,
sendo trasfegado, maturado, clarificado e entdo avaliado fisico-quimicamente. As
amostras produzidas de hidromel foram submetidas a analises de teor de alcool, acidez
total, acidez volatil, acidez fixa, agucares redutores, densidade relativa, pH e cor. Todos
tratamentos com adi¢dao do suco de butid atenderam os limites estabelecidos na legislacao
brasileira para as analises efetuadas, entretanto, o tratamento controle sem adi¢ao de butid,
ocorreu a interrupcao da fermentacao, ficando com o teor de dlcool 40% menor. A acidez
fixa e acidez total também nao atingiram o limite minimo especificado na legisla¢do para
amostra controle, mostrando que a utilizacdo do butia na producdo do hidromel
influenciou positivamente as caracteristicas quimicas do produto final, que somadas a um

futuro estudo de andlise sensorial podera indicar viabilidade comercial para essa bebida.

Palavras-chave: hidromel; butia; fermentacao; leveduras, nutrientes.
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Study of the potential use of butia in the elaboration of mead

Urias de Souza Filho !, Jailson de Jesus !, Marcos R. D. Stroschein !

Abstract: Mead is an alcoholic beverage fermented by yeasts having as its starting point
a wort consisting of a mixture of honey, water and some nutrients. Given the increase in
consumption of this drink, new products have been developed with the addition of fruits,
improving yeast nutrition, adding new bioactive compounds and adding other
combinations of flavors to the drink. Therefore, this study aimed to evaluate the potential
of using butid in the preparation of mead, carrying out the physical-chemical
characterization of treatments with different proportions of butié juice added to the wort.
Fresh butid fruits were used to extract concentrated juice, which was added to the honey
wort and standardized with the same initial density. Commercial yeast from
saccharomyces cerevisiae and nutrients were added to the wort, brewing for 30 days, and
was then racked, matured, clarified and evaluated physicochemically. The mead samples
produced were subjected to analyzes of alcohol content, total acidity, volatile acidity,
fixed acidity, reducing sugars, relative density, pH, and color. All treatments with the
addition of butia juice met the limits established in Brazilian legislation for the analyzes
carried out, however, in the control treatment without the addition of butia, fermentation
was interrupted, leaving the alcohol content 40% lower. The fixed acidity and total acidity
also did not reach the minimum limit specified in the legislation for the control sample,
showing that the use of butia in the production of mead positively influenced the chemical
characteristics of the final product, which, added to a future sensory analysis study, could
indicate commercial viability for this drink.

Keywords: mead; buti4; brew; yeast; nutrients.
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Introducio

O hidromel, uma bebida alcoodlica obtida a partir da fermentagdo do mel, tem sido
objeto de interesse crescente devido a sua rica historia cultural e potencial como uma
alternativa ao vinho e cerveja convencionais. Além disso, a crescente valorizacdo de
produtos naturais e regionais tem impulsionado pesquisas relacionadas ao uso de sucos
de frutas regionais na producao de hidromel, visando a diversificagdo e incorporagao de
sabores distintos. A exploracdo e a comercializacdo do hidromel se mostram como
oportunidades promissoras no segmento de bebidas alcoolicas no Brasil. Em outros paises,

como por exemplo nos Estados Unidos, ¢ um mercado que ja se encontra em franca

expansdo (Nakada; Caciatori; Andolfi, 2020).

Segundo Decreto n® 6871 de 4 de julho de 2009, hidromel ¢é a bebida com graduagao
alcodlica de quatro a quatorze por cento em volume, a vinte graus Celsius, obtida pela
fermentagdo alcodlica de solugdo de mel de abelha, sais nutrientes e 4gua potavel
(BRASIL,2009). Esta bebida alcoodlica ¢ reconhecida como a mais antiga consumida pelo
homem, talvez até antes do vinho, e provavelmente a precursora da cerveja (Navratil et
al.,2001). A Instrugdo Normativa n° 34 de 29 de novembro de 2012 do MAPA estabelece
a complementagdo dos padrdes de identidade e qualidade para o hidromel, além de
ressaltar que o uso de acucar (sacarose) para a elaboragdo dessa bebida ndo ¢ permitido
(BRASIL, 2012). Cabe ressaltar, que a legislagdo nacional ndo aborda sobre a insercao
de outros ingredientes, como frutas, ervas e especiarias durante o processo produtivo do
hidromel.

O mel ¢ um produto natural, composto principalmente por uma mistura complexa
de carboidratos e outras menores substancias, como acidos, aminoéacidos, proteinas,
minerais, vitaminas e lipidios (Finola at al., 2007 apud Pereira at al.,2009).

Apesar das excelentes propriedades do mel, a producao de hidromel enfrenta varios
problemas: interrupc¢do lenta ou prematura da fermentacdo, falta de uniformidade do
produto final e produ¢do de aromas de levedura. Muitos fatores podem estar relacionados
a esses problemas, como variedade do mel, composi¢do do meio (teor de vitaminas,
minerais e nitrogénio), levedura fermentativa e condi¢des de fermentagdo (temperatura e
pH). As leveduras usadas na produg¢do de hidromel sdo geralmente cepas de
saccharomyces cerevisiae, semelhantes as usadas na producdo de vinho, cerveja e
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champanhe. Essas leveduras metabolizam agticares, como glicose e frutose, resultando na
formacao de etanol e dioxido de carbono (Ramalhosa, 2011).

Os hidroméis sdo conhecidos por sua composi¢ao rica, que além do alcool etilico,
eles contém muitos valiosos compostos como: agucares, acidos organicos, vitaminas,
minerais e polifendis (Akalin et al., 2017). Este ultimo grupo inclui: flavonoides, taninos
e acidos fendlicos, que sdo antioxidantes naturais que desempenham papéis importantes
no corpo humano devido a sua capacidade de inibir os radicais livres que podem causar
danos celulares e, assim, levar a doencgas cronicas do sistema nervoso e a neoplasias ou
lesdes aterogénicas (Slobodnikova et al., 2016 apud Kawa-Rygielska, 2019).

Os parametros caracteristicos do hidromel incluem valor de pH, concentracao de
etanol, acidez volatil, acidez total, teor de agtcar redutor e teor de acido organico. Esses
parametros sao monitorados durante a fermentagdo para controlar o processo de
fermentagdo e obter um produto de alta qualidade (Starowicz,2020).

O tempo necessario para a fermentagdo e maturagdo varia de varios meses a varios
anos. Durante esse tempo, varios problemas podem ocorrer: a fermentagdo pode atrasar
ou ser interrompida; a levedura pode refermentar; acidez volatil pode aumentar; bactérias
podem contaminar o hidromel, alterando sua qualidade organoléptica; e o produto final
pode nao ter uniformidade (Pereira, 2009). As deficiéncias de nitrogénio e oxigénio sao
de grande importancia para o processo fermentativo de leveduras. O oxigénio € requerido
pelas leveduras para a sintese de compostos celulares, particularmente esterodis e acidos
graxos insaturados, enquanto nitrogénio assimilavel, que geralmente € considerado como
incluido nos sais de amonio e aminoacidos, sdo necessarios para a sintese proteica e
crescimento das leveduras. A adi¢cdo desses dois nutrientes ¢ muito eficaz se a quantidade
adicionada e o momento da adi¢do forem controlados (Sablayrolles, et al, 1986 apud
Blateyron,2001).

Segundo Cavanholi, (2021), o hidromel apresenta grande potencial para adigao de
diferentes ingredientes, como cereais, ervas ou frutas que podem promover a valoriza¢ao
do produto, além de influenciar as caracteristicas dessa bebida, principalmente devido a
incorporacdo de compostos bioativos.

Sucos de frutas, sais e acidos tém sido usados como aditivos para estimular a
fermentagdo e melhorar o processo de producdo de hidromel (Amorim et al., 2018).
Segundo Moraes (2018), quando adicionado frutas ou sucos de frutas na fermentacao do
hidromel ele passa a ser chamado de melomel. Nesse contexto, o butia (Butia catarinensis)
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surge como uma fruta nativa do Brasil com caracteristicas sensoriais singulares e
potencial aplicacdo na industria de bebidas fermentadas.

O butia ¢ uma fruta integrante da familia Arecaceae, ocorre em diferentes regides
do mundo, principalmente na Regido Sul do Brasil. Possui potenciais ecoldgicos,
ornamentais e industriais pouco explorados, pois ¢ um fruto silvestre, de pouca
comercializacdo e mais conhecido pela populagdo interiorana. (Dal Magro, 2000). O
manejo dos butiazais representa uma das principais atividades tradicionais de
extrativismo vegetal de recursos de uso comum (commons) do Sul do Brasil, tendo o
potencial de conjugar a sustentabilidade ambiental, econdomica e social para as
comunidades costeiras (Kumagai & Hanazaki, 2013).

O butia de destaca pelo teor de compostos bioativos com capacidade antioxidante,
como carotenoides, compostos fenolicos e vitamina C, além de apresentar elevados teores
de potéssio, calcio, manganés e ferro (Fonseca, 2012 apud Girelli, 2021). Estudos
realizados por Beskow et al. (2015) demonstram que a polpa de butia apresenta elevado
teor de compostos bioativos, tais como, alguns &cidos fendlicos (4cido galico,
hidrobenzodico, cumarico, ferulico e cafeico), flavonoides (catequina, epicatequina,
quercetina e campoferol), carotenoides (p-caroteno, PB-criptoxantina e licopeno) e
antocianinas. Esses compostos bioativos juntamente com os minerais presentes no butia
podem contribuir para melhora nutricional das leveduras durante o processo fermentativo,
aprimorando a qualidade do hidromel elaborado com a adi¢do desse fruto, quando
comparado ao tradicional.

O presente estudo tem como objetivo avaliar as caracteristicas fisico-quimicas de
hidroméis produzidos com diferentes concentragdes de suco concentrado de butia no mel,
buscando compreender como essa proporcao influencia atributos como densidade, teor
alcodlico, pH, agucares redutores, acidez e cor. A investigacao desses parametros € crucial
para elucidar as transformagdes quimicas e sensoriais ocorridas durante o processo de
fermentacgdo, além de fornecer subsidios para o desenvolvimento de hidroméis distintos

e potencialmente atraentes ao mercado consumidor.
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Materiais e Métodos

A atividade pratica em escala laboratorial foi desenvolvida no laboratério de frutas
e microvinificagdo no Instituto Federal de Santa Catarina, campus Urupema. Para
elaboracao do hidromel foi utilizado mel da florada silvestre coletado em fevereiro 2023
na cidade de Santa Rosa de Lima, e a fruta, butid “in natura”, foi adquirida na cidade de
Laguna.

Foram utilizados 3,5 Kg de butid para preparo do suco concentrado, sendo entao,
removidos os receptaculos, lavado em agua corrente e submetido por 15 minutos em
solugdo de hipoclorito de s6dio a 200 p.p.m para sanitizagdo. Apos sanitizado, foi entdo
adicionado 3 litros 4gua mineral e processado em um liquidificador de uso doméstico. A
mistura obtida foi filtrada e prensada manualmente utilizando um saco para malte BIAB.
Ao liquido extraido foi adicionado 50 ppm de anidrido sulfuroso (SO2) na forma de
metabissulfito de potassio, para evitar possiveis oxidacdes, sendo as fibras de butia
descartadas como residuo. A figura 1 mostra o balango de massa do processamento do

suco concentrado de butia.

Figura 1: Balanco de massa resultante do processamento do suco concentrado de butia

30K ~
i EXtragaO d(_), ﬂ Semente e fibra
suco de butia

2,8Kg

Suco concentrado

Fonte: Do autor, 2023.
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Para preparacdo do mosto, com densidade 1080 g.L-!, foram utilizados
aproximadamente 18 L de 4gua mineral e 5Kg de mel, misturados em um balde cervejeiro.
Apds medido os parametros fisico-quimicos do suco de butia foram ajustadas as
proporgdes de suco de butid e mel para garantir que os tratamentos ndo apresentassem
diferencas significativas nos valores de densidade relativa. O experimento foi conduzido

em um delineamento inteiramente causalizado com duas repeti¢des, conforme Tabela 1.

Tabela 1: Tratamentos montados no experimento com diferentes concentragcdes de mosto mel e butia.

Tratamentos Proporg¢dao de mosto mel e suco de Butia
A 100% mosto mel
B 91,3% mosto mel e 9,7% suco concentrado butia
C 81,0% mosto mel e 19,0% suco concentrado butia
D 72,1% mosto mel e 27,9% suco concentrado butia

Fonte: Do autor, 2023.

O pé de cuba foi preparado com 2 pacotes de 5 gramas da levedura comercial
Saccharomyces cerevisiae, tipo K1-V1116 da marca Lalvin, inoculados em 100mL de
agua mineral a 37°C por 20 minutos para hidratacdo. Decorrido o tempo de ativacdo da
levedura foi determinado a quantidade células viaveis através da contagem em camara de
Neubauer com visualizagdo em microscopio optico sob solugdo 2% de azul de metileno,
conforme metodologia proposta por Roldan ez al. (2011).

Foram preparadas 2 amostras para cada tratamento, totalizando oito fermentadores
de vidro com capacidade de 2,5L, conforme figura 2. Em cada fermentador de vidro foi
adicionado 2,3 L de mosto de cada tratamento, segundo tabela 2, inoculado 6,38 mL do
pé de cuba, e adicionado conforme recomendagdo do fabricante 7,36g de nutriente misto

de nitrogénio organico e mineral, comercialmente denominado “fermaid K”.
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vidro.

Fonte: Do autor, 2023.

O processo fermentativo ocorreu em incubadora BOD (Lima Tec 320)a 16 & 2 °C,

apos 16 horas da inoculacdo das leveduras foram feitas as aberturas dos fermentadores
para execugdo da agitagcdo vigorosa, com intuito da remo¢ao do CO: e¢ admissdo de ar
para favorecer a fase de respiracdo aerdbica das leveduras. A fermentacdo alcodlica
ocorreu por 30 dias, quando entdo efetuou-se a primeira trasfega. Os hidroméis passaram
um periodo de maturagdo de 30 dias, sendo entdo reduzida a temperatura da incubadora
a 3°C por 10 dias para execucdo da clarificagdo sem adi¢do de agente clarificante. Logo
apos foi efetuada a segunda trasfega A figura 3 exemplifica todo processo de elaboragio

do hidromel.
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Figura 3: Fluxograma do roteiro experimental desenvolvido para elaboragdo do hidromel com

adig8o de suco de butia.
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Fonte: Do autor, 2023.

Foram coletadas amostras dos 8 fermentadores e submetidas as seguintes analises
fisico-quimicas: densidade relativa através da leitura direta em densimetro de massa
especifica em liquido, com temperatura ajustada em 20°C; medi¢do do potencial
hidrogenionico (pH) por imersdo direta de cada amostra em potenciometro de bancada
(Impac), apos calibragdo em solugdes tampdes conhecidas de pH 4,0 e 7,0 (OIV, 2023);
teor alcoodlico (% v/v a 20°C) realizado por densitometria com alcodmetro apds destilagao
(O1V, 2023), acidez total (meq.L-!) através da titulagdo de hidréxido de sédio 0,1M em
meio a fenolftaleina como indicador (IAL, 2008); acidez volatil (meq.L-!") por arraste de
vapor e titulagdo de hidréxido de s6dio 0,1M na presenca da fenolftaleina como indicador
(IAL 2008); acucares redutores por titulacdo direta com solu¢do de Fehling A ¢ B
(ZOECKLEIN et al., 20006).

Os dados obtidos nas leituras das amostras foram submetidos a andlises de variancia

(ANOVA) e avaliados pelo teste de Tukey a 5% de grau de significancia.
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Resultados e Discussao

Inicialmente foram analisados o teor de sélidos soluveis totais (SST) , densidade
relativa, pH no suco concentrado de butia, sendo obtido respectivamente 5 °Brix,
1018g.L-'e 3,66 . Na sequéncia foi medido o teor de SST do mel igual a 80° Brix, ¢ assim
foi calculado o volume corrigido do suco de butia adicionado em cada tratamento depois
da padronizagdo da densidade relativa das amostras apds adicao de mais mel. Os valores
de densidade relativa e pH, ficaram com médias de 1080,88 g.L! (= 0,85; p <0,05) e 3,60
(£0,02; p <0,05), respectivamente (Figura 4 e 5).

Durante a produgdo do pé de cuba foi determinada a quantidade de 3,56.10° células
viaveis. mL"! mensurados na cAmara de Neubauer e assim calculado o volume de 6,38mL
de pé de cuba necessario para inocular em cada tratamento.

Ao final do periodo de maturagdo, todos os mostos com diferentes concentragdes
de mel e suco de butia (A, B, C e D) apresentaram reducao nos valores de densidade em
relacdo a densidade inicial (Figura 4). Os tratamentos B, C e D consumiram
completamente o agticar presente no mosto, alcangando uma densidade final de 995,00
g.L!. No entanto, o mosto sem adi¢io de suco de butia (A) apresentou valores finais de
densidade superiores aos dos demais tratamentos (1035 g.L'"), indicando um consumo
incompleto de acucar pelas leveduras durante o periodo de fermentagao.

Durante a investigacao das possiveis causas para maior densidade do tratamento A
comparada aos demais, constatou-se que a adi¢do do nutriente "Fermaid K" foi realizada
na totalidade no inicio do processo fermentativo, o que pode ter resultado em uma
possivel escassez de nutrientes durante as fases de crescimento exponencial e estaciondrio
das leveduras. De acordo com Moraes (2018), ao adicionar todo o nutriente no inicio da
fase de crescimento em bebidas fermentadas, ha o risco de interromper prematuramente
a fermentacdo devido as altas taxas de assimilagdo de nutrientes nessa fase inicial,
levando a uma redu¢do das quantidades disponiveis de nutrientes nas etapas posteriores.
Esse cenario pode ocasionar uma diminui¢do no processo de multiplicagdo celular e,
consequentemente, ter efeitos negativos na fermentacao devido a competicdo prematura
entre as leveduras. Os resultados das densidades finais dos tratamentos com a adi¢ao do
suco de butia foram diferentes, pois possivelmente os compostos organicos € inorganicos
do butid nutriram as leveduras por mais tempo. Em estudos realizados por Mascarenhas
et al. (2017) com adicdo de polpa de abacaxi ao mosto de hidromel mostrou maior
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viabilidade celular ao longo do processo fermentativo quando comparado ao meio sem
polpa. Anunciagdo (2017), produzindo hidromel com polpa de tamarindo constatou um
aumento da produtividade volumétrica em etanol assim como da viabilidade celular quando

comparadas a amostra controle sem a adi¢ao da fruta.

Figura 4: Densidade relativa de hidromel no inicio e final do processo de fermentagdo com

diferentes concentra¢des de Butia.
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*: Comparagdo entre tratamentos no momento inicial (0° Dia), as letras minusculas em italico
iguais ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05). **: Comparagao entre tratamentos no
momento final (30° Dia), as letras minusculas iguais ndo diferem entre si pelo teste de Tukey
(p<0,05). ***: Compara¢do entre momento inicial e final em cada tratamento, as letras

maiusculas iguais ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).

Outra hip6tese para a parada ou fermentacao incompleta nos tratamentos A pode-se
dar pela pouca oxigenagdao do mosto na etapa inicial do processo fermentativo, assim os
lipidios presentes no butia podem ter fornecido os acidos graxos insaturados e esterodis
responsaveis pela resisténcia das leveduras ao etanol, contribuindo para uma fermentagdo
mais duradoura e consequentemente menores valores finais da densidade relativa nos
tratamentos com adicdo do suco de butid. Moraes (2018) afirma que na falta de
oxigenagao suficiente nas primeiras 72 horas, faz com que as leveduras produzam pouco
esterdis e acidos graxos necessarios para os ciclos de reproducao e também os esterodis
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sao usados para facilitar o processo de assimilacdo de agucares para o interior da célula,
bem como a passagem de alcool para o exterior. Em estudos citados por Bely et al., 1994
apud Blateyron, 2001, avaliaram que a adi¢ao de oxigénio e fosfato de diamoénio (DAP)
na cinética de fermentagdo de leveduras e constataram que a adi¢ao de nitrogénio teve
um efeito imediato na cinética da fermentagdo por reativar a sintese proteica,
particularmente transportadores de acucares, enquanto a adi¢ao de oxigénio influenciou
principalmente a cinética no final da fermentagao, sintetizando 4cidos graxos insaturados

e esterois e, assim, aumentando o peso da levedura resistentes a etanol.

Figura 5: Valores de pH de hidromel no inicio e final do processo de fermentagdo com

diferentes concentragdes de Butia.
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*: Comparagdo entre tratamentos no momento inicial (0° Dia), as letras minusculas em italico
iguais ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05). **: Comparagdo entre tratamentos no
momento final (30° Dia), as letras minusculas iguais ndo diferem entre si pelo teste de Tukey
(p<0,05). ***: Compara¢do entre momento inicial e final em cada tratamento, as letras

maiusculas iguais ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).

A determinagdo dos valores de pH no mosto € importante para monitorar o processo
de fermentagdo de bebidas, como o hidromel. Neste estudo, os valores de pH foram
medidos no inicio da fermentacdo e ao final do processo de elaboragdo, no qual foi
observada uma correlagdo positiva e significativa entre o pH e a concentragdo de suco de
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butia no mosto (r: 0,98; p <0,05) (Figura 5). Foi constatado que o mosto contendo 27,9%
de suco de butid (D), apresentou os maiores valores de pH final, que nao diferiram
significativamente do pH inicial do mosto no inicio do processo de fermentacao. Essa
tendéncia pode ser atribuida ao efeito tamponante comum em sucos de frutas, resultado
da presenca de sais minerais e pectina. Essa caracteristica tamponante confere
estabilidade ao pH, permitindo que pequenas variacdes na acidez tituldvel, associadas a
presenca de acidos organicos e seus sais (GONCALVES et al., 2006), ndo afetem
significativamente os valores de pH durante o processo de fermentagao.

Ao final do processo de elaboracdo do hidromel, além dos valores de pH e
densidade, foi determinado o teor de alcool, acidez total, acidez volatil, acidez fixa, teor
de agucar residual e cor. As caracteristicas fisico-quimicas do hidromel produzido com as

diferentes concentragdes de suco de butia estdo apresentadas na Tabela 3.

Tabela 3: Caracteristicas fisico-quimicas de hidromel elaborado com diferentes concentra¢des de suco de
butia.

4 . . Acidez . Agucares
Tratamentos Alcool Acidez Fixa Volatil Acidez Total Redutores
(%) (mEg L™ (mEg L™ (mEq L) (gL
A 727 b" 33,50 b 10,50 a 44,00 b 73,60 a
B 12,07 a 55,12 a 6,27 C 61,40 a 11,22 b
C 12,37 a 57,57 a 6,32 ¢ 63,90 a 10,10 b
D 12,07 a 52,47 a 6,62 b 59,10 a 8,65¢C
Média 10,95 49,67 7,43 57,10 25,89
CV(%)™ 0,76 12,88 1,10 11,09 4,04
S Minimo 4,00 30 - 50 -
N
Q
o
Z Méaximo -- -- 20 130 3,00

* as letras mintsculas em italico iguais ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).

** CV - coeficiente de variagdo entre as analises de cada tratamento.

Os percentuais de alcool foram maiores para os tratamentos com a adi¢ao de suco
de butia (B, C e D), que obtiveram um percentual de aproximadamente 12%. Destaca-se
que a adi¢do de suco de butia elevou o teor de alcool em 40% ao hidromel sem a adi¢do
de suco, sugerindo que a adi¢do de polpa de frutas na elaboragao de hidromel pode
aumentar os teores de alcool, como encontrado por Mascarenhas et al. (2017), onde a
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adi¢do de polpa de abacaxi ao hidromel possibilitou a obtencdo de uma bebida com 30%
a mais de etanol em comparagdo a amostra controle.

Foram determinados os teores de agucares redutores para as diferentes
concentragdes de hidromel (Tabela 3). Ao comparar as diferentes concentragdes de suco
de butia, observou-se que o maior percentual adicionado resultou no menor teor de
acucares redutores (8,65 g.L™!). Esses resultados evidenciam uma relagio inversa entre a
adi¢do crescente de suco de butid e os niveis de aglicares redutores no hidromel. Esse
efeito pode ser atribuido ao consumo dos agucares durante a fermentagao alcodlica, uma
vez que o suco de butid também € composto por agucares fermentesciveis. Os maiores
valores encontrados no hidromel sem adigdo de suco de butia (A) podem ser explicados
pela ocorréncia de uma fermentagdo lenta ou paralisada nesse tratamento, resultando em
um menor consumo de agtcar pelas leveduras. Mendes-Ferreira (2010), em estudos de
otimizagdo do processo fermentativo de hidroméis, cita que a adi¢do de mais nutrientes
ao longo do processo fermentativo pode melhorar a quebra dos agtlicares e levar a geragdo
de compostos aromaticos mais interessantes produzidos pelas leveduras.

Neste estudo, além da determinacdo dos teores de agucares redutores, foram
avaliadas as caracteristicas acidas dos hidroméis elaborados com diferentes
concentragdes de suco de butid (Tabela 3). Os tratamentos que receberam a adicao de
suco de butid (B, C e D) apresentaram os maiores valores de acidez fixa e total. Essas
alteragcdes podem ser atribuidas ao maior teor de acidos presentes no suco de butid, os
quais foram transferidos para o hidromel durante o processo de elaboragdo. Resultados
similares ocorreram em estudos realizados por Cavanholi et. al (2021), onde a adi¢do de
1% de erva mate em p6 nos mostos de hidromel contribuiu para o aumento da acidez das
amostras. Matos et. al (2020), também constataram aumento da acidez total em amostra
de hidromel saborizado com alho negro.

Em relagdo a acidez volatil, o tratamento sem adi¢do de suco de butia (A) exibiu os
maiores valores, sugerindo a formacdo maior de acido acético durante o processo
fermentativo ou foi associada ao efeito da a¢dao de bactérias acidogénicas.

Outra informag¢do importante a ser analisada ¢ a comparacdo das caracteristicas
fisico-quimicas com a atual legislacdo, através da Instrugdo Normativa n. 34 de 29
novembro de 2012 (BRASIL, 2012) que estabelece os padroes identidade e qualidade para
o hidromel). Os resultados atingidos demonstraram que os valores de acidez fixa e total
estdo acima dos limites minimos definidos pela legislacdo, indicando que a adi¢do de
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polpa de frutas eleva os niveis de acidez do hidromel. Em estudos realizados por Costa et
al. (2016), com adi¢do de morango ao hidromel, reforcam o aumento gradual da acidez
total ao longo do processo fermentativo.

Quanto ao teor de agucar residual das amostras, todos os tratamentos apresentaram
valores superiores a 3g.L™! | logo ficaram enquadrados como hidromel suave, conforme
determinado pela legislacdo brasileira (BRASIL, 2012). Gomes, et al. (2015) realizaram
pesquisas com consumidores chegaram a conclusdo que um sabor doce bem pronunciado
do hidromel levou a uma maior aceitagao sensorial do que um maior teor de alcool no

hidromel.

Figura 6: Foto das amostras de hidromel apos clarificagdo.

AMOSTRA 2

l "TRATAMENTO A‘ TRATAMENTO A
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AMOSTRA 2 AMOSTRA2 | AMOSTRA1l | AMOSTRA 2

Fonte: Do autor, 2023.

Conclusao

Os resultados encontrados nesse estudo mostram que adicdo do suco de butid a
produgdo de hidromel trouxeram efeitos benéficos ao processo fermentativo quando
comparado a amostra controle, sem adi¢do de suco de butid. A insercao do suco ao mosto
contribuiu com nutrientes para as leveduras fazendo com que maiores teores de alcool
fossem atingidos nesses tratamentos quando comparado ao controle. A Acidez total
também foi incrementada, contribuindo para a obtencao de um valor maior que o minimo
estabelecido pela legislacdo brasileira. A inser¢ao do suco concentrado de butia também

favorece a inclusdo de compostos bioativos presentes na fruta a bebida. De forma geral,
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os valores fisico-quimicos analisados para os tratamentos mostraram que em todos os
tratamentos com adi¢ao do suco, os resultados ficaram dentro do estabelecido na instru¢ao
normativa do MAPA.

A fermentacao lenta ou paralisada no tratamento A mostraram a importancia e
necessidade de acompanhamento didrio do processo fermentativo a fim de procurar
alternativas em tempo habil para contornar possiveis falhas de producdo. A adi¢do de
nutrientes e oxigénio em quantidade e tempo corretos para inoculagdo também precisam
serem melhores estudados para a fermentagdo de hidromel. A avaliagao do perfil sensorial
dos tratamentos apos o tempo de maturagdo seria algo essencial para determinacao da
melhor concentragdo de suco butia adicionada ao mosto.

A utilizagdo do combinado mel e butia para producao de hidromel pode trazer valor
agregado a cultura desses dois produtos agricolas amplamente constituidos na regido do

sul de Santa Catarina.
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