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Introdugao: o hidromel € uma bebida que resulta da fermentacdo de uma solugcéo de mel
de abelha, com ou sem aditivos, utilizando leveduras ja empregadas para a producgao de
vinho. O processo de producao é simples quando comparado a outras bebidas fermentadas
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e fermento-destiladas como cerveja, vinho e cachaca e a estrutura é semelhante a
necessaria na producao de cerveja. Sendo assim, a sua produgao pode ser adaptada em
microcervejarias, que passam por uma expansao de mercado. O processamento consiste
na preparacao do mosto, fermentagao, descuba, maturagdo, acabamento, pasteurizagao e
envase. Apesar de simples, a produgao de hidromel enfrenta diversos problemas, como a
falta de padronizacao da matéria-prima, fermentagées muito longas, falta de uma linhagem
de levedura adequada e entre outros. Contudo, com o recente aumento na procura por
essa bebida, pesquisas para otimizar a produgao vem sendo necessarias. Objetivo: integrar
as informacgdes acerca do processo produtivo de hidromel, mostrando as principais etapas
empregadas atualmente no processo e seus principais desafios. Metodologia: o estudo
baseou-se em uma revisao bibliografica de carater integrativo. Resultados: formas de
otimizagdo como uma melhor suplementagao da solugéo de mel, a utilizagéo de linhagens com
baixas demandas nutricionais, além de ajustes nos parametros fermentativos estdao sendo
empregadas a fim de melhorar o desempenho fermentativo e, consequentemente, diminuir
o tempo gasto na fermentagcdo. Conclusdo: sdo necessarios mais estudos para definir um
protocolo adequado de produgao que leve em consideragao as demandas nutricionais das
linhagens e as limitagdes intrinsecas da matéria-prima, além de atualizagdes na legislacao
vigente.

Palavras-chave: Histéria do hidromel; Legislagao do hidromel; Hidromelaria.
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1 INTRODUCAO

A apicultura no Brasil representa uma atividade econémica bastante promissora
por ter uma significativa producédo de mel, principalmente nas regides sudeste e nordeste,
ocupando a décima segunda maior produgdo de mel no mundo. Em 2019, o volume de
mel produzido no pais foi de aproximadamente 46 mil toneladas, sendo a China o maior
produtor com 121 mil toneladas. Além disso, a apicultura brasileira esta inserida na maior
diversidade biolégica (Mata Atlantica, Pampa, Caatinga, Amazénia e Cerrado) do planeta,
proporcionando qualidades sensoriais unicas (SOUZA et al., 2016), no qual se reflete na
sua grande valorizagdo no mercado internacional e consequentemente torna o Brasil um
importante exportador, aparecendo em quinto lugar no ranking (FAO, 2019).

Contudo, a necessidade de alternativas de escoamento dos produtos da apicultura
torna-se cada vez mais urgente, uma vez que depender quase que exclusivamente da
exportagcdo possa implicar em perdas econémicas associadas a dificuldades burocraticas
e instabilidade do mercado internacional (MILESKI, 2016; VENTURINI FILHO et al., 2016).
Portanto, € fundamental destacar que além do mel, a apicultura gera importantes subprodutos
como cera, propolis, polen, geleia real e a apitoxina (EMBRAPA, 2018). Esses subprodutos
possibilitam a diversificagcdo e melhoria na renda dos apicultores, que na sua grande maioria
sdo pequenos agricultores. Além disso, a diversificagdo de produtos a partir do mel e de seus
subprodutos é de fundamental importéncia para a agregacao de valor a apicultura de base
familiar e consequentemente aumento na renda das familias (MILESKI, 2016; VENTURINI
FILHO et al., 2016).

Nesse contexto, a produgcao de bebidas derivadas do mel, como o hidromel, pode
indicar uma alternativa interessante para o escoamento da producédo de mel. O hidromel é
uma bebida alcodlica obtida pela fermentacido de uma solugcdo de mel de abelha, podendo
haver ou ndo a suplementagao de sais nutrientes, com graduacao alcoolica entre 4 e 18%
(v/v) a depender do pais de origem (BRASIL, 1994; GUPTA; SHARMA, 2009). O hidromel é
considerado a bebida mais antiga do mundo, com evidéncias que datam de 8.000 a.C. Os
primordios dessa produgao devem ter ocorrido nos paises africanos e, em seguida, tomado
rumo para o mar Mediterraneo, Europa e Asia, estando presente na génese das civilizagdes
mais antigas (IGLESIAS et al., 2014). No Brasil, os hidroméis comecaram a ser produzidos
pelos povos indigenas antes mesmo da vinda dos colonizadores europeus ao continente. Os
Tembés, uma tribo indigena historicamente localizada no nordeste da Amazénia, produzia
uma bebida fermentada chamada tucanaira a partir da agua, mel de abelhas nativas e
polen coletados por essas abelhas, o sabura (VENTURINI FILHO et al., 2016). Por outro
lado, os indios Kaingang também utilizavam o hidromel para misturar com uma segunda
bebida, o goifa, resultando em um terceiro produto alcodlico, o quiquy (RIBEIRO, 1997 apud
VENTURINI FILHO et al., p.36).
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As etapas de producao do hidromel sao relativamente simples quando comparado a
outras bebidas. Além de um processo simples, a estrutura utilizada se assemelha muito com a
necessaria para producao de cerveja e outras bebidas fermentadas, podendo a produgéo do
hidromel ser implementada em microcervejarias sem a necessidade de grandes alteragdes
na planta das fabricas. O processo pode apresentar as seguintes etapas: preparagao do
mosto, fermentacao, descuba, pode ou ndo ser maturado, clarificacéo, envase, pasteurizacao
e comercializacado (MATTIETTO et al., 2006).

Todavia, a bebida tem um painel sensorial complexo, por estar sujeita a influéncia
da linhagem de levedura utilizada na fermentagédo, origem boténica do mel, regido de
producao, espécie de abelha e outros fatores que podem implicar em um painel com
grande variedade de hidroméis (SROKA; TUSZYNSKI, 2007; PEREIRA et al., 2009). Essa
complexidade sensorial tende a ser um gargalo de produgédo devido a padronizagao de
produtos fermentados. Com a utilizagdo de produtos naturais, a padronizacdo da matriz
de entrada no processo tende a ser uma etapa essencial, 0 que pode significar a oneragéo
do produto, uma vez que o mel varia nao apenas as caracteristicas sensoriais, mas as
caracteristicas estéticas, como cor, que pode variar de um amarelo claro até um ambar
escuro para meéis que tem a mesma origem regional (VENTURINI FILHO et al., 2016). Além
disso, o tempo necessario para a fermentacdo e maturacao do hidromel tendem a ser muito
longos, levando semanas ou até mesmo meses para serem completados. Isso pode levar a
problemas como contaminagao bacteriana, alterando assim as propriedades organolépticas
da bebida (SROKA; TUSZYNSKI, 2007; PEREIRA et al., 2009).

Nesse sentido, o objetivo desse trabalho foi integrar as informag¢des acerca do
processo produtivo de hidromel, mostrando as principais etapas empregadas atualmente no
processo e seus principais desafios.

2 METODOLOGIA

2.1 Tipo de estudo

Para a realizacdo do trabalho foi desenvolvida uma revisao integrativa com base
em pesquisa bibliografica, de abordagem qualitativa, com carater exploratério conforme
recomendado por Pereira et al. (2018).

2.2 Coleta de dados

As pesquisas das fontes foram realizadas por meio de buscas bibliograficas de
producgdes cientificas em bancos de dados internacionais e nacionais, como American Society
for Microbiology, Oxford University Press (OUP), Elsevier, MDPI Open Access Jounals, Wiley
e Springer Nature, disponiveis na ferramenta do Google Académico.

Relagéo das fontes bibliograficas utilizadas para fornecer respostas necessarias para
o presente estudo:
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Os artigos cientificos da tematica foram publicados nos ultimos 50 anos (a partir de
1974). Foram utilizados 14 artigos no total, sendo todos internacionais, disponiveis online e
com texto completo; Foram utilizados 4 livros, sendo 2 internacionais e 2 nacionais. Foram
utilizadas 3 legislagdes (Lei n° 8.918, de 14 de julho de 1994; Decreto n° 6.871, de 04 de
junho de 2009; Instrucdo Normativa n° 34, de 29 de novembro de 2012), disponibilizada
no Diario Oficial da Unido; Foi utilizada 1 monografia internacional; Foi utilizada 1 tese de
doutorado; Foram utilizados 2 relatérios técnico, sendo 1 da Empresa Brasileira de Pesquisa
Agropecuaria (Embrapa) e outro do Escritério Técnico de Estudos Econdmicos do Nordeste
(ETENE); Foram utilizados 2 sites, sendo 1 da Organizagcdo das Nagdes Unidas para a
Alimentacéo e a Agricultura (FAO) e outro do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica
(IBGE).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A seguir vao ser descritos algumas caracteristicas do processo da produgédo do
hidromel, trazendo importantes caracteristicas, definicbes e aspectos minuciosos de cada
etapa.

3.1 Definicao e legislagao brasileira

A partir do Decreto n° 6.871, de 4 de junho de 2009, o hidromel foi definido como
sendo uma bebida alcodlica fermentada com “graduacéo alcodlica de quatro a quatorze por
cento em volume, a vinte graus Celsius, obtida pela fermentac¢ao alcodlica de solugao de mel
de abelha, sais nutrientes e agua potavel” (BRASIL, 2009). Quaisquer outras derivagdées néao
previstas pela legislacédo brasileira ndo estdo regulamentadas em territorio nacional e, por
isso, nao podem ser reconhecidas oficialmente como hidromel.

A Instrucdo Normativa (IN) n° 24, de 29 de novembro de 2012, também fornece uma
complementacao para os padrdes de identidade e qualidade do hidromel (Tabela 1), além de
restringir a utilizagdo de agucar (sacarose) durante o seu processamento (BRASIL, 2012).

3.2 Aspectos gerais da producao de hidromel

Em termo de processo, a producéo de hidromel ocorre de forma semelhante a producao
de vinho e cerveja, apresentando etapas como preparagao do mosto, fermentagao, descuba,
maturacéo, trasfega, acabamento (filtracdo ou decantagéo), pasteurizagao e envase (Figura
1) (MATTIETTO et al., 2006).

3.3 Preparagcao do mosto

Uma das etapas que antecede a fermentacéao é a preparagao do mosto de mel que sera
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fermentado, que consiste na diluicdo do mel em agua potavel até atingir concentragdes entre
20 e 30 °Bx (MATTIETTO et al., 2006; GUPTA; SHARMA, 2009). Para o hidromel, diferente
de outras bebidas, grande parte dos agucares ja estdo disponiveis para assimilagdo pelas
leveduras, nao sendo necessario nenhum processamento para lise desses carboidratos,
como é necessario na producgao de cerveja.

Entretanto, o mel apresenta uma limitagao na disponibilidade de nutrientes essenciais
para o funcionamento adequado do metabolismo das leveduras como, por exemplo, fontes
de nitrogénio e sais minerais. Sendo assim, a suplementagdo do mosto é recorrente em
diversos paises (Tabela 2) (GUPTA; SHARMA, 2009).

Tabela 1: Padrdes de identidade e qualidade do hidromel segundo a Instru¢do Normativa N°24, de 29 de
novembro de 2012.

Item Parametro Limite minimo | Limite maximo | Classificagao
1 Acidez fixa, em meq/L. 30 - -
2 Acidez total, em meq/L. 50 130 -
3 Acidez volatil, em meq/L. - 20 -
4 Anidrido sulfuroso total, em - 0,35 -
g/L.
5 Cinzas, em g/L. 1,5 - -
6 Cloretos totais, em g/L. - 0,5 -
7 Extrato seco reduzido, em 7 - -
g/L.
8 Graduacao alcodlica, em % 4 14 -
viva 20 °C.
9 Teor de agucar em g/L. - <3 seco
>3 - suave

Fonte: BRASIL, 2012.

Uma possivel fonte de suplementacédo para correcdo nutricional do mosto, sem a
necessidade de utilizar aditivos comerciais, estd em acrescentar polen a fim de ofertar um
maior teor de nutrientes como fontes de nitrogénio. A adicdo desse suplemento ao mosto
pode fornecer mais proteinas, aminoacidos, lipideos, sais minerais, vitaminas e carotenoides
importantes ao metabolismo de sintese de compostos sensoriais da bebida durante o
processo fermentativo (ALMEIDA-MURADIAN et al., 2005; HUMAN; NICOLSON, 2006).

3.4 Fermentagao

Durante esse processo, os carboidratos sdo metabolizados pela levedura para
producdo majoritaria de etanol e gas carbénico (NELSON; COX, 2014). Entretanto, parte
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do carbono assimilado é utilizado para producdo de novas células de leveduras, além da
producédo de glicerol e outros metabdlitos importantes para o corpo sensorial da bebida
(WHEALS et al.,, 1999; ESPINOSA VIDAL, 2012). Para que haja a formagdo desses
compostos sdo necessarias, além de fontes de carbonos, também as fontes de nitrogénio
que séo utilizados para a sintese de compostos organolépticos, como acidos graxos, alcoois
superiores e ésteres, que juntos impactam significativamente o perfil sensorial (Figura 2)
(COOPER, 1982; VERSTREPEN et al., 2003; HAZELWOOD et al., 2008; VILANOVA et al.,
2009).

Figura 1: Etapas do processamento de hidromel com destaque para a sintese de substancias organolépticas
a partir do metabolismo catabdlico das fontes de carbono (C) e nitrogénio (N) pela levedura.

Fonte: Os autores.

Atualmente utilizam-se linhagens comerciais de Saccharomyces cerevisiae ja
empregadas para produgao de vinho. Porém, mosto de uva e mosto de mel sdo matrizes
que possuem composi¢cdes quimicas significativamente distintas, principalmente no teor de
fontes de nitrogénio, onde o mosto de uva possui cerca de cem vezes mais que o mosto de
mel e, portanto, linhagens de vinho nem sempre serdo as mais adequadas para produgao de
hidromel (PEREIRA et al., 2009).

Associada a falta de uma linhagem de levedura adequada, a deficiéncia nutricional
da matriz, o estresse osmatico, o alto teor de etanol e outros fatores que comprometem
o crescimento celular, o processo fermentativo tende a demorar semanas, até mesmo
meses para ser completado. Isso pode levar a producao de off-flavors, além de uma maior
possibilidade de contaminagdo microbiana (SROKA; TUSZYNSKI, 2007; PEREIRA et al.,
2009).

Bebidas fermentadas e destiladas: pesquisas e aplicabilidades

22


https://doi.org/10.51161/editoraime/105/30

DOI: 110.51161/editoraime/105/30 Silva et al., 2022

Uma alternativa estudada para fermentacdo de solucbes de mel é a utilizacdo de
leveduras com baixa exigéncia nutricional, mais precisamente as que necessitam de pouco
nitrogénio, o que poderia ser benéfico (SCHWARZ et al., 2020). Todavia, os aspectos
sensoriais podem ser prejudicados, uma vez que a sintese de compostos organolépticos é
diretamente afetada pela relagao carbono/nitrogénio e pela linhagem de levedura empregada,
além de outros fatores (PALMER; RENNIE, 1974; PISARNITSKII, 2001; CARRAU et al.,
2008).

Tabela 2: Matérias-primas, aditivos e condigdes de fermentagdo usadas para o processamento de hidromel
em diferentes paises.

Pais Preparacdao do mosto Tempo (dias Levedura T (°C
Suplemento 1:
Enovit® e C,H,O,
Portugal Suplemento 2: 8-13 S. cerevisiae 27
NH,H,PO,, KNaC,H,0,.4H,0,
MgSO,.7H,0, CaSO,, SO,,
C,H.O, e bentonita
NH,),SO,, KH PO,, MgCl,,
(NH,),50,, KH,PO,, MgCl, S. bayanus
o C,H,0,, NaH,C H.O_, peptona, ,
Eslovénia R Lo - linhagem R2 15
mio inositol e vitaminas B, B, B, )
(Lalvin)
e B..
_ S. cerevisiae
. Vitamon Ultra Salt® - 25-30
Eslovaquia C11-3
Sem adigao 60-90 Saccharomyces | 15-22
S. cerevisiae,
Polénia (NH,),HPO, e C.H,O, 25-30 Johannisberg- | 20-22
Riesling (JR)
Um analogo de mel (Frutose, .
Estados ) S. cerevisiae
] glicose, maltose e sacarose) 28-42 22
Unidos o (LD Carlson)
diluido em H,O e etanol
. S. cerevisiae,
Espanha K,S,0, e pdlen - 25
° ENSIS-LE5®

Fonte: modificado de IGLESIAS et al., 2014.

3.5 Etapas pos-fermentagao

Apos a fermentagao, ha o processo de separagao da biomassa do mosto fermentado,
processo denominado descuba. Em seguida, a bebida pode ou n&o passar pelo processo
de maturacdo, considerado importante para a estabilizagdo do produto, principalmente
em bebidas como vinho e cerveja e, geralmente, ocorre em temperaturas inferiores as de
fermentacao (VENTURINI FILHO et al., 2016; MORADO, 2017).
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Terminado o periodo de maturacéo, ocorrem os processos de acabamento da bebida,
geralmente clarificagéo, que ira consistir na retirada de solidos suspensos que comprometem
o aspecto visual e sensorial. Para isso, existem basicamente duas formas de clarificar uma
bebida: (i) por meio da utilizacédo de filtros, como filtro de terra diatomacea e (ii) por meio
da utilizagado de aditivos que auxiliardo na sedimentacdo das particulas suspensas como
bentonita. Por fim, a bebida passa por um processo de pasteurizagao para prolongar a vida
util e segue para o envase e comercializagdo (PEREIRA et al., 2009; MORADO, 2017).

Por fim, a comercializacdo de hidromel no Brasil esta sujeita a alguns gargalos
quanto ao processamento e legislagdo devidos, principalmente, ao pouco conhecimento no
processamento da bebida pelos apicultores que a produzem como uma forma de renda
complementar ao mel e que sdo os principais responsaveis pela producdo no pais. Além
disso, essas produgdes informais sem registro no Ministério da Agricultura, Pecuaria
e Abastecimento (MAPA) promovem déficit de dados estatisticos que impossibilitam a

realizacao da prospecc¢ao de mercado.

Figura 2: Principais rotas metabdlicas para formagao de substancias organolépticas em leveduras a partir
das principais fontes de carbono (C) e nitrogénio (N) presentes no mosto de hidromel.

| Principais fontes de C |

W Sacarose Principais fontes de N

Frutose Glicose Proteinas =+ Peptideos =+ Aminodcidos
AN
/ AN
f \ o Aminoacidos
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s 5|8
5 3 § /\
= [:T] = . - -
© : % Citoplasma Mitocondria
s 3 a
8 & 5 Piruvato
2 ||k /
1]
= = Ciclo do
Acetil-CoA — Acido
Citrico
Acetil-CoA Alcool superior
CO; / Vi
’ /
Etanol Acidos graxos Esteres Alcool superior

Fonte: Os autores.
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4 CONCLUSAO

A retomada da producdo de hidromel tanto no Brasil como no exterior tem-se
mostrado cada vez mais presente, fazendo com que a bebida alcance lugar no mercado. No
pais, sua producao tem grande potencial devido a alta disponibilidade da principal matéria-
prima: o mel considerado de qualidade. Além de ser uma forma eficaz de escoamento da
producao de mel no pais, que ainda depende muito da exportacao, € uma forma de promover
desenvolvimento social e econémico para os apicultores, principalmente para regides onde
outras praticas econdémicas se tornam dificeis ou inviaveis, como em regides interioranas do
pais.

A producado de hidromel vem despertando cada vez mais o interesse devido a
simplicidade do processo e a estrutura semelhante ja empregada na produgao de outras
bebidas fermentadas. Nesse contexto, o presente estudo explorou as principais etapas
envolvidas na producdo de hidromel, além de expor alguns desafios encontrados no
processo, como o tempo de fermentacdo muito longo como consequéncia da escassez de
linhagens de leveduras adequadas e a deficiéncia nutricional do mosto que possibilite o pleno
funcionamento do metabolismo celular. Além disso, também ha a falta de padronizacédo do
mel, uma vez que este pode ter caracteristicas bem distintas dependendo da sua origem
botanica e regiao e a falta de cultura de consumo associado ao produto.

Contudo, vale salientar que devido a disponibilidade de matéria-prima e o processo
relativamente simples, a producédo de hidromel pode ser uma alternativa interessante de
escoamento do mel com maior valor agregado e para microcervejarias, que ja possuem
estrutura adequada para a producado da bebida. Todavia, sdo necessarios mais estudos
como forma de otimizacdo de processo, a fim de reduzir perdas e diminuir o tempo de
producgao da bebida.
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