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Introdução: o hidromel é uma bebida que resulta da fermentação de uma solução de mel 
de abelha, com ou sem aditivos, utilizando leveduras já empregadas para a produção de 
vinho. O processo de produção é simples quando comparado a outras bebidas fermentadas 
e fermento-destiladas como cerveja, vinho e cachaça e a estrutura é semelhante a 
necessária na produção de cerveja. Sendo assim, a sua produção pode ser adaptada em 
microcervejarias, que passam por uma expansão de mercado. O processamento consiste 
na preparação do mosto, fermentação, descuba, maturação, acabamento, pasteurização e 
envase. Apesar de simples, a produção de hidromel enfrenta diversos problemas, como a 
falta de padronização da matéria-prima, fermentações 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 produção vem sendo necessárias. Objetivo: integrar 
as informações 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 revisão bibliográfica de caráter integrativo. Resultados: formas de 
otimização como uma melhor suplementação da solução de mel, a utilização de linhagens com 
baixas demandas nutricionais, além de ajustes nos parâmetros fermentativos estão sendo 
empregadas a fim de melhorar o desempenho fermentativo e, consequentemente, diminuir 
o tempo gasto na fermentação. Conclusão: são necessários mais estudos para definir um
protocolo adequado de produção que leve em consideração as demandas nutricionais das
linhagens e as limitações intrínsecas da matéria-prima, além de atualizações na legislação
vigente.

Palavras-chave: História do hidromel; Legislação do hidromel; Hidromelaria.
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1 INTRODUÇÃO

A apicultura no Brasil representa uma atividade econômica bastante promissora 
por ter uma significativa produção de mel, principalmente nas regiões sudeste e nordeste, 
ocupando a décima segunda maior produção de mel no mundo. Em 2019, o volume de 
mel produzido no país foi de aproximadamente 46 mil toneladas, sendo a China o maior 
produtor com 121 mil toneladas. Além disso, a apicultura brasileira está inserida na maior 
diversidade biológica (Mata Atlântica, Pampa, Caatinga, Amazônia e Cerrado) do planeta, 
proporcionando qualidades sensoriais únicas (SOUZA et al., 2016), no qual se reflete na 
sua grande valorização 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 
exportação possa implicar em perdas econômicas associadas a dificuldades burocráticas 
e instabilidade do mercado internacional (MILESKI, 2016; VENTURINI FILHO et al., 2016). 
Portanto, é fundamental destacar que além do mel, a apicultura gera importantes subprodutos 
como cera, própolis, pólen, geleia real e a apitoxina (EMBRAPA, 2018). Esses subprodutos 
possibilitam a diversificação e melhoria na renda dos apicultores, que na sua grande maioria 
são pequenos agricultores. Além disso, a diversificação de produtos a partir do mel e de seus 
subprodutos é de fundamental importância para a agregação de valor a apicultura de base 
familiar e consequentemente aumento na renda das famílias (MILESKI, 2016; VENTURINI 
FILHO et al., 2016). 

Nesse contexto, a produção de bebidas derivadas do mel, como o hidromel, pode 
indicar uma alternativa interessante para o escoamento da produção de mel. O hidromel é 
uma bebida alcoólica obtida pela fermentação de uma solução de mel de abelha, podendo 
haver ou não a suplementação de sais nutrientes, com graduação alcoólica entre 4 e 18% 
(v/v) a depender do país de origem (BRASIL, 1994; GUPTA; SHARMA, 2009). O hidromel é 
considerado a bebida mais antiga do mundo, com evidências que datam de 8.000 a.C. Os 
primórdios dessa produção devem ter ocorrido nos países africanos e, em seguida, tomado 
rumo para o mar Mediterrâneo, Europa e Ásia, estando presente na gênese das civilizações 
mais antigas (IGLESIAS et al., 2014). No Brasil, os hidroméis começaram a ser produzidos 
pelos povos indígenas antes mesmo da vinda dos colonizadores europeus ao continente. Os 
Tembés, uma tribo indígena historicamente localizada no nordeste da Amazônia, produzia 
uma bebida fermentada chamada tucanaíra a partir da água, mel de abelhas nativas e 
pólen coletados por essas abelhas, o saburá (VENTURINI FILHO et al., 2016). Por outro 
lado, os índios Kaingang também utilizavam o hidromel para misturar com uma segunda 
bebida, o goifá, resultando em um terceiro produto alcoólico, o quiquy (RIBEIRO, 1997 apud 
VENTURINI FILHO et al., p.36).

https://doi.org/10.51161/editoraime/105/30
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As etapas de produção do hidromel são relativamente simples quando comparado a 
outras bebidas. Além de um processo simples, a estrutura utilizada se assemelha muito com a 
necessária para produção de cerveja e outras bebidas fermentadas, podendo a produção do 
hidromel ser implementada em microcervejarias sem a necessidade de grandes alterações 
na planta das fábricas. O processo pode apresentar as seguintes etapas: preparação do 
mosto, fermentação, descuba, pode ou não ser maturado, clarificação, envase, pasteurização 
e comercialização (MATTIETTO et al., 2006).

Todavia, a bebida tem um painel sensorial complexo, por estar sujeita a influência 
da linhagem de levedura utilizada na fermentação, origem botânica do mel, região de 
produção, 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 produção devido a padronização de 
produtos fermentados. Com a utilização de produtos naturais, a padronização da matriz 
de entrada no processo tende a ser uma etapa essencial, o que pode significar a oneração 
do produto, uma vez que o mel varia não apenas as características sensoriais, mas as 
características estéticas, como cor, que pode variar de um amarelo claro até um âmbar 
escuro para méis que tem a mesma origem regional (VENTURINI FILHO et al., 2016). Além 
disso, o tempo necessário para a fermentação e maturação do hidromel tendem a ser muito 
longos, levando semanas ou até mesmo meses para serem completados. Isso pode levar a 
problemas como contaminação bacteriana, alterando assim as propriedades organolépticas 
da bebida (SROKA; TUSZYNSKI, 2007; PEREIRA et al., 2009). 

Nesse sentido, o objetivo desse trabalho foi integrar as informações 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 realização do trabalho foi desenvolvida uma revisão integrativa com base 
em pesquisa bibliográfica, de abordagem qualitativa, com caráter exploratório conforme 
recomendado por Pereira et al. (2018).

2.2 Coleta de dados

As pesquisas das fontes foram realizadas por meio de buscas bibliográficas de 
produções científicas 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, disponíveis na ferramenta do Google Acadêmico. 

Relação das fontes bibliográficas utilizadas para fornecer respostas necessárias para 
o presente estudo:

https://doi.org/10.51161/editoraime/105/30
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Os artigos científicos da temática foram publicados nos últimos 50 anos (a partir de 
1974). Foram utilizados 14 artigos no total, sendo todos internacionais, disponíveis online e 
com texto completo; Foram utilizados 4 livros, sendo 2 internacionais e 2 nacionais. Foram 
utilizadas 3 legislações (Lei nº 8.918, de 14 de julho de 1994; Decreto nº 6.871, de 04 de 
junho de 2009; Instrução Normativa nº 34, de 29 de novembro de 2012), disponibilizada 
no Diário Oficial da União; Foi utilizada 1 monografia internacional; Foi utilizada 1 tese de 
doutorado; Foram utilizados 2 relatórios técnico, sendo 1 da Empresa Brasileira de Pesquisa 
Agropecuária (Embrapa) e outro do Escritório Técnico de Estudos Econômicos do Nordeste 
(ETENE); Foram utilizados 2 sites, sendo 1 da Organização das Nações Unidas para a 
Alimentação e a Agricultura (FAO) e outro do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatística 
(IBGE).

3 RESULTADOS E DISCUSSÃO

A seguir vão ser descritos algumas características do processo da produção do 
hidromel, trazendo importantes características, definições e aspectos minuciosos de cada 
etapa.

3.1 Definição e legislação brasileira

A partir do Decreto nº 6.871, de 4 de junho de 2009, o hidromel foi definido como 
sendo uma bebida alcoólica fermentada com “graduação alcoólica de quatro a quatorze por 
cento em volume, a vinte graus Celsius, obtida pela fermentação alcoólica de solução de mel 
de abelha, sais nutrientes e água potável” (BRASIL, 2009). Quaisquer outras derivações não 
previstas pela legislação brasileira não estão regulamentadas em território nacional e, por 
isso, não podem ser reconhecidas oficialmente como hidromel.

A Instrução Normativa (IN) nº 24, de 29 de novembro de 2012, também fornece uma 
complementação para os padrões de identidade e qualidade do hidromel (Tabela 1), além de 
restringir a utilização de açúcar (sacarose) durante o seu processamento (BRASIL, 2012).

3.2 Aspectos gerais da produção de hidromel

Em termo de processo, a produção de hidromel ocorre de forma semelhante à produção 
de vinho e cerveja, apresentando etapas como preparação do mosto, fermentação, descuba, 
maturação, trasfega, acabamento (filtração ou decantação), pasteurização e envase (Figura 
1) (MATTIETTO et al., 2006).

3.3 Preparação do mosto

Uma das etapas que antecede a fermentação é a preparação do mosto de mel que será 
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fermentado, que consiste na diluição do mel em água potável até atingir concentrações entre 
20 e 30 ºBx (MATTIETTO et al., 2006; GUPTA; SHARMA, 2009). Para o hidromel, diferente 
de outras bebidas, grande parte dos açúcares já estão disponíveis para assimilação pelas 
leveduras, não sendo necessário nenhum processamento para lise desses carboidratos, 
como é necessário na produção de cerveja.

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

Tabela 1: Padrões de identidade e qualidade do hidromel segundo a Instrução Normativa Nº24, de 29 de 
novembro de 2012.

Item Parâmetro Limite mínimo Limite máximo Classificação
1 Acidez fixa, em meq/L. 30 - -
2 Acidez total, em meq/L. 50 130 -
3 Acidez volátil, em meq/L. - 20 -
4 Anidrido sulfuroso total, em 

g/L.
- 0,35 -

5 Cinzas, em g/L. 1,5 - -
6 Cloretos totais, em g/L. - 0,5 -

7 Extrato seco reduzido, em 
g/L.

7 - -

8 Graduação alcoólica, em % 
v/v a 20 ºC.

4 14 -

9 Teor de açúcar em g/L. - ≤3 seco
>3 - suave

Fonte: BRASIL, 2012.

Uma possível fonte de suplementação para correção nutricional do mosto, sem a 
necessidade de utilizar aditivos comerciais, está em acrescentar pólen a fim de ofertar um 
maior teor de nutrientes como fontes de nitrogênio. A adição desse suplemento ao mosto 
pode fornecer mais proteínas, aminoácidos, lipídeos, sais minerais, vitaminas e carotenoides 
importantes ao metabolismo de síntese de compostos sensoriais da bebida durante o 
processo fermentativo (ALMEIDA-MURADIAN et al., 2005; HUMAN; NICOLSON, 2006). 

3.4 Fermentação

Durante esse processo, os carboidratos são metabolizados pela levedura para 
produção majoritária de etanol e gás carbônico (NELSON; COX, 2014). Entretanto, parte 
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do carbono assimilado é utilizado para produção de novas células de leveduras, além da 
produção de glicerol e outros metabólitos importantes para o corpo sensorial da bebida 
(WHEALS et al., 1999; ESPINOSA VIDAL, 2012). Para que haja a formação desses 
compostos são necessárias, além de fontes de carbonos, também as fontes de nitrogênio 
que são utilizados para a síntese de compostos organolépticos, como ácidos graxos, álcoois 
superiores e ésteres, que juntos impactam significativamente o perfil sensorial (Figura 2) 
(COOPER, 1982; VERSTREPEN et al., 2003; HAZELWOOD et al., 2008; VILA NOVA et al., 
2009).

Figura 1: Etapas do processamento de hidromel com destaque para a síntese de substâncias organolépticas 
a partir do metabolismo catabólico das fontes de carbono (C) e nitrogênio (N) pela levedura.

Fonte: Os autores.

Atualmente utilizam-se linhagens comerciais de Saccharomyces cerevisiae já 
empregadas para produção de vinho. Porém, mosto de uva e mosto de mel são matrizes 
que possuem composições químicas significativamente distintas, principalmente no teor de 
fontes de nitrogênio, onde o mosto de uva possui cerca de cem vezes mais que o mosto de 
mel e, portanto, linhagens de vinho nem sempre serão as mais adequadas para produção de 
hidromel (PEREIRA et al., 2009). 

Associada a falta de uma linhagem de levedura adequada, a deficiência nutricional 
da matriz, o estresse osmótico, 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 produção de off-flavors, além de uma maior
possibilidade de contaminação microbiana (SROKA; TUSZYNSKI, 2007; PEREIRA et al.,
2009).

https://doi.org/10.51161/editoraime/105/30
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Uma alternativa estudada para fermentação de soluções de mel é a utilização de 
leveduras com baixa exigência nutricional, mais precisamente as que necessitam de pouco 
nitrogênio, o que poderia ser benéfico (SCHWARZ et al., 2020). Todavia, os aspectos 
sensoriais podem ser prejudicados, uma vez que a síntese de compostos organolépticos é 
diretamente afetada pela relação carbono/nitrogênio 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 condições de fermentação usadas para o processamento de hidromel 
em diferentes países.

País Preparação do mosto Tempo (dias) Levedura T (ºC)

Portugal

Suplemento 1:

Enovit® e C4H6O6

Suplemento 2:

NH4H2PO4, KNaC4H4O6.4H2O, 
MgSO4.7H2O, CaSO4, SO2, 

C4H6O6 e bentonita

8-13 S. cerevisiae 27

Eslovênia

(NH4)2SO4, KH2PO4, MgCl2, 
C6H8O7, NaH2C6H5O7, peptona, 

mio inositol e vitaminas B7, B6, B5 

e B1.

-
S. bayanus

linhagem R2
(Lalvin)

15

Eslováquia Vitamon Ultra Salt® -
S. cerevisiae

C11-3
25-30

Sem adição 60-90 Saccharomyces 15-22

Polônia (NH4)2HPO4 e C6H8O7 25-30
S. cerevisiae,
Johannisberg-
Riesling (JR)

20-22

Estados 
Unidos

Um análogo de mel (Frutose, 
glicose, maltose e sacarose) 

diluído em H2O e etanol
28-42

S. cerevisiae
(LD Carlson)

22

Espanha K2S2O5 e pólen -
S. cerevisiae,
ENSIS-LE5®

25

Fonte: modificado de IGLESIAS et al., 2014.

3.5 Etapas pós-fermentação

Após a fermentação, há o processo de separação da biomassa do mosto fermentado, 
processo denominado descuba. Em seguida, a bebida pode ou não passar pelo processo 
de maturação, considerado importante para a estabilização do produto, principalmente 
em bebidas como vinho e cerveja e, geralmente, ocorre em temperaturas inferiores às de 
fermentação (VENTURINI FILHO et al., 2016; MORADO, 2017).

https://doi.org/10.51161/editoraime/105/30
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Terminado o período de maturação, ocorrem os processos de acabamento da bebida, 
geralmente clarificação, que irá consistir na retirada de sólidos suspensos que comprometem 
o aspecto visual e sensorial. Para isso, existem basicamente duas formas de clarificar uma 
bebida: (i) por meio da utilização de filtros, como filtro de terra diatomácea e (ii) por meio 
da utilização de aditivos que auxiliarão na sedimentação das partículas suspensas como 
bentonita. Por fim, a bebida passa por um processo de pasteurização para prolongar a vida 
útil e segue para o envase e comercialização (PEREIRA et al., 2009; MORADO, 2017).

Por fim, a comercialização de hidromel no Brasil está sujeita a alguns gargalos 
quanto ao processamento e legislação devidos, principalmente, ao pouco conhecimento no 
processamento da bebida pelos apicultores que a produzem como uma forma de renda 
complementar ao mel e que são os principais responsáveis pela produção no país. Além 
disso, essas produções informais sem registro no Ministério da Agricultura, Pecuária 
e Abastecimento (MAPA) promovem déficit de dados estatísticos que impossibilitam a 
realização da prospecção de mercado.

Figura 2: Principais rotas metabólicas para formação de substâncias organolépticas em leveduras a partir 
das principais fontes de carbono (C) e nitrogênio (N) presentes no mosto de hidromel.

Fonte: Os autores.

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


25

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

Bebidas fermentadas e destiladas: pesquisas e aplicabilidades

4 CONCLUSÃO 

A retomada da produção 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 
país, sua produção tem grande potencial devido à alta disponibilidade da principal matéria-
prima: o mel considerado de qualidade. Além de ser uma forma eficaz de escoamento da 
produção de mel no país, que ainda depende muito da exportação, é uma forma de promover 
desenvolvimento social e econômico para os apicultores, principalmente para regiões onde 
outras práticas econômicas se tornam difíceis ou inviáveis, como em regiões interioranas do 
país.

A produção de hidromel vem despertando cada vez mais o interesse devido a 
simplicidade do processo e a estrutura semelhante já empregada na produção de outras 
bebidas fermentadas. Nesse contexto, o presente estudo explorou as principais etapas 
envolvidas na produção de hidromel, além de expor alguns desafios encontrados no 
processo, como o tempo de fermentação muito longo como consequência da escassez de 
linhagens de leveduras adequadas e a deficiência nutricional do mosto que possibilite o pleno 
funcionamento do metabolismo celular. Além disso, também há a falta de padronização do 
mel, uma vez que este pode ter características bem distintas dependendo da sua origem 
botânica e região 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 produção de hidromel pode ser uma alternativa interessante de 
escoamento do mel com maior valor agregado e para microcervejarias, que já possuem 
estrutura adequada para a produção da bebida. Todavia, são necessários mais estudos 
como forma de otimização de processo, a fim de reduzir perdas e diminuir o tempo de 
produção da bebida.
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