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INTRODUCAO MATERIAL E METODOS

f

O hidromel € uma bebida alcodlica tradicional, que pode conter Os pyments foram elaborados com adicdo de 10, 20 e 30% de
4-18% (v/v) de etanol e resulta da fermentacao alcodlica de uma mosto de uva em mosto de mel e comparados com vinho moscato
diluicho de mel e agua conduzida por leveduras. Segundo branco e com hidromel tradicional (sem adicao de uva moscato).

a mitologia noérdica, a sua fabricacdo é anterior a do vinho e a da
cerveja, e € representada como a bebida favorita dos deuses
nordicos e sagrada dos vikings.

E uma bebida pouco conhecida comercialmente em varios _ =i o e o - o - o e _
paises, mas devido ao aumento da demanda de produtos '
fermentados, o hidromel pode ser uma boa opcdo de renda para 100% 10% 20% 30% 100%
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apicultores. No decorrer do tempo, surgiram varias alteragoes na DE MEL MOSCATO DE MOSCATO DE
elaboracao dessa bebida, dentre eles o pyment que consiste em 90% MOSCATO 70% MOSCATO

- . MOSTO DE 80% MOSTO DE
m hidromel com | Y va. D form
u . .d omel co aadgaf) de u agu suco dEljl a. Desta fo .a,No VEL MOSTO MEL
objetivo deste trabalho é caracterizar e analisar a composicao DE MEL

aromatica e fisico-quimica de pyment elaborados com distintas . .. . : .
. Py *As analises fisico-quimicas foram realizadas conforme os metodos da

diluicoes de mel e mosto de uva moscato Branco. OIV e os compostos volateis através de micro-extracdo em fase sélida-
GC/MS.

RESULTADOS E DISCUSSAO % -

Nos parametros fisico-quimicos (tabela 1) houve um aumento Os terpenos aumentam em consequencia da adicdo de mosto
gradativo de acucar residual, devido a diferenga de agucar inicial e moscato. Linalol, geraniol, nerol, citronelol e a-terpineol sao
acidez fixa, e uma diminuicao gradativa para acidez volatil e teor encontrados em muitos vinhos de carater floral, como os moscatos
alcoolico a partir do aumento da adicao mosto de uva. (Ribéreau-Gayon et al. 2006), podendo esta variedade atribuir

caracteristicas florais a estes fermentados melhorando a qualidade
Tabela 1.Analises fisico-quimicas sensorial de hidromeis
Hidromel 10% 20% 30% Moscato Figura 1. PC 1- Correlagdo positiva
2,00 : C. .
Intensidade de com: Alcois superiores; ;1-Pentanol, 3-
0,310,052 0,13+0,02>  0,12+0,01> = 0,1+0,03bc 0,03%0¢ metil ;Alcool feniletilico ; 1-hexanol ;1-

Ll 1,507 Dodecanol;Acido dodecanoico ; Acetato

YAN (mg/L) 31,272,713 23,45+4,690 26,58+5,428> 42,21+12,412 31,27+2,712b de isoamila; Acetato de hexila; Acetato

de feniletila; Terpenos; Acetaldeido;

1,007 : . ) -
Sucinato de etila; Acetato de etila; Vinil

Acucar residual 49 37:2 940 42,87+44,152 33,240,630 = 25,44+1,85¢ 2,06+0,27

)
(g/L) 2 guaiacol. )
Acidez total S 807 Moscatol Correlacdo negativa com: Acido n-
(meq/L) 59,33+1,15¢ 58+3,46¢ 7618,72b 81,33+1,15°P 152+2a S ‘; decantico :Feniletilacetato de etila.
00
Acidez volatil b PC2- Correlacdo positiva com: 2-Etil
(meqg/L) 12,330,582 11,67x2,08 111 =20 Sl @gj Hexanol ; 1-Octanol; Acido hexanoico:;
-507 @ Acido Octanoico ;Octanoato de isoamilo
Etanol (% v/v) 11,53+0,122 12,240,352 11,940,262 = 11,53+0,31a 8,27+0,12b o ‘Hexanoato de Etila : Octanoato de
Taxa 1,00- [20 %] etila; Decanoato de etila ; Dodecanoato
_ 0,56+0,04c 1,08+0,02P 1,11+0,05°P 1,11+0,02P 1,25+0,01a | 1 [ . 1 [ 1 de etila :9-decenoato de eilo.
Fermentativa 100 -50 00 50 100 150 2,00
PC 1 (70,02%)
Para possibilitar uma clara diferenciacdo aromatica entre os Os pyments nas trés diferentes concentracdes de uva moscato

tratamentos e os diferentes produtos, foi utilizada uma andlise  (b) distingue-se dos demais por apresentar maiores concentracoes
multivariada de componentes principais (figura 1). Os dois primeiros de acido decanoico e fenilacetato de etila e menores concentragcdes
componentes (94,81 % de variancia) da andlise multivariada realizada ~ de acido hexanoico, acido octanoico, 2-etil hexanol, 1-octanol,
com base na concentracdo de 34 compostos volateis permitiu a octanoato de isoamila, hexanoato de etila, octanoato de etila,
separacao de 3 grupos: (a) hidromel tradicional (sem adicdo de mosto de decanoato de etila, dodecanoato de etila e 9-decenato de etila. De

uva); (b) pyments com 10%, 20% e 30% de adicdo de mosto de uva; (c) acordo com Mendes-Ferreira et al. (2011), compostos volateis com
vinho moscato. notas frutadas, sao componentes sensoriais significativos em bebidas

fermentadas, porém em niveis elevados, eles podem dominar o
aroma, diminuindo sua complexidade.
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