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INTRODUCAO / OBJETIVO / MATERIAL E METODOS

O presente trabalho busca obter informacdes, através de referencial teodrico, acerca do processo fermentativo do hidromel, principalmente quanto
a utilizacao de leveduras nado-Saccharomyces em fermentacdes conjuntas com Saccharomyces, analisando o impacto desta variavel sobre a

gualidade do produto final e caracteriza-los quanto suas propriedades sensoriais e fisico-quimicas.
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Atualmente, devido ao aumento da demanda As leveduras utilizadas em sua producéo sdo do género O hidromel € uma bebida alcodlica tradicional que
de produtos fermentados, o hidromel é um Saccharomyces e sao selecionadas por apresentarem apresenta um teor alcodlico representado por 4-14%. E
produto que agrega valor ao mel produzido no caracteristicas adequadas a producdo dos seus conhecido como a bebida alcodlica mais antiga
pais, possibilitando a valorizacdo da producao produtos especificos que, muitas vezes, nao sao ideais consumida pelo homem, com fabricagao anterior a do
local. para hidromel (BRUNELLI, 2015). vinho e a da cerveja.
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Tem-se buscado a utilizacao de leveduras néo-
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Nao-Saccharomyces apresentam caracteristicas como:

Baixa tolerancia ao etanol;

Mesmo sendo uma bebida pouco conhecida e

. N . Reduzida capacidade fermentativa e outros tracos Aumento da complexidade aromatica e
explorada no Brasil, a produgdo de hidromel sensoriais nep ativos: - consequentemente, a Salidade da bebida, além dé
apresenta um alto potencial comercial que ja € ) | a reseqntar um im :'chtoq ositivo em termos d’e reducao
visivel em alguns paises como os Estados Unidos, P _impacto p ¢

Junto com Saccharomyces apresentam um bom de compostos indesejaveis.

gue apresentam cerca de 45 marcas de hidroméis

4 comercializados desempenho fermentativo em um periodo de

tempo inferior a 10 dias.

O processo de fermentacao é realizado com variacdo de temperatura de 22 a 25°C e sao
acompanhadas diariamente para reduzir o risco de parada prematura da fermentacao. O
tempo de duracdo depende do tipo de mel utilizado, da proporcao mel/agua, dos nutrientes
adicionados, da levedura empregada, da quantidade do indculo e das condicbes de
fermentacao (SCHWARZ, 2018).

Indesejados, podem ser encontrados na producao.
Normalmente, estdo associados a fatores que envolvem

M a incapacidade de resposta das leveduras para se

-
Ji Atrasos, problemas e a producdo de sabores

adaptarem as condicOes de estresse desfavoraveis ao
seu crescimento (MILESKI, 2016).
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De uma forma geral, apesar do processo de produgdo do hidromel ser relativamente | | ALCHETRON. Torulaspora delbrueckii. 2022. SCHWARZ,  Luisa Vivian. Hidromel:

simples, ainda existem inimeros parametros a serem estudados e otimizados no o - suplementagdo nutricional, - efeito ~ de
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avaliada pode ser uma possibilidade para a fermentacéo de hidromel, sozinha ou co-| | MILESKI,  Jodo  Paulo  Fermando. Producéo e
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