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INTRODUÇÃO / OBJETIVO / MATERIAL E MÉTODOS

REFERÊNCIAS BIBLIOGRÁFICAS

APOIO

O presente trabalho busca obter informações, através de referencial teórico, acerca do processo fermentativo do hidromel, principalmente quanto

a utilização de leveduras não-Saccharomyces em fermentações conjuntas com Saccharomyces, analisando o impacto desta variável sobre a

qualidade do produto final e caracterizá-los quanto suas propriedades sensoriais e físico-químicas.
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FERMENTAÇÃO ALCOOLICA HIDROMEL

REVISÃO BIBLIOGRÁFICA 

Atualmente, devido ao aumento da demanda

de produtos fermentados, o hidromel é um

produto que agrega valor ao mel produzido no

país, possibilitando a valorização da produção

local.

As leveduras utilizadas em sua produção são do gênero

Saccharomyces e são selecionadas por apresentarem

características adequadas à produção dos seus

produtos específicos que, muitas vezes, não são ideais

para hidromel (BRUNELLI, 2015).

O hidromel é uma bebida alcoólica tradicional que

apresenta um teor alcoólico representado por 4-14%. É

conhecido como a bebida alcoólica mais antiga

consumida pelo homem, com fabricação anterior à do

vinho e a da cerveja.

Mesmo sendo uma bebida pouco conhecida e

explorada no Brasil, a produção de hidromel

apresenta um alto potencial comercial que já é

visível em alguns países como os Estados Unidos,

que apresentam cerca de 45 marcas de hidroméis

já comercializados.

Aumento da complexidade aromática e,

consequentemente, a qualidade da bebida, além de

apresentar um impacto positivo em termos de redução

de compostos indesejáveis.

Baixa tolerância ao etanol;

Reduzida capacidade fermentativa e outros traços

sensoriais negativos;

Junto com Saccharomyces apresentam um bom

desempenho fermentativo em um período de

tempo inferior a 10 dias.

Tem-se buscado a utilização de leveduras não-

Saccharomyces no processo fermentativo, visando uma

melhoria das características sensoriais do produto.

CONSIDERAÇÕES FINAIS

Atrasos, problemas e a produção de sabores

indesejados, podem ser encontrados na produção.

Normalmente, estão associados a fatores que envolvem

a incapacidade de resposta das leveduras para se

adaptarem às condições de estresse desfavoráveis ao

seu crescimento (MILESKI, 2016).

O processo de fermentação é realizado com variação de temperatura de 22 a 25°C e são

acompanhadas diariamente para reduzir o risco de parada prematura da fermentação. O

tempo de duração depende do tipo de mel utilizado, da proporção mel/água, dos nutrientes

adicionados, da levedura empregada, da quantidade do inóculo e das condições de

fermentação (SCHWARZ, 2018).

De uma forma geral, apesar do processo de produção do hidromel ser relativamente

simples, ainda existem inúmeros parâmetros a serem estudados e otimizados no

processo de fabricação, sendo um deles a utilização de cepas não-Saccharomyces a

fim de aperfeiçoar as características organolépticas. Desta forma, a levedura

avaliada pode ser uma possibilidade para a fermentação de hidromel, sozinha ou co-

inoculada com Saccharomyces cerevisisae.
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Não-Saccharomyces apresentam características como:


