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O fidromel é uma bebida alcodlica tradicional, obtida per fermenta(géo do mel, que
contém 8-18% (v/v) de etanol, dependendo da variedade do mel, compasicéo do mei"o de
fermentacao, pH extracelular, estirpe de levedura e taxa de fermentacdo. A producso de
hidromel em Portugal é reduzida, no entanto actuaimente como o mel estd a ser
corﬁercializado a prego abaixo do custo de produgao, toma-se imperioso encontrar novas
fontes de receita que contribuam para viabilizar as empresés apicolas Nacionais. A
fermentag3c é realizada de modo empirico, com estirpes comerciais de S. cefevisae;
utilizadas em enoclogia, obtendo-se, desta forma, fermentégées prolongada, amuos de
fermentacao e produtos finais com grande variabilidade de teor alcéolico e caracteristicas
organolépticas, bem como sujeitcs a alteracdes indesejaveis. Assim, para a
implementa_géo comercial deste produto tradicional, urge optimizar. a processo de fabrico.

As caracteristicas organolépticas e o teor alcodlico do hidromel dependem quer do mel,
quer da estirpe de levedura utilizada. Assim o primeiro objective deste trabalho consistiu
no isolamento de leveduras presentes no mel. Estas leveduras foram identificadas por
métodos bioquimicos e moleculares. Seleccionou-se 5 estirpes de S. cerevisiae. Numa
primeira fase, estudou-se a taxa especifica de crescimento de 7 estirpes de
Saccharomyces cerevisiae, (5 isoladas do mel, 1 comercial, utilizada na producdo de
vinhe, e 1 de controlo) € o seu comportamento ac stress osmético, resisténcia ao etanol e
ao sulfuroso. As estirpes estudadas apresentaram um comportamento muito semelhante,
pelo que, para dar continuidade ao trabalhe apenas foram utilizadas 2 leveduras isoladas
do mel e uma levedura comercial, como. referéncia. Apds fermentacdo do hidromel.
utilizando meles da regido de Tras-os-Montes, e as leveduras referidas anteriormente,
verificou-se apds andlises organolépticas e fisico-quimicas ao produto, que o hidromel
produzido por uma das estirpes iscladas a partir do me!l apresentou cheiro desag idavel.
Neste momento, com base nestes resultados estdo a ser efectuados estudes em

continuo, utilizando apenas as leveduras iscladas do mel que evidenciaram melhor

desempenho e a levedura comercial.
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