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VALORIZAGAO DE SUB-PRODUTOS APICOLAS - PRODUGAO DE HIDROMEL

Leticia Estevinho *?, Maria Isabel Ribeiro %, Anténio Fernandes ™2
nstituto Politécnico de Bragancga, Escola Superior Agrdria, Braganga

’Instituto Politécnico de Braganga, Centro de Investigagdo de Montanha, Braganga

Resumo
Este trabalho diz respeito a um projeto desenvolvido no ambito do ProDeR, medida 4.1 -
Cooperacao para a inovacao, dedicado a valorizacao de subprodutos da apicultura, concretamente,
a producado de hidromel. O projeto resultou de uma parceria entre uma unidade pesquisa ou
investigacdo e uma empresa industrial e estava estruturado da seguinte forma: ensaios a escala
laboratorial, fermentagdes a escala piloto, quantificagdo de aglcares e produtos da fermentacao,

determinacdo de compostos volateis e, por fim, analise sensorial.

Ensaios a escala laboratorial

No inicio foram realizados ensaios a escala laboratorial para producdo de hidromel a partir da
lavagem de ceras de mel claro. Os ensaios tinham por objetivo avaliar o efeito da adicdo de
diferentes concentragdes de pdlen (10, 30 e 50 g/L) na produgdo de hidromel, nomeadamente no
desempenho fermentativo e nas caracteristicas do produto final. Para isso, foram realizadas
fermentacdes com a levedura QA23 e mosto com um teor de sdlidos soluveis (TSS) de 23 °Brix nas
seguintes condicbes: mosto suplementado com nutrientes comerciais e com diferentes
concentragdes de pdlen (10, 30 e 50 g/L); mosto suplementado com diferentes concentragdes de
pélen (10, 30 e 50 g/L). As fermentacbes foram realizadas em triplicado, foram monitorizadas por
diversos parametros e, no final, foram determinados os pardmetros enoldgicos: pH, TSS (°Brix), SO2
total, acidez total, acidez volatil, teor alcodlico e agucares redutores. No final de todas as
fermentagdes foram recolhidas amostras para quantificar os produtos de fermentacdo por HPLC e
os compostos volateis por GC.

Foram, ainda, realizados ensaios a escala laboratorial para producdo de hidromel a partir da
lavagem de ceras de escuro. Os ensaios tinham por objetivo testar a estabilidade microbioldgica do
produto final apds adicdo de mel. Dos ensaios de clarificacdo, foram selecionados hidroméis
clarificados com diferentes colas, aos quais foram adicionados diferentes quantidades de mel.

Periodicamente, ao longo do tempo de armazenamento do hidromel, foram realizadas as seguintes
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andlises: andlise microbiolégica (pesquisa de bactérias acéticas, lacticas e leveduras); e,

quantificacao de aglcares redutores.

FermentacgoOes a escala piloto

Nesta fase fez-se a producdo de hidromel a partir da lavagem de ceras de mel escuro com o
objetivo de otimizar a fermentacdo. Para isso, foram realizados ensaios de clarificacdo do hidromel
escuro com diferentes agentes clarificantes em diferentes concentragcées. Foram, ainda, realizadas
fermentacbes com mosto de mel escuro com TSS 26 °Brix e com a levedura QA23. Foram testados
os agentes clarificantes Spindasol e Gelsol em diferentes concentracdes. Ainda, nesta fase, fez-se a
producao de hidromel a partir da lavagem de ceras de mel escuro. Para isso, foram conduzidos
ensaios para produzir volumes maiores (cerca de 12-13 L) de hidromel. Foram realizadas
fermentacbes com mosto de mel escuro com TSS 26 °Brix, suplementados com nutrientes
comerciais e inoculado com a levedura QA23. Os volumes de fermentagao foram de 12 ou 13 L. As
fermentagdes foram monitorizadas, periodicamente, pela leitura da densidade otica e pela
qguantificacdo dos aclcares redutores. No final das fermentacdes, apds clarificacdo do hidromel
com Spindasol+Gelsol, foram determinados os parametros enoldgicos: pH, TSS, SO2 total, acidez

total, acidez volatil e teor alcodlico.

Quantificagcao de aguicares e produtos da fermentacdo

No hidromel produzido a partir da lavagem de ceras de mel claro, foram quantificados glucose,
frutose, etanol, glicerol e acido acético por HPLC. Na otimizacdo das fermentacdes realizadas com
ceras de mel claro, foram retiradas, das diferentes fermentacdes, amostras ao longo do tempo de
fermentacdo para quantificacdo de acucares e produtos da fermentacdo. De cada fermentacdo
foram injetadas amostras correspondentes ao inicio, a um tempo intermédio e ao fim da
fermentacao.

Determinagdo de compostos volateis

Nesta fase, faz-se a quantificacdo de compostos de volateis maioritarios por GC-FID e de compostos
voldteis minoritarios por GC-MS. Vao ser analisados os compostos volateis dos hidroméis obtidos
nas seguintes fermentagdes: ensaios para avaliar o efeito da adicdao de diferentes concentragdes de
pdlen ao mosto obtido a partir da lavagem de ceras de mel claro (ensaios a escala laboratorial);
ensaios de clarificacdo do hidromel escuro com diferentes agentes clarificantes em diferentes

concentragdes (otimizacdo das fermentacdes a escala piloto); producdo de 4 hidroméis diferentes
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para a analise sensorial por painéis de provadores e consumidores. Como esta andlise sera realizada
por uma entidade externa, para reduzir o nimero de desloca¢des, as amostras de hidromel a

analisar foram congeladas e serdo analisadas futuramente.

Analise sensorial

Nesta fase, os ensaios tém por objetivo testar a melhor percentagem de mel a adicionar ao
hidromel. Para isso, foram produzidos pequenos volumes de hidromel aos quais foram adicionadas
diferentes quantidades de mel. Foi realizada uma analise sensorial prévia a estes hidroméis, por
alguns membros da equipa e da empresa, para determinar as quantidades de mel a adicionar aos
hidroméis que vao analisados sensorialmente por um painel de provadores e por um painel de
consumidores. Posteriormente, sera realizada a andlise sensorial de 3 hidroméis diferentes por um
painel de provadores e por um painel de consumidores. Para a analise sensorial foram produzidos
cerca de 1,5 litros de cada um dos seguintes tipos de hidroméis: sem adi¢cdo de mel (hidromel seco);
com adicdo de 75 g mel/L no final da fermentacdo (hidromel doce); com adi¢do de 150 g mel/L no

final da fermentacdo (hidromel doce).
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