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Idosos agricultores em Tras-os-Montes: analise da resposta a florestagdo das
terras agricolas no Planalto Mirandés e na Terra Fria
S. Nobre

Debate

Sessdo 3: Tecnologia e qualidade dos produtos de montanha
Moderador: Alexandre Nuno e Brito, CIMO/IPVC
Relator: Vasco Cadavez, CIMO/IPB
OrganizagGes e Entidades Publicas:
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Federagdo Nacional de Apicultores de Portugal
Sortegel — Produtos Congelados, S.A.
Comissdo Vitivinicola Regional de Tras-os-Montes

Irradiagdo gama e feixe de eletrdes: uma alternativa vidvel no tratamento pos-
colheita e promotora da qualidade da castanha
A.L. Antédnio, J.C.M. Barreira, M. Carocho, A. Bento, I.C.F.R. Ferreira

Cogumelos silvestres portugueses: valorizagdo como alimentos funcionais e
fonte de nutracéuticos
I.C.F.R. Ferreira, J.A. Vaz, L. Barros, A. Martins & M.H. Vasconcelos

Optimizagdo da producgdo de hidromel utilizando diferentes sistemas de
imobilizagdo de células
L.M. Estevinho, A.A.P. Pereira & A. Mendes-Faia

Fomento da competitividade do sector apicola pela valorizagdo dos produtos da
colmeia
M. Vilas-Boas, M.J. Sousa, M. Gomes, H. Garg¢do, A. Tomds, J. Coelho, S. Falcdo

Influéncia de diferentes factores na composi¢do quimica e qualidade do azeite
- O caso do “Azeite de Tras-os-Montes”
J.A. Pereira, A. Sousa, F. Pavdo, H. Teixeira, A. Bento & S. Casal

“Azeitonas de mesa transmontanas”: contributo para a sua caracterizagdo e
bases para a criagdo de uma nova Denominag&o de Origem Protegida (DOP)
E.L. Pereira, R. Malheiro, A. Sousa, N. Rodrigues, S. Casal, A. Bento & J.A. Pereira

Uma nova aproximagdo a classificagdo de carcagas por métodos objectivos.
V.A.P. Cadavez

Debate

Sessdo 4: Valorizagdo dos sistemas agro-pecudrios de montanha — olival
Moderador: Arlindo Almeida, CIMO/IPB
Relator: Margarida Rodrigues, CIMO/IPB
Organizagdes e Entidades Publicas:
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Associagdo dos Olivicultores de Tras-os-Montes e Alto Douro
Diregdo Regional de Agricultura e Pescas do Norte

Protecgdo contra pragas da oliveira em modos de produgdo sustentavel
A. Bento, S.A.P. Santos, V. Coelho, I. Oliveira, M. Villa, R. Malheiro, R. Marréo, L.
Mota, P. Baptista & J.A. Pereira

Fertilizagdo do olival
M. Arrobas, I. Q. Ferreira, A.M. Claro & M.A. Rodrigues
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Optimizagdo da produgdo de hidromel utilizando diferentes sistemas de imobilizagdo

de células

L.M. Estevinho®, AA.P. Pereira™?, & A. Mendes-Faia®
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Sta Apoldnia, Apartado 1172, 5301-854 BRAGANCA
2-I1BB-Centro de Gendmica e Biotecnologia, Universidade de Trds-os-Montes e Alto
Douro, Apartado 1013, 5001-801 VILA REAL
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O hidromel é uma bebida tradicional, com 8 a 18% (v/v) em etanol, obtida da
fermentacgdo alcodlica de mel diluido em agua na presenca de leveduras. A produgdo
de mel é uma atividade econdémica importante em varias regides de Portugal devendo
o desenvolvimento de novos produtos a base de mel, como o hidromel, ser
incentivado. Contudo, a produ¢do de hidromel é demorada dependendo do tipo de
mel, da estirpe de levedura e da composi¢do do mosto. Assim, um dos principais
objetivos dos produtores de hidromel é reduzir o tempo de fermentagdo, sem diminuir
a qualidade do produto final. Numa perspetiva de valorizagdo do mel a partir da
producdo de hidromel o objectivo principal deste trabalho foi desenvolver e optimizar
o processo de produc¢do desta bebida. Para tal, utilizou-se mel escuro e duas estirpes
comerciais de levedura Saccharomyces cerevisiae, usadas em enologia.

Para optimizar a produgdo de hidromel inicialmente selecionamos a melhor
formulagdo de mosto-mel, em que foram efectuadas experiéncias com a adi¢do de
sais, vitaminas e vitaminas e sais a formulagdo base. De seguida, a formulagdo com
melhores resultados foi utilizada para selecionar a melhor concentragdo de indéculo
para a produgdo de hidromel. Das cinco concentragbes testadas, foi escolhida uma
concentragdo celular para comparar o desempenho fermentativo das leveduras sob a
forma de células livres e imobilizadas (em camada simples e camada dupla), em
sistema descontinuo. As fermentag¢des foram monitorizadas diariamente para estudar
o efeito dos pardmetros testados no crescimento das leveduras e no perfil
fermentativo.

No final das fermentagdes a qualidade do hidromel produzido foi avaliada por
parametros enoldgicos e os compostos voldteis produzidos foram identificados e
quantificados por GC. Com este trabalho foi possivel obter resultados que permitem a
optimizagdo da produgdo de hidromel. No entanto, uma avaliagdo sensorial
complementar da bebida forneceria informagdes Uteis para os produtores.

Palavras-chave: leveduras, mel, fermentagdo, qualidade.
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