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APRESENTACAO

A presente obra “Seguranca alimentar e assisténcia alimentar: Teoria, pratica e
pesquisa” publicada no formato e-book, explana o olhar multidisciplinar da Alimentacao e
Nutricdo. O principal objetivo desse e-book foi apresentar de forma categorizada e clara
estudos, relatos de caso e revisbes desenvolvidas em diversas instituicdbes de ensino
e pesquisa do pais, os quais transitam nos diversos caminhos da Nutricdo e Saulde.
Em todos esses trabalhos a linha condutora foi o aspecto relacionado aos padroes
alimentares; avaliagdes sensoriais de alimentos, analises fisico quimicas e microbiolégicas,
caracterizagédo de alimentos; desenvolvimento de novos produtos alimenticios, controle de
qualidade dos alimentos, segurancga alimentar e areas correlatas.

Temas diversos e interessantes sdo, deste modo, discutidos neste volume com a
proposta de fundamentar o conhecimento de académicos, mestres e todos aqueles que de
alguma forma se interessam pela area da Alimentacéo, Nutricdo, Saude e seus aspectos.
A Nutricdo & uma ciéncia relativamente nova, mas a dimensdo de sua importancia se
traduz na amplitude de areas com as quais dialoga. Portanto, possuir um material cientifico
que demonstre com dados substanciais de regibes especificas do pais € muito relevante,
assim como abordar temas atuais e de interesse direto da sociedade. Deste modo a obra
“Seguranca alimentar e assisténcia alimentar: Teoria, pratica e pesquisa” se constitui em
uma interessante ferramenta para que o leitor, seja ele um profissional, académico ou
apenas um interessado pelo campo das ciéncias da nutricdo, tenha acesso a um panorama
do que tem sido construido na area em nosso pais.

Uma 6tima leitura a todos(as)!

Carla Cristina Bauermann Brasil
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RESUMO: Este trabalho teve como objetivo
de avaliar as caracteristicas fisico-quimicas
e sensoriais de hidroméis, uma das primeiras
bebidas produzidas pelo homem, que pode ser
obtida a partir da fermentacdo por leveduras
de mosto contendo mel diluido em é&gua. O
mel desempenha um importante papel na dieta
humana contendo varios compostos importantes
para alimentacdo saudavel. Este produto foi
dissolvido em é&gua, para obtencdo de mostos
com teores de solidos soluveis de 25 °Brix,
respectivamente. A fermentagéo foi realizada
durante um periodo de 9 a 11 dias, a uma
temperatura de 25° C, controlada por uma estufa
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BOD. Durante o periodo de fermentagdo foréo
retiradas aliquotas do produto em fermentacéo
para realizagdo de anadlises fisico-quimicas
para otimizagdo do processo fermentativo,
como pH, teor de soélidos solGveis (°Brix), teor
alcodlico (°GL), de forma a obter uma bebida
com caracteristicas sensorias particulares e
agradaveis. A infusdo das frutas foi realizada
ap6s a ftrituracdo das frutas promovidas por
processador elétrico. Para determinar a aceitagcéo
sensorial do produto, foram realizadas analises
com 100 julgadores nao treinados e aleatoérios,
utilizando-se o método de aplicagédo do teste de
escala hedbnica com 9 pontos para atributos
especificos.

PALAVRAS-CHAVE: Fermentagcédo, fisico-
quimicas, hidromel, leveduras, mel, sensorial.

MEAD PRODUCTION:
PHYSICOCHEMICAL CHARACTERISTICS
AND SENSORY ACCEPTANCE

ABSTRACT: This work aimed to evaluate the
physicochemical and sensory characteristics of
meads, one of the first beverages produced by
man, which can be obtained from fermentation
by must yeasts containing honey diluted in water.
Honey plays an important role in the human diet
containing several important compounds for
healthy eating. This product was dissolved in
water to obtain musts with soluble solids content
of 25°Brix, respectively. Fermentation was carried
out for a period of 9 to 11 days, at a temperature
of 25° C, controlled by a BOD oven. During the
fermentation period, aliquots of the fermenting
product were taken to perform physicochemical
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analyzes to optimize the fermentation process, such as pH, soluble solids content (°Brix),
alcohol content (°GL), in order to obtain a drink with characteristics private and pleasant
sensors. Fruit infusion was carried out after crushing the fruit using an electric processor.
To determine the sensory acceptance of the product, analyzes were performed with 100
untrained and random judges, using the method of applying the hedonic scale test with 9
points for specific attributes.

KEYWORDS: Fermentation, physicochemical, mead, yeast, honey, sensory.

11 INTRODUGAO

O mel é um produto natural consumido em larga escala no mundo inteiro e
desempenha um importante papel na dieta humana, pois apresentam em sua composi¢ao
cerca de 200 substancias, sendo as principais os hidratos de carbono e as secundarias os
minerais, proteinas, vitaminas, lipidios, acidos organicos, aminoacidos, compostos fenolicos,
enzimas e outros fitoquimicos. O aproveitamento do excedente de produg¢éo do mel tem
sido avaliado com a perspectiva de diversificacdo de produtos derivados, bem como a
incorporacgéo deste alimento saudavel nos héabitos alimentares e uma das alternativas viaveis
€ a producgéo de hidromel (PEREIRA, 2008; GOMES, 2010).

O processo de produgédo do hidromel é pouco conhecido, embora se adote uma
metodologia semelhante ao vinho, na qual o principal modo de condugéo utilizado é o processo
fermentativo em batelada ou descontinuo, caracterizado pela inoculagédo e incubagédo de
microrganismos, de tal forma, a permitir que a fermentagédo ocorra sob condigbes étimas.
Neste tipo de produgéo, nada é adicionado, exceto oxigénio (processo aerdbio), acido ou
base (controle de pH) ou antiespumante, mas, para obter um produto com bom rendimento e
qualidade, faz-se necessario aperfeicoar o processo de produgédo dessa bebida (QUEIROZ
et al., 2014).

21 OBJETIVOS

Este trabalho tem como objetivo produzir hidroméis com a adicdo de diferentes
matérias-primas, avaliar as caracteristicas fisico-quimicas das bebidas produzidas contendo
variagcbes em seu processo fermentativo, e verificar a aceitacéo e preferéncia dos produtos,
através de analises sensoriais.

31 METODOLOGIA

O biorreator sera construido de forma pratica e econdmica, especificamente para
este experimento. Os materiais utilizados serdo uma garrafa de polietileno, com volume
maximo de 5L, uma torneira comum para retirada das aliquotas e uma mangueira polimérica
utilizada com o propoésito de expulsar, o O, presente inicialmente dentro do reator e o CO,
produzido no processo, ambas vedadas com auxilio de silicone industrial, evitando possiveis

contaminacgdes.
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Para a produgéo de hidromel sera utilizado o mel escuro, proveniente de apiarios,
que serdo dissolvidos, para obter um mosto com 25° Brix. A mistura sera aquecida a uma
temperatura de 70°C com duracédo de 20 minutos para o processo de esterilizagdo e assim
eliminar, praticamente, a maioria dos contaminantes presentes. Em seguida, seré inoculado
0 microrganismo Saccharomyces cerevisiae, a mesma levedura utilizada na panificagao
(fermento Fleischmann) na propor¢do de 20 g/L.

A fermentacéo do mosto sera conduzida a 25 °C utilizando-se uma estufa BOD com
controle de temperatura, por um periodo de 9 a 11 dias, até atingir uma concentracéo de
solidos solUveis proximas a 3 °Brix.

A infus8o da fruta na bebida foi realizada a partir de um processador de frutas, onde
fez a trituragcdo dos morangos e abacaxis, que foram incorporadas nas amostras da bebida
fermentada a partir de mosto de mel, dando as caracteristicas de Melomel, que € o hidromel
com adicédo de frutas.

41 RESULTADOS

Teor de sélidos soluveis (°Brix) Teor alcodlico pH
16.4 9.5
411
18.2 10.2
412
20.3 1.6
412
25.5 141
413

Tabela 1. Médias coletadas de atributos fisico-quimicos para produgéo do hidromel.

Na Tabela 1 sdo apresentadas as caracteristicas fisico-quimicas do mel utilizado em
diferentes concentragdes para elaboragéo da bebida pura, a fim de escolher o teor alcoolico
para a fermentacdo da bebida a ser utilizada no processo de incorporagéo das frutas, e

posteriormente avaliado na andlise sensorial.
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Figura 1 — Mostra a frequéncia de aceitagcdo do hidromel puro de acordo com os atributos
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Figura 2 — Mostra a frequéncia de aceitagdo do hidromel com adigcdo de morangos de acordo com os
atributos

Melomel de abacaxi
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Figura 3 — Mostra a frequéncia de aceitagdo do hidromel com adicio de abacaxi de acordo com os
atributos

As Figuras 1,2 e 3 representam as frequéncias de aceitagdo das amostras de hidromel
quanto aos tratamentos de hidromel puro, com adicdo de morangos e com adi¢éo de abacaxi,
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respectivamente.
Observa-se que todos os tratamentos obtiveram boa aceitacdo quanto aos atributos
de cor, aroma, sabor e impressao global, com a maioria dos consumidores dando notas entre
L) ok

6 e 9, sendo essas classificadas como “gostei ligeiramente”, “gostei moderadamente”, “gostei

muito” e “gostei extremamente”.

Impressao
Tratamentos Cor Sabor Aroma Global
Hidromel puro 6,87 a 6,55 a 6,87 a
7,40 a
Hidromel com adi¢do de morangos 6,37 a 6,16 a 6,31 a
6,90 ab
Hidromel com adi¢éao de abacaxi 6.60 b 6,84 a 6,82 a 6,65 a

*Escala hedénica de 9 pontos.

**Médias seguidas pela mesma letra nas colunas nao diferem estatisticamente entre si pelo teste de
Tukey, ao nivel de significancia de (P=0,05).

Tabela 2 - Notas médias e aceitacao sensorial dos hidroméis pelo grupo de avaliadores.

As notas hedobnicas médias obtidas na analise sensorial, conforme a tabela 2,
demonstram que, durante a avaliacdo do atributo cor, as amostras de hidromel puro e
hidromel com adicdo de abacaxi diferiram estatisticamente entre si, porém, a amostra com
adicdo de morangos néo diferiu estatisticamente das demais amostras, situando-se entre as
escalas, “gostei ligeiramente” e “gostei moderadamente”.

Quanto aos atributos aroma, sabor e impressao global, é possivel dizer que todas as
amostras obtiveram boa aceitacdo. Sendo todos os tratamentos iguais estatisticamente ao
nivel de 5% de significancia, concentrando as classificagcbes pela escala hedbnica entre os
termos, “gostei ligeiramente” e “gostei moderadamente”.

51 DISCUSSAO E CONCLUSOES

Sendo assim, os resultados obtidos na aceitagdo sensorial demonstram que os
hidroméis produzidos com diferentes matérias primas compondo o mosto, sdo viaveis
comercialmente, pois apresentaram boa aceitabilidade entre os avaliadores.

Além disso, deve se ressaltar que novas pesquisas devem ser realizadas a fim de
otimizar o processo fermentativo desta bebida e utilizar novas combina¢des de matérias
primas para se obter notas mais elevadas pelos consumidores desta bebida.
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