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INTRODUCAO

De acordo com a legislagdo brasileira, Decreto n® 6.871 de 04 de junho de
2009, o hidromel é uma bebida fermentada com teor alcodlico entre 4% e 14%,
obtida pela fermentacdo de uma solucdo de mel, sais nutrientes e agua potavel
(Brasil, 2009).

O mel ¢ considerado um dos alimentos mais puros da natureza e apresenta
riqueza de elementos em sua composi¢do, como agua, glicose, frutose, sacarose e
maltose, sais minerais, vitaminas, enzimas, hormonios, proteinas, dacidos,
aminoacidos e fermento (Araujo et al., 2021), ¢ um alimento apreciado por seu
sabor caracteristico e pelo seu consideravel valor nutritivo. Porém, apresenta baixo
teor de nutrientes como o nitrogénio, sendo necessario a adi¢do de suplementos
como polpa de frutas, extratos de farelo de arroz, feijdo caupi, soja para acelerar o
metabolismo microbiano na produc¢do de hidromel (Queiroz et al., 2023; Queiroz et
al. 2024).

Cerca de 85% do total de residuos obtidos da indistria cervejeira
corresponde ao bagago de malte (Dragone, Roberto, 2010). Para cada 100 L de
cerveja produzida, sdo formados aproximadamente 20 kg de bagaco de malte.
Somente no Brasil, corresponde a uma produg@o anual de 2,6 milhdes de toneladas
de bagaco de malte. Este subproduto é constituido principalmente de celulose (16 -
21%), hemicelulose (15 - 29%), lignina (19 - 28%) e proteinas (24 - 39%).

O trabalho teve como objetivo avaliar a influéncia da suplementacdo
nado-convencional do mosto de mel com extrato do bagago de malte cervejeiro na
producao de hidromel pro Saccharomyces bayanus Premier Blanc.

MATERIAL E METODOS

Matérias primas: O mel utilizado foi Favo Dourado de Ipira-BA do tipo
organico ¢ o malte de cevada foi adquirido com fornecedores de insumos
cervejeiros. O malte usado apos o processo de produgdo de cerveja no Laboratorio
de Fermentacdo (Lab 34 —Labotec 2) foi utilizado nos experimentos. Para uso como



suplemento, o malte foi pesado, misturado com 4gua e submetido a tratamento
térmico nas condi¢des de 121°C durante 30 min em autoclave. Apds centrifugagao,
a fracdo liquida (extrato) foi armazenada sob refrigeracdo e, posteriormente,
utilizada no processo fermentativo.

Ensaios fermentativos: Antes da fermentacdo, a levedura (Saccharomyces
bayanus) foi ativada em um sistema contendo solu¢do de mel (30 °Brix) e mantida
sob agitacao (150 rpm) em shaker a 30°C durante 24 h. Os testes fermentativos
foram conduzidos em frascos Erlenmeyer de 500 mL contendo 225 mL de mosto de
mel (30°Brix), suplementado com extrato de bagaco de malte, subproduto da
producdo de cerveja, nas concentragdes de 0, 25, 50, 75 e 100 g/L, sulfato de
amonio ((NH4):SO.) (1 g/L) e cloreto de magnésio (MgCl,) (0,01 g/L). O pH inicial
do mosto de mel foi corrigido para 5,0, utilizando-se carbonato de so6dio e os
ensaios, a 30°C, foram realizados com uma concentracdo inicial de células
(Saccharomyces bayanus Premier Blanc) igual a 0,1 g/L. As concentracdes de
etanol, células, produtividade volumétrica em etanol (Qp) e eficiéncia da
fermentagdo () foram as respostas avaliadas determinadas segundo Carneiro e
Silva et al. (2022).

Caracterizagado fisico-quimica do extrato de bagago de malte: teor de so6lidos
soluveis (°Brix) pela leitura em refratometro, acidez titulavel (%), pH e as
concentragdes de proteinas (%), lipideos (%), cinzas (%) foram determinadas de
acordo Instituto Adolfo Lutz — TAL (2008). A concentracdo de nitrogénio
assimilavel (%) foi determinada a partir de titulagdo potenciométrica conforme o
método descrito por Zoecklein et al. (2001) e de agucares redutores (%) pelo
método de Miller (1959).

RESULTADOS E DISCUSSAO

O extrato de bagaco de malte tem um pH de 5,44, valor proximo ao
encontrado por Araujo et al. (2022) para os extratos de farelo de arroz (6,10) e
farelo de soja (6,50). A acidez titulavel encontrada foi de 1,02%, valor menor ao
reportado por Araujo et al. (2022) para o farelo de arroz (2,2%) e valor proximo ao
do farelo de soja (1,4%), o teor de acidez de um produto alimenticio ¢ um indicador
do estado de conservacdo do mesmo, visto que, reacdes de oxidagdo e deterioragao
por bactérias acidofilas aumentam a acidez do produto (Cecchi, 2003). O teor de
solidos soluveis do extrato foi igual a 5,30%. A concentragdo de proteinas foi de
0,372%, valor inferior ao encontrado por Linhares (2018) que foi de 15,25%. A
concentracdo de cinzas foi de 0,107%. O extrato apresentou um teor de nitrogénio
assimilavel de 50,4 mg/L, valor superior ao encontrado no extrato de farelo de arroz
(16,9 mg/L) e inferior ao encontrado para o extrato de farelo de arroz (69,10 mg/L)
reportados por Aratjo et al. (2022). O teor de agucares redutores apresentou um
valor de 4,33%, valor superior ao encontrado por Aratijo et al. (2020) que foi de
0,53% para o extrato de feijao-caupi. O teor de lipideos no extrato foi de 5,96%.

Os valores de pH obtidos dos hidroméis variaram de 3,43 a 3,74, os valores
aumentaram de acordo com o aumento da concentracdo de extrato de malte.
Brunelli et al. (2017) relataram valores similares de pH (variando de 3,42 a 3,81)
em hidroméis produzidos a partir de cinco cepas de levedura alcodlica da espécie



Saccharomyces cerevisiae, utilizadas em panificagdo, producdo de vinhos branco e
tinto, hidromel e cerveja, a partir de mosto com teor de solidos soluveis de 30
°Brix. E recomendado que o pH do meio durante a fermentagio nio seja menor que
3,0, pois isso ocasiona diminui¢@o na velocidade de fermentagao, podendo chegar a
parada total em valores menores de 2,5 (Czabaj et al., 2017).

De acordo com a legislagao brasileira (Decreto n® 6671 de 2009), o
hidromel ¢ uma bebida alcoolica fermentada com teor alcodlico entre 4% ¢ 14%,
obtida pela fermentacdo de uma solucdo de mel, sais nutrientes e agua potavel
(Brasil, 2009). Os meios suplementados com extrato de malte geraram hidromel a
partir de 24 h de fermentacdo e no ensaio controle (0 g/L de extrato) o hidromel foi
produzido a partir de 48 h. Os hidroméis apresentaram valores de acidez titulavel
variando de 3,5 a 4,14%. Os valores de teor de sélidos soluveis variaram entre
11,22 e 12,26 °Brix em diferentes concentracoes de extrato de malte. A
concentracdo de etanol variou entre 12,21 a 13,6% v/v, sendo que menores
concentragdes foram verificadas em mostos sem suplementacdo e suplementados
com concentracdo de extrato de malte de 75 e 100 g/L no mosto. Dessa maneira, a
suplementag¢do com 50 g/L de extrato ¢ melhor para obter hidromel com maior teor
alcoodlico. A concentragdo celular inicial aumentou até o final da fermenta¢ao com
o aumento até 25 g/L da concentracdo de extrato de malte no mosto, porém valores
entre 0,51 e 0,53 g/L de crescimento celular foram obtidos com o uso de
concentragdes de extrato maiores que 50 g/L. O tempo de 96 h foi o mais adequado
para a fermentagdo, até esse tempo de fermentacdo verificou-se uma redugdo dos
solidos soluveis totais, indicando o consumo quase completo dos agucares
disponiveis pelas leveduras e paralelamente, o teor de etanol apresentou
crescimento continuo até 96 h, se mantendo praticamente constante a partir desse
tempo. O fato do teor de so6lidos soliveis ndo diminuir esta relacionado com a
auséncia de enzima invertase na levedura. Assim, o hidromel contém sacarose
proveniente do mel. No meio sem adi¢do de extrato de malte foi verificado um
aumento na producdo de etanol até o final da fermentagdo. Porém, a produgdo
obtida foi inferior & dos meios suplementados com extrato de bagaco de malte.

Os rendimentos de substrato em etanol (Yp/s) ficaram entre 0,70 e 0,76 g/g,
com menores valores quando o meio ndo foi suplementado e maior valor quando
suplementado com 50 g/L de extrato. A produtividade volumétrica (Qp) aumentou
conforme a concentracdo de extrato de malte no mosto até 50 g/L (1,08 g/L.h) e,
com o uso de maior concentracdo de extrato (100 g/L) foi obtido o maior valor de
produtividade (1,24 g/L.h). E a eficiéncia (1) variou entre 67% e 73,37%, com
maiores valores nas concentragdes de 25 ¢ 50 g/L de extrato de malte. Ou seja, o
uso dessas concentragdes intermediarias de extrato de malte favorecem o
aproveitamento mais eficiente do substrato na produgdo de etanol, enquanto
suplementagdes maiores resultam em menor produgdo de etanol e maior producao
de células.

CONSIDERACOES FINAIS
A producao de hidromel pode ser potencializada pelo aproveitamento do
bagaco de malte, subproduto da industria cervejeira. O uso deste extrato, como



suplemento de nitrogénio assimildvel para o metabolismo microbiano, demonstrou
ser uma alternativa viavel e eficiente, configurando-se como um adjunto ndo
convencional com impacto positivo no processo fermentativo. A suplementagdo do
mosto com 50 g/I. de extrato de bagago de malte forneceu maiores valores de
concentracao de etanol e eficiéncia de fermentagdo. O aumento da concentragao de
extrato at¢ 100 g/L favoreceu o incremento da produtividade volumétrica em
etanol, confirmando o potencial do uso do extrato no processo.
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