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INTRODUCAO

O mel ¢ considerado um dos alimentos mais puros da natureza e apresenta
riqueza de elementos em sua composi¢do tais como glicose, frutose, sacarose e maltose,
sais minerais, vitaminas, enzimas, hormonios, proteinas, acidos e aminoacidos (Batista,
2004). Entretanto, possui baixa concentracdo de proteinas necessarias para o
metabolismo microbiano na producao de hidromel (Queiroz et al., 2024).

Entre as matérias primas ricas em proteinas o malte ¢ aquele que passou pelo
processo de germinacdo, sob condigdes controladas, podendo ser usados os seguintes
cereais (cevada, milho, trigo, aveia, dentre outros). Qualquer cereal pode ser malteado,
considerando o seu poder diastdsico e valor econdmico (Silva, 2005).

A fermentagdo é um processo bioquimico anaerdbico que ocorre no citoplasma da
levedura, E um processo de grande importincia no qual sdo obtidos os alcoois
industriais, a produ¢do de diversas bebidas alcoolicas destiladas e nao destiladas, e,
como produto secundario, o gas carbdnico (Oliveira, 2008).

Dessa forma, este plano de trabalho objetiva produzir hidromel usando mosto a
base de mel suplementado com diferentes concentracdes de extrato de malte de cevada.
A hipdtese € que este suplemento, produzido de forma similar ao método cervejeiro,
tenha uma influéncia positiva nos parametros da fermentagdo pela levedura
Saccharomyces bayanus.

MATERIAL E METODOS

Para obtencdo do extrato de malte, foram pesados 66,5 gramas de malte
triturado adicionado em 500 mL de 4agua destilada e submetido a sucessivos tratamentos
em bindmios tempo/temperatura, na sequéncia descrita: 20 min/35C° 10 min/45°C; 10
min/52°C; 20 min/62°C; 20 min/72°C; 5 min/75°C; e em autoclave 30 min/120°C. A
curva de mosturacdo (rampa de temperatura) delimita o tempo que as enzimas devem
permanecer expostas as temperaturas para que assim sejam produzidos os agucares
desejados. O controle do tempo e da temperatura durante a mosturagdo ativa enzimas
especificas, que determinam os tipos de agucares formados. O resultado final deste
processo ¢ o mosto ou extrato (Kuck, 2008). Apds o processo de extracao foi realizada a
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separacdo da fragdo liquida através de filtragdo que foi utilizada como suplemento no
mosto de fermentagao.

A ativagdo da levedura (Saccharomyces bayanus) foi realizada em um sistema
contendo solu¢do de mel a 30°Brix e mantida sob agitacdo (150 rpm) em agitador
rotatorio, Shaker Tecnal TE-420 a 30°C durante 24 horas.

Para a preparagdao do mosto, foi adicionado dgua e mel (30 °Brix), extrato do
malte (0, 5, 15 e 25 g/L), 0,5 g/L de sulfato de amoénio ¢ 0,05 g/L de cloreto de
magnésio. Os testes fermentativos foram conduzidos em frascos Erlenmeyer de 500ml
contendo 225 mL de mosto de mel (30° Brix). Aliquotas de 25 mL da levedura ativada
(10% do volume total) foram adicionadas ao mosto para dar inicio a fermentagcdo
realizada em BOD nas condi¢des de 30°C durante 240 h. A cada 24 horas foram
coletadas amostras para analises de concentragdo de solidos soluveis (°Brix),
concentragdo celular em (g/L) através da leitura de absorbancia em espectrofotometro,
teor de etanol (% v/v) e densidade segundo metodologia de Carneiro e Silva et al.
(2022). Os parametros fermentativos de produtividade volumétrica em etanol e
rendimento da fermentagdo foram determinados segundo Queiroz ef al. (2023).

RESULTADOS E/OU DISCUSSAO

Com relagdo as propriedades fisico-quimicas do extrato de malte oriundo do
processo de rampa de temperatura similar ao utilizado na produgdo de cerveja o pH do
extrato de malte apresentou um valor de 5,65 proximo da faixa de 5,5 a 6,0 conforme
Reinold (1995). A acidez titulavel foi de 0,50% valor superior da faixa 0,09 a 0,27%
reportada por Sleiman (2002) em ensaios com concentragdes diferentes de malte e
cevada. Esse teor de acidez ¢ um indicador do estado de conservacao, podendo estar
relacionado com as reagdes de oxidagdao ou agao de bactérias (Cecchio, 2003). O valor
de solidos soluveis (°Brix) encontrado neste estudo foi de 9,35 para o extrato de malte.
Sleiman (2002) cita valores médios de 79 para xarope de malte € 99 do malte em p6. As
concentragdes de proteinas, cinzas e lipidios foram 0,30%; 0,13%; 8,8%,
respectivamente. Araujo et al. (2022) encontraram valores superiores de proteinas
(0,42%) e cinzas (0,23%) em extratos de farelos de arroz e de soja. O valor de
nitrogénio total obtido foi de 87,03 mg/L. De acordo com o estudo feito por Araujo et
al. (2022) valores inferiores foram encontrados para extratos de farelo de arroz (16,9
mg/L) e de soja (69,10 mg/L). O valor de concentragdo de agucares redutores foi de
4,33%. Luz (2021), encontrou valores de 0,44, 0,32 ¢ 0,29% no malte moido nas
concentragdes de 5, 10 e 15 (%m/m).

No processo fermentativo se verificou que os valores de solidos soltuveis totais
(°Brix) diminuiram gradualmente com o avanco do tempo de fermentacdo para todas as
concentragdes avaliadas, indicando o consumo dos agucares presentes no mosto pelas
leveduras direcionado para a producdo de etanol. O decréscimo mais acentuado foi
observado nas primeiras 72 a 96 h, periodo em que ocorreu a fase exponencial de
crescimento microbiano e maior atividade fermentativa. Apos esse intervalo, os valores
de teor de solidos soluveis (°Brix) tendem a estabilizacdo, o que indica o esgotamento
dos agucares fermentativos (Egharevba, 2014).

A produgdo de etanol foi favorecida pelo aumento da concentracdo inicial de
malte no mosto, passando de aproximadamente de 6,6% nos ensaios sem adi¢do de



malte (0 g/L) para valores superiores a 10% com o uso de maior concentragao de extrato
de malte malte (25 g/L). Esse comportamento ja era esperado, j& que o maior
fornecimento de maior concentracdo de nitrogénio assimilavel favorece o metabolismo
microbiano relacionado com o consumo de substrato ¢ a geragdo de maiores
quantidades de produto. Além disso, a incorporacdo de malte ao mosto de hidromel,
aumenta a concentragao de aglcares fermentaveis disponiveis assim como de nutrientes
como minerais € compostos fendlicos, que favorecem o desempenho fermentativo
(Almeida et al., 2024).

Observa-se que nas fermentagdes com mostos suplementados com extrato de
malte nas concentragcdes de 15% e 25% a eficiéncia aumentou consideravelmente a
eficiéncia do processo fermentativo atingindo médias entre 44,93% a 47,80%, o que
comprova que a presenca de malte em concentragdes mais elevadas contribui para uma
melhor conversdo de aclcares em etanol. Os resultados mostram que a eficiéncia
fermentativa foi influenciada pela concentragao de malte adicionada em cada amostra,
indicando que em concentragdes baixas, a suplementacdo de nutrientes nao foi
suficiente para proporcionar ganhos significativos no processo fermentativo. Esse
comportamento pode ser explicado pelo fato de que o malte oferece aminoacidos
também, essenciais para o metabolismo da levedura, funcionando como um suplemento
nutricional (Kunze, 2010). A produtividade volumétrica (Qp) se manteve sem muitas
variagdes dentro da faixa de 0,30 a 0,49 g/L.h.

Os hidromeis produzidos apresentaram valores de pH iguais a 2,78, 2,97, 2,98,
3,04 nas concentragdoes de 0, 5, 15 e 25 g/ de extrato de malte, respectivamente.
Segundo Valknut (2016), a faixa ideal para o fermentado de mel deve oscilar no valor
final de 3 a 4. Em relacdo a acidez titulavel foram encontrados valores de 1,37, 1,38, 1,5
e 1,5% nas respectivas concentracdes (0, 5, 15 e 25 g/ de extrato de malte). Para
assegurar a qualidade e a integridade do produto, bem como avaliar seu estado de
conservagdo, grau de decomposi¢do e condi¢des sanitarias através da acidez titulavel
(IAL, 2008).

CONSIDERACOES FINAIS

O processo de producdo do fermentado de mel ou hidromel apresentou
caracteristicas fisico-quimicas que atendem a parametros proximos dos permitidos pela
legislacdo, tornando possivel a producdo de hidromel braggot produzido com extrato de
malte cervejeiro obtido através da extracdo utilizando a rampa de temperatura tipica do
processo cervejeiro. O extrato contém concentracdes de nitrogénio assimildvel
superiores a outros extratos de grdo e cereais reportados na literatura. A produgdo de
etanol, produtividade volumétrica em etanol e a eficiéncia da fermentagdo foram
favorecidas pelo uso de maiores concentragdes (25 g/L) de extrato de malte, indicando
que o suplemento influéncia no metabolismo microbiano para o consumo de substrato,
crescimento celular e produgao de etanol no processo fermentativo.
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