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INTRODUÇÃO 

A bucha vegetal, também conhecida como Luffa cylindrica, é uma planta da família 

Cucurbitaceae que é amplamente estudada por sua estrutura fibrosa. É usado em uma 

variedade de aplicações industriais e biotecnológicas. Uma dessas aplicações é a 

imobilização de leveduras, em que os microrganismos são fixados por meio da bucha 

vegetal sólida. Isso oferece vantagens, como a reutilização do biocatalisador e a maior 

estabilidade dos organismos imobilizados (Santos; Silva; Costa, 2022). O uso de 

leveduras imobilizadas na produção de hidromel, uma bebida alcoólica produzida pela 

fermentação de mel, pode melhorar a eficiência da fermentação e melhorar as 

características sensoriais do produto final (Oliveira; Pereira; Martins, 2021). Portanto, 

para conhecer as inovações tecnológicas relacionadas à produção de hidromel, este 

trabalho tem como objetivo avaliar a imobilização de leveduras utilizando a Luffa 

cylindrica como suporte para a produção de hidromel. 

 

MATERIAL E MÉTODOS OU METODOLOGIA  

Na obtenção das matérias-primas, a bucha vegetal (Luffa cylindrica) foi adquirida em 

feiras livres da cidade de Feira de Santana e o mel foi obtido na Cooperativa dos 

Apicultores de Ribeiro do Pombal (COOARP). A caracterização físico-química do 

extrato e do hidromel foi baseado pelo Instituto Adolfo Lutz – IAL (2008) e Zoecklein 

et al. (2001). A imobilização foi baseada na descrição metodológica de Coelho (2007) 

com algumas alterações e foi feito também os ensaios fermentativos e o 

acompanhamento do processo fermentativo. 

 

RESULTADOS E/OU DISCUSSÃO  

Foi observado que nas primeiras 24 horas de fermentação houve um aumento no 

número de células, que não se trata de um crescimento celular, e sim de células que 

 

mailto:flaviabbarretto25@gmail.com
mailto:ss_almeida@uefs.br
mailto:tamires.b.a@outlook.com


migraram da bucha vegetal para o meio de cultivo, por se tratar de uma fermentação 

com leveduras aprisionadas. A partir das 72 horas, houve um decréscimo no número de 

células até às 144 horas de fermentação e depois houve um aumento no número de 

células até às 168 horas de fermentação como mostra a figura (1). A imobilização causa 

mudanças imprevisíveis no crescimento celular. 

 

 

 

 
 

 

Na figura (2) mostra o teor de ºBrix e do etanol durante 168 horas de fermentação. A 

fermentação de 168 horas resultou em um hidromel com o teor alcoólico de 9,15% 

estando dentro do limite estabelecido, onde a Instrução Normativa nº 34, de 29 de 

novembro de 2012, estabelece as características e os padrões de qualidade do hidromel 

determinando que o teor alcoólico deva estar entre 4% e 14%. 

 

 

 

 
 

 

Os resultados com levedura imobilizada em bucha vegetal neste trabalho foi comparada 

com o trabalho de Behera, Mohanty e Ray (2012) que realizaram a produção de etanol 

Figura 1: Perfis de concentração celular 

Fonte: A autora. 

Figura 2: Perfis do teor de sólidos solúveis totais e de etanol 

Fonte: A autora. 



utilizando Zymomonas mobilis imobilizadas em bucha vegetal e de Marques, Buzato e 

Celligoi (2006) que produziram invertase com Saccharomyces cerevisiae, onde ambos 

os trabalhos não fizeram tratamentos com a bucha vegetal, e obtiveram resultados 

positivos. Assim, os resultados obtidos no presente trabalhos são consistentes com os 

encontrados na literatura. 

 

CONSIDERAÇÕES FINAIS  

Foi possível avaliar a imobilização de leveduras utilizando a Luffa cylindrica como 

suporte para a produção de hidromel. Os dados obtidos na fermentação concluíram que 

a imobilização das leveduras foi satisfatória, sendo que foi possível fermentar o mosto 

do hidromel obtendo um teor alcoólico de 9,15% em 168 horas. 
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