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Introducao

O hidromel, bebida com graduacéo alcodlica entre 8 e
18% e produzida pela fermentacao alcodlica de mel diluido
em agua, apresenta-se como alternativa para a
diversificacdo e recuperacdo do setor apicola no
semiarido. Entretanto, a fermentacdo deste produto pode
levar varios meses, havendo grande interesse na reducao
do tempo de fermentacdo. Comumente tem-se utilizado a
suplementagéo nutricional do mosto que, embora culmine
em bons resultados pode encarecer o processo. Neste
cenario, a selecdo de linhagens de leveduras mais
adequadas a fermentagdo do mel, tem se apresentado
como alternativa. A Saccharomyces cerevisiae €é a
principal espécie de levedura utilizada na fabricagdo de
hidromel, pois apresenta alta eficiéncia fermentativa e
capacidade de contornar as adversidades do meio. As

linhagens desta espécie apresentam diferencas
moleculares substanciais entre si, de modo a
apresentarem  particularidades em seu processo

fermentativo . O objetivo deste trabalho foi caracterizar
guimicamente os aspectos do processo fermentativo
desempenhado por diferentes linhagens de S. cerevisiae,
visando a obtencdo de um método mais rapido e eficaz
para a fabricacdo de hidromel.

Resultados e Discusséo

As diferentes linhagens (Labin I, II, Il e IV) previamente
cultivadas em meio YPD (48 h), foram separadamente
adicionadas (1 mL) juntamente com mosto (mel:agua -
1:4), a 15 erlenmeyers. Estes foram hermeticamente
fechados e mantidos em estufa de cultivo (28 °C) —
procedimento em duplicata. A fermentag&o ocorreu por um
periodo de 15 a 30 dias, sendo acompanhadas as
variaveis: densidade, °Brix e teor alcodlico (%v/v) com
auxilio de hidrébmetro; crescimento microbiano por
turbidimetria; pH, via potenciometria; acidez total titulavel
através de titulometria; e agucares sollveis totais pelo
método de antrona.

A partir das andlises de crescimento microbiano, teor
alcodlico e ©°Brix percebeu-se a incapacidade das
linhagens Labin | e IV em realizar a rdpida fermentagéo do
mosto. Embora a Labin IV apresente um crescimento
gradual (Fig. 1A), esta ndo foi capaz de transformar o
acucar em alcool (Fig. 1B). J4 a Labin | apresentou maior
fase de adaptacdo ao meio (lag), havendo maior
crescimento a partir do 18° dia de fermentacgéo (Fig. 1A). O
mesmo ocorre para a producdo de alcool que s6 tem
aumento a partir do 20° dia (Fig. 1B). Demais analises nao
se fizeram necessarias. Em contraste, as linhagens Labin
Il e 11l obtiveram resultados satisfatorios. Para a Labin Il, a
fase lag foi curta e o crescimento manteve-se elevado
desde o primeiro dia (Fig. 1A). J& a conversdo de aglUcares
em alcool ocorreu de forma gradual, havendo estabilizacao
a partir do 13° dia (Fig. 1B). Para a Labin I, a fase lag foi
de dois dias, seguida de crescimento exponencial que,
posteriormente, manteve-se estavel (Fig. 1A). A produgédo
de alcool acompanhou o crescimento e manteve-se

estavel a partir do 12° dia (Fig. 1B). A estabilizagdo destas
variaveis indica que o processo fermentativo ocorreu por
completo. Durante o processo fermentativo destas
linhagens o pH manteve-se proximo ao ideal, cerca de 3,5
(Fig. 1C). A acidez total titulavel teve aumento ao longo da
fermentacéo, devido, provavelmente, a liberacéo de acidos
para permitir a assimilagcdo de agucares (Fig. 1C). Houve
decréscimo gradual da quantidade de acucares até o 8°
dia, mantendo variagdo constante até o final do processo,

devido a provavel permanéncia de frutose no meio (Fig.
1D).
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Figura 1. Andlises efetuadas durante o periodo de
fermentacdo. (A) Crescimento microbiano; (B) Teor
alcoodlico (%) e °Brix; (C) ATT - Acidez Total Titulavel
(mEg/100ml);pH; (D) Aglcares soluveis totais.

Conclusfes
As linhagens Labin Il e lll se mostraram adequadas para
producédo de hidromel num periodo de 15 dias.
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