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RESUMO

As abelhas s3o de extrema importancia para a biodiversidade, no ano de 2021 a produg¢do de mel
no Brasil foi estimada em 55.828.154 toneladas, entretanto pouco é observada a valorizacdo dessa
matéria-prima. O aproveitamento do mel na fabrica¢do de bebidas, como o melomel, é uma maneira
de utilizar os produtos gerados pela apicultura, promovendo a comercializacdo, agregando valor ao
produto e escoando a producdo. O objetivo do estudo foi a produgdo e caracterizagao fisico e
guimica do melomel de taperebd. O melomel foi produzido a partir da diluicio de mel em agua até
25°Brix. Ap6s 15 dias de fermentacdo, adicionou-se 10%, 15% e 20% de polpa de tapereba, para a
saborizacdo que durou 2 dias. Os parametros fisicos e quimicos analisados foram °Brix, pH, Acidez
Total e Teor Alcodlico. Os resultados mostraram um produto final de carater doce e levemente acido,
sendo uma alternativa a producdo de melomel de taperebd, para o aproveitamento do mel,
escoando a sua producdo e agregando valor ao produto final.

Palavras-Chave: Mel; Apicultura; Producgao; Fruta; Bebida fermentada.

@cveg o> (Porrew

PROPESP cares




UNIVERSIDADE FEDERAL
DO AMAZONAS

Pré-Reitoria de Pesquisa e Pds-Graduagao
Capital e Interior Unidos pela Ciéncia

XXXII CONIC 22/23

Congresso de Iniciagcao Cientifica

Reacendendo a Chama da Ciéncia
De 5 a 7 de dezembro de 2023

1. INTRODUCAO

As abelhas sdo essenciais para a biodiversidade e para manutengao da vida no planeta, sendo
responsaveis pela producdo de mel (Capibaribe, 2022). No ano de 2021, o Brasil produziu cerca de
55.828.154 toneladas em mel (lbge, 2021). De acordo com Batista (2017) e Kraemer (2019) a
apicultura tem se destacado como uma atividade de beneficios sociais, econémicos e ecoldgicos,
além de ser uma das atividades mais antigas e de importancia significativa.

O Brasil se encontra entre os oito maiores exportadores de mel do mundo, o mercado de
apicultura tem apoio governamental e estd em constante crescimento, entretanto é observada
pouca exploracdo na transformacao e valorizacdo de produtos advindos dessa matéria-prima.
(Castro, 2021 E Kraemer, 2019). O aproveitamento do mel na fabricacdo de bebidas é uma forma
aproveitar os produtos gerados pela apicultura, escoar a producdo e agregar valor ao produto, deste
modo, a produgdo de hidromel e melomel seria uma alternativa para o aproveitamento dessa
matéria-prima (Kraemer, 2019).

A legislacao brasileira é omissa em relacdao ao termo melomel, sendo que este também nao é
encontrado com facilidade no mercado (Calheiros, 2019). Melomel é uma bebida elaborada com
maior quantidade de compostos em compara¢cdao ao hidromel, os compostos que podem ser
encontrados no melomel sdo determinados ndo sé pelo mel, mas também pela fruta ou combinacao
de duas ou mais frutas que forem utilizadas (Dantas, 2022). Dentre a variedade de frutos que podem
ser utilizados, temos o tapereba (Spondias mombin L.).

O Brasil produz muitas frutas consumidas e apreciadas mundialmente, pertencentes a
biodiversidade amazonica, o que representa um grande potencial para o desenvolvimento de novos
produtos, os frutos da tapereba s3ao nativos da regido amazobnica, sendo os frutos produzidos
principalmente de forma in natura, com boa aceitacdo em toda a regido amazonica (Souza et al.,
2020).

2. OBJETIVO GERAL

Elaborar e avaliar as caracteristicas fisicos e quimica do melomel saborizado com taperebd
com diferentes concentragdes de polpa.

3. METODOLOGIA

Os experimentos foram realizados no Laboratdrio de Termodinamica Aplicada (LABTERMO),
localizado na Faculdade de Ciéncias Agrarias (FCA), Universidade Federal do Amazonas (UFAM),
Campus Manaus. Para a producdo do melomel de tapereba foram feitas a adapta¢Ges dos processos
produtivos usadas por Oliveira et al. (2020).

Todo o material usado foi previamente higienizado com o auxilio de esponja e detergente
neutro, em seguida tudo foi enxaguado com agua potavel. Posteriormente todo o material foi
pulverizado com dlcool 70%, e deixado secar. Para o preparo do mosto foi estipulada uma
quantidade de mel e agua para se obter 25°Brix, utilizando a proporgdo 1:3 (mel/agua). Apds a
quantidade de mel e dgua obtidas os dois foram homogeneizados. Entdo, separou-se 10% do volume
total do mosto para preparo do pé de cuba.

O fermento utilizado tem como cepa a levedura Saccharomyces cerevisiae (0.5 g/L). O indculo
foi hidratado seguindo as instrucdes do fabricante. O volume correspondente a 10% do mosto
passou por pasteurizacao a 65°C por 30 minutos, em seguida foi resfriado e o inéculo ja hidratado
adicionado somente quando a temperatura atingiu um valor menor que 30°C. O pé de cuba foi
mantido por 24 horas em repouso. Apds esse tempo, o restante do mosto foi pasteurizado por
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65°C/30 minutos.

O mosto ndo ultrapassou 2/3 do total disponivel do recipiente. A fermentacdo foi avaliada
pelo consumo de acucar, por meio de medidas do teor de sdlidos soltuveis do mosto, com auxilio de
refratbmetro. Quando ndo houve mais variacdo nas medidas, o processo foi encerrado. A
temperatura de fermentacao foi feita em temperatura controlada de 252C, ao abrigo de luz. O
processo de fermentacdo durou 15 dias.

Com o fim da fermentacao foi feito a trasfega por meio da torneira instalada no fermentador,
onde o hidromel foi transferido para outro recipiente previamente sanitizado, para evitar que o
mesmo fique em contato com os sedimentos formados. A saborizagdo foi feita com polpa de
tapereba. Foi adicionado a polpa na propor¢do de 10%, 15% e 20% em relacdo ao volume do mosto.
A saborizacdo ocorreu no periodo de 2 dias, em temperatura controlada de 25°C. Apds o fim da
saborizacdo foi realizado as andlises fisicos e quimicas.

Na caracterizagado do melomel de taperebd foram realizadas analises de Sélidos Soluveis
Totais (°Brix), Potencial Hidrogenidnico (pH), Acidez Total (mEq/L), Teor Alcodlico (%v/v) e Extrato
Seco (m/v), todas seguindo as Normas Analiticas do Instituto Adolf Lutz (2008).

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 4 estdo os resultados da caracterizagdo do melomel de taperebd. Em ambas as
formulagdes foi possivel constatar uma fermentacdo eficiente, na qual ocorreu uma reducdo
significativa no °Brix, saindo de 25 para 12,2 (formulagao de 10%),12 (formulagdo de 15%) e 10,4
(formulacdo de 20%), valor superior foi encontrado por Dantas (2022), que realizou duas
formulagdes de melomel de umbu com os Sélidos Soluveis Totais de °Brix inicial de 15 e 25, com o
fim da fermentacdo foram encontrados os valores de 6,35 e 11,25 °Brix respectivamente, ficando
um pouco abaixo do °Brix do melomel de tapereba.

Tabela 4. Resultados das analises fisicos e quimicas do melomel de tapereba.

Parametros 10% 15% 20%
Sélidos Soluveis Totais (°Brix) 12,2+0,00 12+0,00 10,4+0,00
Potencial hidrogenidnico (pH) 3,17+0,00 3,13+0,00 3,12+0,00
Acidez Total (mEq/L) 58,87+0,95 62,03+1,45 62,67+1,9
Teor Alcodlico (%v/v) 6,91+0,00 7,02+0,00 7,89+0,00

Fonte: Autores (2023).

Foi observado que quanto maior a porcentagem de polpa, maior foi a redu¢do dos sélidos
sollveis totais. Esse fator pode ter se dado devida a grande quantidade de agua presente na polpa,
ao ser adicionado uma maior concentragao da polpa ocorreu a diluicao da bebida, resultando na
diminuigdo do teor de sdlidos soluveis.

No estudo realizado por Batista (2017), foram testadas trés formula¢cdes de melomel de
laranja. Ao analisar o melomel de laranja, foram encontrados valores de pH variando de 3,12 a 3,34.
Esses resultados ficaram similares aos encontrados no melomel de taperebd, que apresentou o pH
variando de 3,12 (formulagdo de 20%) a 3,17 (formulacdo de 10%).

A acidez é um importante fator para a avaliacdo de bebidas fermentadas (Batista, 2017). Em
um estudo realizado por Lima et al. (2021), sobre melomel de cupuagu encontrou valores de 62,17
mEq/L para acidez, valor divergente para a formulagdo de 10% (58,87 mEq/L) e similar ao encontrado
para as formula¢des de 15% (62,03 mEq/L) e 20% (62,67 mEq/L).
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Segundo Dantas (2022), o teor alcodlico € um aspecto importante, pois além de influenciar
as caracteristicas sensoriais, confere a bebida estabilidade microbiolégica. No estudo realizado no
melomel de tapereba, o teor alcodlico obtido para a formulagdo de 10% de polpa foi de 6,91% v/v,
para a formulagdo de 15% foi de 7,02% v/v e de 7,89 %v/v para a formulagdo de 20% de polpa. No
entanto, esses valores ficam na faixa dos encontrados na literatura por Lima et al. (2021), que relata
um teor alcodlico de 8,92% e Kraemer (2019), que relata um valor de 3,30 a 4,59%. Os valores que
foram encontrados em desacordo podem ter sido influenciados por terem sido usados diferentes
frutas na produc¢do do melomel.

5. CONCLUSOES

A caracterizagao fisico-quimica do melomel de taperebd permitiu caracteriza-la como uma bebida
alcéolica (5,94%v/v), com caracteristicas acidas (pH = 2,96 e ATT = 82,69 mEq/L) e de carater doce
(SST = 15 °Brix), tendo uma possivel aceitacdo no mercado. Sendo uma alternativa a producdo de
melomel de tapereba, para o aproveitamento do mel, escoando a sua producdo e agregando valor
ao produto final.
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