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VARIEDADES DE
HIDROMEL
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O MEL E UM PRODUTO NATURAL MUITO APRECIADO;
FORMAS CONCENTRADA DE ACUCAR;

INUMEROS ESTUDOS INDICAM QUE O MEL JA EXISTE
APROXIMADAMENTE HA 42 MILHOES DE ANOS;

PRE-HISTORIA: ABELHAS E FAVOS NAS PINTURAS DAS
PAREDES;

QUANTO MAIS ESCURO, MAIS NUTRITIVO, POREM COM
MENOR VALOR DE MERCADO.




CONHECIMENTO SOBRE A BEBIDA

® Muito consumido e produzido na Europa;

* Falta de conhecimento e estudos tecnologicos para sua
obtencao no Brasil.







E A BEBIDA ALCOOLICA MAIS ANTIGA CONSUMIDA PELO
HOMEM (APROXIMADAMENTE 2800-1800 A.C.);

CONSUMIDA POR DIVERSAS CIVILIZACOES: GREGOS,
ROMANOS, MAIAS E VIKINGS;

VIKINGS: IMPORTANCIA RELIGIOSA (NECTAR DO DEUSES);

LUA DE MEL: RECEM-CASADOS DEVERIAM TOMAR
HIDROMEL DURANTE O PRIMEIRO CICLO LUNAR.



* COM A DESCOBERTA DA FERMENTACAO DE UVA (MAIS
FACIL E BARATA) NA EUROPA OCORREU UM DECLINIO NO
CONSUMO;

* DIMINUICAO DA PRODUCAO DE MEL DEVIDO A
DESCOBERTA DO ACUCAR DE CANA E A URBANIZACAO;

» SUA PRODUCAO SE MANTEVE PRINCIPALMENTE EM
MONASTERIOS.
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® ABELHAS SILVESTRES DE FLORADAS DE LARANJEIRAS E
EUCALIPTO SAO MAIS UTILIZADAS;

* A LEVEDURA DA ESPECIE SACCHAROMYCES
CEREVISIAE(VINHO, CHAMPAGNE E DE CERVEJA);

* EXEMPLO DE MARCAS DE LEVEDURAS : LALVIN, RED STAR,
WHITE LABS E WYEAST;

* TEOR ALCOOLICO VARIA DE
8 A 18%.
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ETAPAS DA

PRODUCAO
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PREPARACAO E CORRECAO DO MOSTO,
INOCULACAO DE LEVEDURAS,
FERMENTACAO,

CLARIFICACAO,

MATURACADO,

ENVASE.

QUALIDADE DO MEL, PREPARO DO MOSTO E
SUPLEMENTAGCAO DOS NUTRIENTES SAO AS VARIAVEIS
MAIS IMPORTANTES.
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MOSTO

DILUICAO DE MEL COM AGUA POTAVEL, OCORRE NA
CUBA DE FERMENTACAO;

EXEMPLO: PROPORCAO 37G DE MEL PARA 100ML DE
AGUA, RESULTA EM BRIX 22,22 E 11% DE ALCOOL NO
PRODUTO FINAL;

TEMPERATURA, PH E COMPONENTES DO MEIO SAO
SIGILOS DO PRODUTOR.
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 FERMENTACAOE |

LEVEDURAS

e CONVERSAO DE ACUCAR -> ETANOL; “

® ETAPAS:
1.

ELE
S

CONVERCAO DO MONOSSACARIDEO EM ACIDO
PIRUVICO (GLICOLISE);

EM CONDICOES DE ANAEROBIOSE A PARTIR DO ACIDO
PIRUVICO OCORRE A FERMENTACAO ALCOOLICA
DANDO ORIGEM AO ETANOL.




CONTROLE RIGOROSO;

E COMUM PROBLEMAS NA FERMENTACAO E A
OCORRENCIA DE SABORES INDEJAVEIS (LEVEDURAS EM
CONDICOES DESFAVORAVEIS AO SEU CRESCIMENTO);

PODE LEVAR DE MESES ATE ANOS (DEPENDENTE TIPO DE
MEL, DA LEVEDURA, DA NUTRICAO E DO CONTROLE DE
PH).
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" CLARIFICACAO

REDUZIR TURBIDEZ, CAUSADA POR SUBSTANCIAS EM
SUSPENSAO (LEVEDURAS, POLEN E RESIDUOS);

MODO ESPONTANEO,

MEDIANTE AGENTES FiSICO-QUIMICOS,
ACAO MECANICA,

ATRAVES DE SUBSTANCIAS ORGANICAS E INORGANICAS.

AUTOCLARIFICACAO: DEVIDO A FORCA GRAVITACIONAL.
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MATURACAO

120 dias
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ENVASE

* DEPOIS DA BEBIDA PRONTA;

® COM O SEM ENVELHECIMENTO;

* EM GARRAFAS DE VIDRO;

* DEVE SER ARMAZENADO EM TEMPERATURA AMBIENTE.
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/EQUIPAI\/IENTOS UTILIZADOS

o DEI}ISI'I\/IETRO,(QUANTIDADE DE ACUCAR INICIAL E TRANSFORMAGCAO DE
ACUCAR EM ALCOOL);

e TERMOMETRO:
* FERMENTADOR ( COLOCA-SE O MOSTO);

* AIRLOCK (IMPEDE A ENTRADA DE AR E PERMITE QUE OS GASES DA
FERMENTACAO SAIAM);

® SANITIZANTES (ESTERILIZAR RECIPIENTES UTILIZADOS);
* REFRATOMETRO (MEDIR QUANTIDADE DE ACUCAR E DENSIDADE);

* PHMETRO.
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RECOMENDA-SE PARA OS APICULTORES A PRODUCAO DO
HIDROMEL, DEVIDO AO BAIXO CUSTO DE PRODUCAO E ALTO
VALOR AGREGADO (DIVERSIFICACAO DA ATIVIDADE);

O VALOR VARIA DE ACORDO COM O MEL UTILIZADO (RS 15,00
A 50,00);

CUSTO DE PRODUCAO RS 14,00/LITRO;

DIFICULDADE DOS PRODUTORES EM CONSEGUIR REGISTRO
FORMAL;

PODE SER ENCONTRADO EM FEIRAS, DIRETAMENTE COM O
PRODUTOR, OU EM ESTABELECIMENTOS COMERCIAIS.
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VIDEO

http://globotv.globo.com/tv-diario/diario-do-
campo/v/conheca-o-processo-de-fabricacao-do-
hidromel/3019522/
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