
UNIVERSIDADE DE SÃO PAULO 
ESCOLA SUPERIOR DE AGRICULTURA “LUIZ DE QUEIROZ” 

DEPARTAMENTO DE AGROINDÚSTRIAS, ALIMENTOS E NUTRIÇÃO
Tecnologia de bebidas

HIDROMEL
MILA PESSOTTO
SALUA DE LIMA CAVALARO
WENDY HENDRIKX

Piracicaba

Maio,2017



2

DEFINIÇÃO 



 BEBIDA A BASE DE ÁGUA, MEL E LEVEDURAS;

 CUJA A MAIOR PARTE DOS SEUS AÇUCARES 
FERMENTADOS VEM DO MEL;

 TAMBÉM CONHECIDA COMO: NÉCTAR DOS DEUSES, 
VINHO DE MEL E AMBRÓSIA;

 EXEMPLOS DE VARIAÇÕES: MELOMEL, METHEGLIN, 
CAPSICUMEL, CYSER, MORAT E RHODOMEL.
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MEL 

 O MEL É UM PRODUTO NATURAL MUITO APRECIADO;

 FORMAS CONCENTRADA DE AÇÚCAR;

 INÚMEROS ESTUDOS INDICAM QUE O MEL JÁ EXISTE 
APROXIMADAMENTE HÁ 42 MILHÕES DE ANOS;

 PRÉ-HISTÓRIA: ABELHAS E FAVOS NAS PINTURAS DAS 
PAREDES;

 QUANTO MAIS ESCURO, MAIS NUTRITIVO, PORÉM COM 
MENOR VALOR DE MERCADO.
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CONHECIMENTO SOBRE A BEBIDA

 Muito consumido e produzido na Europa;

 Falta de conhecimento e estudos tecnológicos para sua 
obtenção no Brasil.
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HISTÓRICO



 É A BEBIDA ALCOÓLICA MAIS ANTIGA CONSUMIDA PELO 
HOMEM (APROXIMADAMENTE 2800-1800 A.C.);

 CONSUMIDA POR DIVERSAS CIVILIZAÇÕES: GREGOS, 
ROMANOS, MAIAS E VIKINGS;

 VIKINGS: IMPORTÂNCIA RELIGIOSA (NÉCTAR DO DEUSES);

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

7



 COM A DESCOBERTA DA FERMENTAÇÃO DE UVA (MAIS 
FÁCIL E BARATA) NA EUROPA OCORREU UM DECLÍNIO NO 
CONSUMO;

 DIMINUIÇÃO DA PRODUÇÃO DE MEL DEVIDO A 
DESCOBERTA DO AÇÚCAR DE CANA E A URBANIZAÇÃO;

 SUA PRODUÇÃO SE MANTEVE PRINCIPALMENTE EM 
MONASTÉRIOS.
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PRODUÇÃO



 ABELHAS SILVESTRES DE FLORADAS DE LARANJEIRAS E 
EUCALIPTO SÃO MAIS UTILIZADAS;

 A LEVEDURA DA ESPÉCIE SACCHAROMYCES 
CEREVISIAE(VINHO, CHAMPAGNE E DE CERVEJA);

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

 TEOR ALCOÓLICO VARIA DE 
8 A 18%.
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ETAPAS DA 

PRODUÇÃO



1. PREPARAÇÃO E CORREÇÃO DO MOSTO, 

2. INOCULAÇÃO DE LEVEDURAS, 

3. FERMENTAÇÃO, 

4. CLARIFICAÇÃO, 

5. MATURAÇÃO,

6. ENVASE.

QUALIDADE DO MEL, PREPARO DO MOSTO E 
SUPLEMENTAÇÃO DOS NUTRIENTES SÃO AS VARIÁVEIS 
MAIS IMPORTANTES.
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MOSTO
 DILUIÇÃO DE MEL COM ÁGUA POTÁVEL, OCORRE NA 

CUBA DE FERMENTAÇÃO;

EXEMPLO: PROPORÇÃO 37G DE MEL PARA 100ML DE 
ÁGUA, RESULTA EM BRIX 22,2º E 11% DE ÁLCOOL NO 
PRODUTO FINAL;

 TEMPERATURA, PH E COMPONENTES DO MEIO SÃO 
SIGILOS DO PRODUTOR.
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FERMENTACAO E INOCULAÇÃO DE 
LEVEDURAS
 CONVERSÃO DE AÇÚCAR -> ETANOL;

 ETAPAS:

1. CONVERÇÃO DO MONOSSACARÍDEO EM ÁCIDO 
PIRÚVICO (GLICÓLISE);

2. EM CONDIÇÕES DE ANAEROBIOSE A PARTIR DO ÁCIDO 
PIRÚVICO OCORRE A FERMENTAÇÃO ALCÓOLICA 
DANDO ORIGEM AO ETANOL.
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 CONTROLE RIGOROSO; 

 É COMUM PROBLEMAS NA FERMENTAÇÃO E A 
OCORRÊNCIA DE SABORES INDEJÁVEIS (LEVEDURAS EM 
CONDIÇÕES DESFAVORÁVEIS AO SEU CRESCIMENTO);

 PODE LEVAR DE MESES  ATÉ ANOS (DEPENDENTE TIPO DE 
MEL, DA LEVEDURA, DA NUTRIÇÃO E DO CONTROLE DE 
PH).
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CLARIFICAÇÃO
 REDUZIR TURBIDEZ, CAUSADA POR SUBSTÂNCIAS EM 

SUSPENSÃO (LEVEDURAS, PÓLEN E RESÍDUOS);

MODO ESPONTÂNEO, 

MEDIANTE AGENTES FÍSICO-QUÍMICOS,

 AÇÃO MECÂNICA, 

ATRAVÉS DE SUBSTÂNCIAS ORGÂNICAS E INORGÂNICAS.

 AUTOCLARIFICAÇÃO: DEVIDO A FORÇA GRAVITACIONAL.

16



MATURAÇÃO

 CONFEREM CARACTERÍSTICAS SINGULARES A BEBIDA;

 RECIPIENTES DE VIDRO (CONSERVAM AS 
CARACTERÍSTICAS SENSORIAIS DO PRODUTO 
TRADICIONAL);

 MATURAÇÃO EM TONÉIS DE MADEIRA (ALTERAM A COR 
AROMA E SABOR DA BEBIDA, ALTERANDO A QUALIDADE 
SENSORIAL).
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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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EQUIPAMENTOS UTILIZADOS

 DENSÍMETRO (QUANTIDADE DE AÇÚCAR INICIAL E TRANSFORMAÇÃO DE 
AÇÚCAR EM ÁLCOOL);

 TERMÔMETRO;

 FERMENTADOR ( COLOCA-SE O MOSTO);

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

 SANITIZANTES (ESTERILIZAR RECIPIENTES UTILIZADOS); 

 REFRATÔMETRO (MEDIR QUANTIDADE DE AÇÚCAR E DENSIDADE); 

 PHMETRO .
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ATUALIDADES



 RECOMENDA-SE PARA OS APICULTORES A PRODUÇÃO DO 
HIDROMEL, DEVIDO AO BAIXO CUSTO DE PRODUÇÃO E ALTO 
VALOR AGREGADO (DIVERSIFICAÇÃO DA ATIVIDADE);

 O VALOR VARIA DE ACORDO COM O MEL UTILIZADO (R$ 15,00 
A 50,O0);

 CUSTO DE PRODUÇÃO R$ 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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VÍDEO

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