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PRODUCAO DE HIDROMEL: aspectos de qualidade e perspectivas de mercado
MEAD PRODUCTION: quality aspects and market perspectives
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RESUMO

O hidromel ¢ considerado uma bebida alcodlica antiga, produzida por meio de um processo
fermentativo realizado por leveduras. Consiste na mistura de mel de abelha, sais, nutrientes ¢
agua potavel. Pode ser produzido com diferentes tipos de méis e frutas produzidos no Brasil.
Caracteriza-se por um aroma suave, floral e um sabor adocicado. O objetivo do trabalho ¢
apresentar uma revisao sobre o processamento artesanal do hidromel, histéria e mercado desta
nobre bebida fermentada a base de mel. A metodologia foi realizada por meio de revisdo de
literatura. No Brasil, o hidromel ¢ uma bebida pouco conhecida e apresenta um mercado
consumidor restrito se comparado ao vinho, cerveja ou aguardente. A producdo do hidromel
dependente de diversas caracteristicas como, a qualidade do mel, o tipo de levedura utilizada,
aditivos, processo de maturagdo, entre outros. Pode-se concluir que o hidromel ¢ uma
excelente alternativa de lucro para os apicultores, favorecendo o reconhecimento dessa bebida
pouco comercializada no pais, mas que possui um grande potencial de mercado.

Palavras-chave: apicultura; bebida fermentada; bebida artesanal; bebidas regionais; mel.

ABSTRACT

Mead is considered an ancient alcoholic beverage, produced through a fermentation process
carried out by yeast. It consists of a mixture of honey, salt, nutrients and drinking water. It can
be produced with different types of honey and fruits produced in Brazil. It is characterized by
a soft, floral aroma and a sweet flavor. The objective of this work is to present a review of the
artisanal processing of mead, history, and market of this noble fermented honey-based
beverage. The methodology was carried out through a literature review. In Brazil, mead is a
little-known drink and has a restricted consumer market compared to wine, beer, or brandy.
The production of mead depends on several characteristics such as the quality of the honey,
the type of yeast used, additives, maturation process, among others. It can be concluded that
meat is an excellent profit alternative for beekeepers, favoring the recognition of this drink
that is sold little in the country, but which has great market potential.
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1 INTRODUCAO

O mel ¢ um alimento natural produzido pelas abelhas (meliponas e Apis melifera) a
partir do néctar das flores e tem sido utilizado na alimentacdo e na medicina desde a
antiguidade. Por ser rico em diversos nutrientes, torna-se como excelente fonte de energia e
poder medicinal com propriedades antimicrobianas e antiinflamatérias (Fernandes et al.,
2017). Pode ser utilizado em diversas areas como a gastronomia, a medicina tradicional ¢ a
industria cosmética, reforcando a sua importancia para a nutricdo e saude humana (Silva;
Lima, 2018).

A produgdo de mel no mundo apresenta constante desenvolvimento, sendo os maiores
produtores mundiais a China, a Turquia e a Russia. Em seguida tem-se a Europa e as
Américas, no qual paises como os Estados Unidos, a Argentina e o México destacam-se como
paises produtores. O Brasil apresenta grande potencial para producdo apicola, entretanto ainda
responde por uma pequena parcela do mercado mundial (Trevisol et al., 2022).

Por seu sabor adocicado foi muito utilizado por varios séculos no preparo de bebidas.
Denominado de hidromel é considerado como uma das mais antigas bebidas alcoodlicas e seus
registros historicos reporta-se a civilizagdes antigas como os vikings € 0s gregos.
Recentemente, o hidromel ressurgiu como uma bebida artesanal de alta qualidade. A
producdo e consumo fortalecem a economia, principalmente nas regides no qual a apicultura
se destaca (Oliveira; Malta; Martinez, 2023).

Na sua elaboragao, passa pelo processo de fermentagao produzindo diferentes tipos de
hidromeis e diversos sabores dependendo da origem floral do mel e das cepas de leveduras
fermentadoras (Kempka e Mantovani, 2013).

Por ser uma bebida pouco conhecida e fabricada no Brasil, este estudo tem como
finalidade fornecer informagdes sobre a producdo e propriedades do hidromel, além de apoiar
o beneficiamento do produto e agregar valor ao mel como uma nova oportunidade de
negocios para apicultores locais (Mileski, 2016).

O objetivo do trabalho ¢ apresentar uma revisdo sobre o processamento artesanal do
hidromel, o contexto histérico e o0 mercado desta bebida nobre fermentada a base de mel.

2 HISTORICO DO HIDROMEL

O hidromel foi reconhecido como uma das bebidas alcoodlicas mais antigas da historia
por apresentar registros milenares, no qual era consumido por diversas civilizagdes antigas,
incluindo os egipcios, os gregos e os vikings. Associada a rituais religiosos e cerimonias, essa
bebida fermentada era considerada sagrada e repleta de significados (Iglesias et al., 2014;
Souza; Pereira 2020).

O hidromel foi considerado como a bebida dos nobres e deuses a partir das mitologias
celtas, anglo-saxdes e vikings. Para esses povos, essa bebida proporcionava o dom do
conhecimento, vida longa e acreditava-se ter poderes de cura, para aumentar a forca e
fertilidade (Gupta; Sharma, 2009).

Na regidao Norte da China foi relatado a primeira producao de hidromel em 7.000 a.C.,
no qual encontrou-se vasos com uma mistura de hidromel, arroz e algumas frutas. Mas, a
provavel origem do hidromel vem dos paises africanos e, passou a ser fabricado em toda a
Europa e o Mediterraneo, enfatizando um papel importante nas antigas civilizagdes (Lopes,
2019).

Na Europa, a producdo de hidromel difundiu-se pelos mosteiros, no qual os monges
dedicados a apicultura também produziam esta bebida. O consumo de hidromel reduziu com o
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passar dos séculos, especialmente na Europa, sendo substituido por outras bebidas alcodlicas,
como o vinho e a cerveja. Apesar dessa diminui¢do no consumo, o hidromel nunca foi
completamente esquecido. A tradi¢ao em produzi-lo foi preservada em algumas regides, como
areas rurais e em comunidades que mantinham preservadas as praticas culturais dos ancestrais
(Souza; Pereira 2020; Lopes, 2019).

2.1 Mercado do Hidromel

A apicultura no Brasil vem crescendo significativamente, juntamente com diversos
paises. A cadeia produtiva nacional apresenta mais de 300 mil produtores, com centenas de
unidades de processamento de mel, que somados integram 500 mil pessoas. Este segmento
constitui uma importancia da atividade agropecudria, ndo s pela producdo de mercadorias
apicolas como mel, geleia real, polen, cera, propolis e apitoxina, mas também relacionadas
aos servicos de polinizacao (Pereira, et al., 2020).

Utilizado desde a antiguidade pelo homem, o mel ¢ um produto natural, sendo visto
como uma possivel alternativa na producao de novos produtos. No entanto, mesmo que em
grande escala, observou-se a grande dificuldade de escoamento das produgdes, sendo
necessario o surgimento de novas tecnologias de processamento para melhor beneficiamento
dessa matéria-prima (Aguiar, Furtado e Rosa, 2023).

Os consumidores brasileiros apresentaram interesse por bebidas fermentadas, sendo
um exemplo a producdo de cervejas artesanais. No segmento de bebidas alcoodlicas a
comercializacao do hidromel apresenta como oportunidades no mercado interno. Nos Estados
Unidos ¢ um mercado que se encontra em expansao (Santos; Sartori e Aquino, 2021).

A comercializacdo do hidromel teve crescimento significativo nos ultimos anos,
incentivado por fatores culturais, econdmicos e gastrondmicos. O retorno do hidromel como
uma bebida artesanal esta diretamente relacionado ao interesse por produtos que combinam
tradicdo, autenticidade e qualidade. Essa situa¢do ¢ particularmente visivel em mercados
ocidentais, onde os consumidores estdo cada vez mais valorizando as bebidas artesanais
produzidas em pequena escala (Oliveira; Malta; Martinez, 2020).

O crescimento do mercado de hidromel também ¢é demonstrado pelo aumento no
numero de produtores e pela diversificagao dos produtos oferecidos. O surgimento de novas
empresas especializadas em hidromeis tem contribuido como fator determinante para a
expansdo desse mercado. Além disso, a inovacao na produgdo como a criacdo de novos
sabores e 0 uso de ingredientes regionais, tem atraido um publico mais diversificado, que
busca por experiéncias de consumo exclusivas (Souza; Pereira, 2020).

O mercado de hidromel ndo esté restrito apenas a Europa e aos Estados Unidos, onde o
renascimento dessa bebida comegou. Em paises da América Latina, como o Brasil, o hidromel
tem ganhado espago, tanto em mercados locais quanto em eventos gastronomicos e culturais.
Segundo Silva e Lima (2018), a popularizacdo do hidromel em novos mercados ¢ facilitada
pela crescente demanda por produtos com apelo histérico e cultural, o que agrega valor a
bebida e a torna mais atrativa para consumidores que buscam autenticidade e tradigao.

2.2 Legislacao
Segundo a Instru¢do Normativa (IN) n° 34 de 29 de novembro de 2012, no qual

determina os padrdoes de qualidade para as bebidas fermentadas (fermentado de fruta;
fermentado de fruta licoroso; fermentado de fruta composto; sidra; hidromel; fermentado de
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cana; e saqué ou sake), estabelece a composi¢ao quimica para o hidromel (tabela 1) (BRASIL,
2012).

O hidromel também pode ser classificado em seco, licoroso, doce e espumoso,
segundo sua tecnologia de fabricagdo. A palavra hidromel ¢ utilizada para determinar a bebida
com graduagao alcodlica de 4 a 14 graus Gay Lussac a 20°C, resultado da fermentagdo
alcodlica do mosto composto por mel de abelha, leveduras e 4gua potavel (BRASIL, 2012).

Tabela 1 - Pardmetros da qualidade para o hidromel

Valores da Portaria 64 de 2008 (BRASIL 2008)

Graduag@o alcodlica (% v/v, 20°C) De4,0a 14,0 % (v/v, 20°C)
Acidez volatil (meq./L) Maximo de 20 meq./L
Acidez fixa *(meq./L) Minimo de 30 meq./L
Acidez total (meq./L) De 50 a 130 meq./L
Extrato seco reduzido (g/L) Minimo de 7g/L

*Valor determinado pela diferenca entre Acidez total e Acidez volatil.
Fonte: BRASIL (2012)

A regulamentacdo dos parametros de qualidade do mel para fins comerciais apenas
especifica para o mel das abelhas com ferrdo (4Apis melifera) ndo incluindo as abelhas nativas
do género Melipona, que atualmente tém seus padrdes estabelecidos por legislagdes
estaduais somente nos estados da Bahia, Amazonas, Para, Sao Paulo, Santa Catarina e
Parana. A falta de uma legislagdo nacional especifica para méis de abelhas nativas, as
legislagdes estaduais que exercem esse papel, podem discordar quanto a alguns parametros
de qualidade (Oliveira, Malta; Martinez, 2018).

A acidez total do mosto apresenta os diferentes tipos de 4cidos: aminoécidos e acidos
inorganicos como o acido fosforico, acidos organicos como &cidos succinico e latico,
resultado da produgdo por bactérias e leveduras. Assim, tanto a acdo desses
microrganismos como a composicdo do mel utilizado sobre o mosto influenciardo
na acidez total do produto (Ferraz, 2015).

2.3 Processamento do hidromel

O hidromel ¢ uma bebida alcodlica fermentada feita de mel, agua, nutrientes e
leveduras, normalmente ¢ utilizada na sua produ¢do uma proporcao de uma parte de mel para
duas partes de agua, mas isso pode variar dependendo do tipo de mel ou regido. O processo de
producao pode ser diversificado, pois geralmente ¢ realizado de forma artesanal e simples
(Gupta e Sharma, 2009). O processamento do hidromel segue o mesmo padrdo para producdo
de vinho de uva, incluindo a preparagdo do mosto, pé¢ de cuba, inoculacdo da levedura,
fermentagdo e envase (Matietto et al. 2006). A seguir sdo apresentadas as etapas de producao
do hidromel.
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Figura 1 - fluxograma da fabricacio de hidromel
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Fonte: Almeida ef al. (2021)
2.3.1 Preparo do mosto

O preparo do mosto ¢ uma técnica fundamental na producdo do hidromel. A
concentracdo de agucares (°Brix), bem como a determinacdo do final da fermentacdo sdo
fatores que definem os diferentes tipos de hidromel. Consiste em preparar uma solug¢do nas
dilui¢des (mel: 4gua) nas seguintes propor¢des mais utilizadas (1:0,5; 1:1; 1:2 e 1:3, sendo 1:3
a mais recomendada (Gupta; Sharma, 2009; Camargo; Vieira, 2023).

O mosto de hidromel apresenta na maioria das vezes o pH 4acido em torno de 3,7 a 4,0
e uma combinagdo de acidos presentes no mel, no qual pode interferir na fermentagdo, do tipo
de mel, da espécie de levedura e do pH extracelular (Camargo; Vieira, 2023).

2.3.2 Tratamento térmico do mosto

O tratamento térmico do mosto consiste na finalidade de diminuir a carga
microbioldgica no inicio do preparo da solugdo para impedir possiveis contaminagdes no
momento da fermentagao (Iglesias et al., 2014).

De acordo com Ferraz (2015) a fervura do mosto seguido de retirada dos codgulos
formados € um processo que otimiza a clarificagao do produto. No entanto, esse procedimento
pode gerar perdas sensoriais do mel.

2.3.3 Fermentac¢ao
A eficiéncia da fermentacdo do mosto depende do tipo de mel, da estirpe de levedura,
dos nutrientes disponiveis € do pH do meio. As caracteristicas do mosto para produgdo do

hidromel deverdo apresentar o pH baixo e por conter um conjunto de acidos oriundos do mel,
os quais podem intervir na fermentagao (Ilha et al. 2008).
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A Saccharomyces cerevisiae € a levedura mais utilizada na elaboragao de bebidas
alcodlicas. Na industria de bebidas sdo utilizadas na fabricagdo de vinho, cerveja e hidromel,
por apresentar bom rendimento na producao de alcool. Porém, a espécie Saccharomyces
boulardii apresenta boa agdo fermentativa, além de trazer inimeros beneficios a saide com
potencial probidtico (Almeida et al., 2021).

A fermentacdo do mosto ocorre em presenca de alta umidade e temperaturas
superiores a 26°C. A fermentacdo alcoolica € o resultado da metabolizagao dos carboidratos
presentes nas frutas, seivas, cereais ¢ mel apos apresentarem reagdes bioquimicas e, obtém-se
gas carbonico (CO») e etanol (C2HsO) em consequéncia da transformagao do agtcar contido
no mel oriundo do metabolismo das leveduras (Queiroz ef al., 2014). A adicdo de frutas, sais
e acidos organicos, pode melhorar as caracteristicas sensoriais como sabor e aroma, além de
produzir diferentes tipos de hidromeis (Alcantara; Liberato, 2021).

Conforme Silva e Coutinho (2023) o mosto ¢ diluido a0 mel em dgua em uma
proporgao determinada por meio do resultado do °Brix (teor de sélidos soluveis). Em seguida,
inicia a inoculacdo do fermento bioldgico em uma proporcao de 0,5g de levedura para cada
litro de 4gua e entdo o processo de fermentagdao ocorre por aproximadamente 45 a 140 dias,
dependendo das caracteristicas finais desejadas pelo autor, como grau alcodlico e acidez do
hidromel. Apds o processo fermentativo, realiza o envase do hidromel que pode ser
armazenado em barris ou garrafas e depois segue para a distribui¢do aos consumidores.

A fermentagdo do mel em agua ¢ considerada como um processo dificil, por causa a
alta concentracdo de agucar que esse produto apresenta e¢ a alta pressao osmotica que €
formada, resultando num tempo fermentativo muito maior, o que pode ocorrer em varios
meses até que todo o agucar seja consumido pelas leveduras e a fermentagdo finalize. O
periodo de trés meses € uns dos tempos mais comuns que os produtores utilizam para a
fermentagdo da bebida. (Navratil ef al., 2001; Iglesias et al., 2014; Mileski, 2016).

2.3.4 Descuba e maturacio

A descuba ¢ uma operacdo que consiste na separacdo do residuo sélido do
fermentado (liquido), considerada como etapa indispensavel para elaboracdo do hidromel. A
retirada da parte liquida de um fermentador para o outro recipiente ¢ feita pela gravidade ou
por meio do bombeamento. Esse procedimento deve ser realizado apos sete a 10 dias do
término da fermentacdo. Nesse periodo da separacdo, ndo ocorre prejuizos para a qualidade
da bebida apds o sélido que ja depositou no fundo e o sobrenadante permanece em contato
com ela (Brunelli, 2015).

Apo6s a descuba, o liquido fermentado, ¢ deixado em repouso para maturar, sem a
presenca de ar, a uma temperatura de 10 a 12°C, por um periodo de um a seis meses, em
recipiente que contenha botoque hidraulico ou véalvula de Miiller (Gupta e Sharma, 2009).

O periodo de envelhecimento (maturagdo) e o estado em que ¢ armazenado podem
conferir aspectos particulares ao hidromel. Normalmente, o envelhecimento ocorre em
recipientes de vidro que lhes dé as caracteristicas sensoriais (sabor agridoce e aroma picante)
e fisico-quimicas do produto de produgdo tradicional (EU, 2012).

2.3.5 Trasfega e clarificacio
Finalizada a maturagdo, o liquido ¢ transferido para outro recipiente, separando-o do

solido que permanece depositado no fundo. O periodo e a quantidade de trasfegas realizadas
na producdo do hidromel fica sob responsabilidade do técnico responsavel pelo
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processamento. No entanto, podem variar com a matéria-prima, tipo de bebida, metodologia
de elaboracdo (uso de clarificante), temperatura da maturagdo e o tipo de recipiente. Esse
procedimento realizado nos EUA e na Europa, a primeira trasfega do hidromel ¢ feita no
periodo de um a trés meses apos a descuba. A segunda trasfega dentro de quatro a seis meses
apoés a primeira, seguida do engarrafamento (Brunelli, 2015; Lopes, 2019).

Ja a clarificagdo pode acontecer junto ou separado da trasfega. Recomenda-se a
filtracdo e o uso de agentes clarificantes para a retirada de particulas em suspensao, leveduras,
solidos insoluveis dentre outros. Os so6lidos insoluveis sdo facilmente removidos diante da
decantagao (Gupta, Sharma, 2009; Lopes, 2019).

2.3.6 Pasteurizacido e Envase

O hidromel clarificado ¢ acondicionado em garrafas de vidro higienizadas. Apos o
engarrafado, o produto receberd um tratamento térmico em banho-maria a uma temperatura de
65°C por 30 minutos, conhecido como pasteurizagdo, com o objetivo de interromper a
fermentagdo, eliminar possiveis microrganismos patogénicos e aumentar a vida de prateleira
da bebida. Em seguida, o hidromel seré refrigerado em 4gua corrente e pode ser armazenado
em temperatura ambiente (Lopes, 2019; Mattieto et al., 2006).

Ao armazenaram hidromel em garrafdes de vidro e/ou em tonel de carvalho, com a
finalidade de avaliar as diferengas nas carateristicas sensorias da bebida, Rivaldi et al. (2009)
observaram que os hidroméis envelhecidos em tonel de carvalho apresentaram carateristicas
sensoriais mais aceitaveis ao paladar em relagdo aos envelhecidos em frasco de vidro.

3 METODOLOGIA

O trabalho foi desenvolvido com base em revisdo bibliografica descritiva que abrange
a tematica da produgdo de hidromel, por meio de consultas bibliograficas, artigos cientificos,
periddicos nacionais € internacionais € congressos com as seguintes palavras-chaves
relevantes: hidromel, produtos da apicultura, bebidas fermentadas, contexto histdrico,
processo fermentativo, bebida antiga, importancia econdmica, entre outros.

As buscas foram realizadas nas seguintes bases de dados: Portal Capes, Scielo,
Science Direct e repositorios institucionais de distintas universidades do Brasil. Os critérios
adotados contemplaram a selegdo de artigos publicados nos ultimos 10 anos, com preferéncia
para os mais recentes € preservou algumas referéncias classicas.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

O hidromel tradicional ¢ elaborado a partir de uma mistura de mel, dgua e leveduras,
como ¢ estabelecido pela legislacio brasileira (BRASIL, 2012; Brunelli, 2015). E permitido
adicionar ao mosto aditivos com intencao de corrigi-lo, com a finalidade de melhorar a
fermentagdo, bem como produzir novos e diferentes hidromeis, acrescentar frutas, especiarias,
ervas, cevada, lapulo dentre outros (Carvalho, 2022).

Um dos aspectos importantes a ser considerado no processamento do hidromel ¢ o tipo
de mel utilizado. O mel ¢ um produto nobre de composicao variada, que diferencia de acordo
a florada fonte de néctar, a satide da colméia, as condi¢des climaticas, as boas praticas de
processamento € armazenagem, entre outros (Ferraz, 2015).

A cor ¢ uma caracteristica que demonstra o tipo e a qualidade do mel, uma vez que
esta resulta do conteudo de minerais em sua composi¢dao, bem como do conteudo de pdlen, da
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origem floral ¢ do seu conteudo de compostos fenolicos. Gupta e Sharma (2009)
diferenciaram seis niveis de coloracdo do mel: water white, white, extra light amber, light
amber, amber e dark amber. De acordo com esses autores, a cor mais aproximada do castanho
deve ser preferida para a producdo do hidromel, pois a utilizacdo de mel escuro pode resultar
em hidromel com aromas desagradaveis.

Quanto ao preparo do mosto, esta ¢ outra etapa primordial na qualidade do hidromel.
A alta concentracdo de agucares presentes nesta solucdo pode interferir na velocidade da
fermentagdo, deixando-a mais lenta. Portanto, a escolha correta das cepas selecionadas de
leveduras, bem como as condigdes o0timas de pH, temperatura e outros fatores envolvidos no
metabolismo desses microrganismos podem comprometer no produto. Esse atraso da
fermentagdo pelas leveduras selecionadas pode surgir o crescimento de bactérias indesejaveis
produtoras de acidos acético e latico, resultando num aumento da acidez do mosto durante a
fermentagdo ¢ a producgdo de ésteres volateis que alteram a qualidade sensorial do hidromel
(Ferraz, 2015).

Foram desenvolvidos estudos de otimizagdo da produgdo de hidromel, entre os quais,
cita-se a pesquisa de Pereira et al. (2009) que obtiveram a reducdo do periodo de fermentagao
do hidromel para cerca de oito dias, utilizando méis claros e escuros suplementados com dois
nutrientes o nitrogénio e o fosforo.

Existem trés formas de inspecao para o hidromel produzido: com acidificagao acética,
com outros tipos de fermentagdo (latica e butirica) e com caracteristicas sensoriais anormais,
sendo observados como resultados a formacdo de vinagre de mel de abelhas e 4alcool
industrial, respectivamente, o que devem ser inutilizados caso sejam condenados em todas as
situagoes (Ilha et al. 2008).

5 CONSIDERACOES FINAIS

O mel ¢ considerado um alimento nobre utilizado pela humanidade desde a
antiguidade e representa como excelente alternativa aos apicultores para agregar valor ao
produto, pois, os resultados demonstram que € possivel produzir esta bebida a partir de
processo fermentativo simples e acessivel.

Os trabalhos analisados revisam sobre a producdo do hidromel e atestam sobre a
qualidade dessa bebida fermentada, demostrando grande diversidade de aromas e sabores
sobre os tipos de méis e aditivos utilizados no Brasil.

Mundialmente o hidromel ¢ uma bebida bem apreciada, porém no pais ainda ¢ pouco
conhecida e explorada. Mas, o mercado brasileiro de bebidas fermentadas encontra-se em
expansao e a producao de hidromel se bem difundida pode ser uma boa opg¢ao de nicho de
mercado e trazer uma maior valorizagdo do mel e seus derivados regionais.
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