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Resumo:

A producdo de uma bebida que integre as duas matérias-primas (mel e jambol&o) € uma alternativa para
a diversificagdo de produtos oriundos do mel, e também auxilia em um maior aproveitamento de frutas
pertencentes a regido, como o jambol&o, no qual € bastante desperdicado na época da safra em razéo da
grande quantidade produzida de fruta por é&vore.O presente trabalho teve por objetivo o
desenvolvimento de uma bebida fermentada a base de mel e jambol&o, bem como a avaliagcdo das suas
caracteristicas fisico-quimicas.Para producdo das bebidas, utilizou-se agua, mel da florada silvestre na
concentracdo de 21 °Brix, Saccharomyces cerevisiae (4 g.L-1 a 25 °C), e polpa de jamboldo. Foram
realizadas as anadlises de pH, solidos solUvels totais, teor alcodlico, acidez total, fixa e voldtil, cinzas,
sulfatos, compostos fendlicos totais e atividade antioxidante.Através das analises obteve-se valores de
pH solidos solUveis de 3,77 €6,25 respectivamente. Teor alcodlico de 9,4 °GL e acidez tota 57,22
megeL-1, em conformidade com a legislacdo, ja a acidez fixa e acidez volétil os valores foram de 29,30e
27,91, ndo estando de acordo com o estabelecido, as cinzas obteve-se 1,55 geL-1e sulfatos, menos de 0,7
g.L-1. Os compostos fendlicos resultaram em 57 mg. GAE/100 mL-1 e para a atividade antioxidante
obteve-se 47,26% de inibicdo. Conclui-se que a elaboragdo de uma bebida fermentada de mel com a
incorporagdo de jamboldo é vidvel, uma vez que se obtiveram resultados satisfatorios frente aos
pardmetros analisados, principalmente em maior concentracdo de compostos fendlicos e atividade
antioxidante, com exce¢do da acidez voldatil, a qual ndo esta em conformidade com alegislacéo.
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BEBIDA FERMENTADA A BASE DE MEL: MELOMEL DE JAMBOLAO

1 INTRODUCAO

O Brasil possui um grande potencial de produgdo de mel e, principalmente, a regiao
sul, porém o consumo do mesmo € muito baixo levando em consideracdo a quantidade de mel
exportada para fora do pais. Isso se deve ao seu consumo ser principalmente como mel de
mesa, pois a diversidade de produtos que podem ser elaborados através do mesmo € pouco
explorada, tendo como uma alternativa para reverter essa situacdo a diversificacdo de
produtos oriundos do mel como: licores, geleias, p6len, hidromel e melomel(Associagcdo
Brasileira Dos Exportadores De Mel, 2018; Brunelli, 2015).

De acordo como a legislacdo brasileira, hidromel é a bebida com graduacgdo alcodlica
de quatro a quatorze por cento em volume, a 20 °C, obtida pela fermentacdo alcodlica de
solucdo de mel de abelha, sais, nutrientes e d4gua potavel, devendo possuir acidez fixa (minima
de 30 meq.L'] ), acidez total (minima 50 e maximo 130 meq.L'] ), acidez volatil (méaxima 20
meq.L'1 ), cinzas (minima de 1,5 g.L'1 ), extrato seco reduzido (minimo 7 g.L'1 ) e teor de
acucar (3 g.L'1 ) (Brasil, 2009 ; Brasil, 2012).

Ja o melomel é um termo utilizado para diferenciar um hidromel a base de frutas.Este
¢ uma bebida elaborada com maior quantidade de compostos em comparacdo ao hidromel,
pois ndo sdao determinados s6 pelo mel, mas também pela fruta ou combinacdo de duas ou
mais frutas que forem utilizadas. A legislacdo brasileira é omissa em relacdo ao termo
melomel, sendo que este também ndo é encontrado com facilidade no mercado(Berger et al.,
2016).

O jambolao pode ser utilizado na elaboracdo do melomel, pois apresenta um
saboragraddvel ao paladar, porém diferente ao das outras tantas Mirtdceas brasileiras como a
jabuticaba, pitanga, entre outras,entretanto sua cor apresenta grande impacto
visual. Tambémpossui diferentes fitoquimicos em sua composi¢do, os quais sdo relacionados
com a prote¢do de algumas patologias(Lago et al., 2006; Corréa, 1984 apud Barcia, 2009).

A producdo de uma bebida que integre as duas matérias-primas (mel e jamboldo) é
uma alternativa para a diversificacdo de produtos oriundos do mel, bem como facilitando o
maior aproveitamento de frutas pertencentes a regido, como o jamboldo, no qualé bastante
desperdi¢ado na época da safra em razdo da grande quantidade produzida de fruta por drvore e
também porque a populagdo ndo possui o habito de consumir.

Em conformidade com o exposto acima, o presente trabalho teve por objetivo o
desenvolvimento de uma bebida fermentada a base de mel e jamboldo, bem como a avaliagcdo
das suas caracteristicas fisico-quimicas.

2 METODOLOGIA

Este estudo ¢ parte do projeto de pesquisa intitulado “Bebidas fermentadas a base de
mel, destiladas e por misturas produzidas em Itaqui — RS”, CAAE: 86866318.8.0000.5323
com nimero de parecer 2.713.750 do comité de ética em pesquisa.

O trabalho foi desenvolvido nos laboratérios de alimentos e de quimica da
Universidade Federal do Pampa, Campus Itaqui, no periodo de marco a junho de 2018. Para a
elaboracdo do melomel utilizaram-se mel da florada silvestre, de procedéncia da Fronteira
Oeste, o qual foi doado a Universidade, jambolao colhido na cidade de Itaqui/RS - Brasil, na
safra de 2018, leveduras (Saccharomyces cerevisae) de panificacdo, adquiridas no comercio
local.

Obtencao da polpa

Apés lavagem e sanitizacdo a polpa de jamboldo foi obtida através da retirada da
semente de todas as frutas manualmente, em seguida homogeneizada em liquidificador.
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Elaboracao do melomel

A preparacao do melomel seguiu o protocolo previamente estabelecido por Mattiettoet
al. (2006), seguindo o fluxograma de producdo da Figura 1. Foi preparada uma formulacao de
melomel com 20% de fruta adicionada ao mosto apds o processo de fermentacao.

Figura 1. Fluxograma de producdo do melomel.

~ 2* Trasfega
Obtengio da Adicao da (aos 27 dias
po’pa ge polpa de fruta em 25 °C) por
jambolao f 2
iltracio
Elaboragao do 1* Trasfega Diminuicao da
mosto (mel e (aos 13 dias temperatura
Aguaa?2l® em 25 °C) por (+8°C por 11
Brix) decantacao dias)
Inicio do 3° Trasfega,
Pasteurizacdo processo de envase e
65 ° C 15 min fermentacao pasteurizagdo
(25 °C) (aos 38 dias)
Analises Adicado do pé de Armazenamento
iniciais do cuba (4 g de a temperatura
mosto levedura.LL'") ambiente 25 °C

Determinacées analiticas

Realizaram-se as seguintes determinagdes fisico-quimicas: pH através de
potencidmetro (modelo Homis/1317), s6lidos soldveis totais por refratdometro (Abbé modelo
DR 201/95 marca Kruss), teor alcodlico através da leitura direta em ebulidmetro com
resultado expresso em °GL (Graus Gay Lussac); acidez total, acidez fixa, acidez volatil,
cinzas e sulfatos de acordo com Instituto Adolfo Lutz (AL, 2008).

A determinacdo dos compostos fendlicos foi realizada utilizando-se o reagente
FolinCiocalteu  através do método espectrofotométrico em  espectrofotdmetro
(MicroprossesorSpectrophotometer, modelo SP — 2100) de acordo com a metodologia de
Singleton e Rossi (1965). Os resultados foram obtidos através da curva padrao de 4cido gélico
com equacdo da reta Y=0,5309X, ou seja, com coeficiente angular de 0,5309 mg GAE. 100
ml'e intercepto nulo, e R’ = 0,9928.

Para a determinacdo da atividade antioxidante, utilizou-se o principio da captura do
radical organico DPPH, de acordo com Miliauskas; Venskutonis e Van Beek (2004), com
modificagdes realizadas por Azevedo (2011). Os resultados foram expressos através da
porcentagem de inibi¢ao do radical DPPH.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os valores de pH e sélidos soldveis totais encontrados no melomel foram de 3,77 e
6,25, respectivamente, aproximam-se dos obtidos por Kempka e Mantovani (2013) em
hidromel.Entretanto verifica-se uma variacdo no teor de SST o que pode-sejustificar
pelamaior quantidade de nutrientes presentes no melomel e dessa forma infere-se que houve
uma maior utilizacdo dos SSTno processo fermentativo.Essa justificativa estd amparada por
Chagas et al. (2008) que avaliou a cinética de fermentacdo em mel diluido com meios de
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composi¢do distintos, os quais demonstraram a eficiéncia do processo de fermentacdo em
meios mais ricos de nutrientes.

Na tabela 1 estdo expressos os resultados das andlises fisico-quimicas realizadas no
melomel, em comparacdo com a legislacdo vigente, entretanto os valores estabelecidos pela
legislagcdo sdo para hidromel, no qual ndo recebe a adi¢do de frutas.

Tabela 1. Resultados das andlises fisico-quimicas realizada no melomel e limites
estabelecidos pela legislacdo.

Melomel BRASIL(2012)

Limite minimo Limite maximo

Teor alcoolico (°GL) 9,4 4 14
Acidez total (meq-L™) 57,22 50 130
Acidez fixa (meq-L™) 29,30 30 -
Acidez volatil(meq-L™") 27,91 - 20
Cinzas (g'L™) 1,55 1,5 -
Sulfatos <0,7

Fonte: do autor, 2018; Brasil, 2012.

O teor alcodlico obtido, de 9,4°GL corrobora também com o encontrado por Kempka
e Mantovani ao avaliar um hidromel elaborado com mel silvestre, estando também dentro do
preconizado pela legislagdo, a qual estabelece um teor alcodlico de 4 a 14% de dlcool
(BRASIL, 2012).

Segundo Ferraz (2015) a utilizacdo de frutas na forma de suco ou in natura contribui
para o aumento da acidez, o que pode ter acarretado o aumento da acidez fixa e volatil no
melomel de jamboldo, uma vez que esta fruta, segundo Godoy et al. (2013) possui 38
compostos voldteis diferentes, interferindo diretamente nos resultados.O que pode justificar o
porqué a acidez fixa e volatil encontram-se fora dos limites preconizados pela legislacdo,
ficando apenas a acidez total dentro dos parametros estabelecidos.

A quantidade de cinzas obtida encontra-se dentro dos valores estabelecidos e a
quantidade de sulfatos ndo € estabelecida pela legislacdo, no entanto verificou-se que os
resultados obtidos estavam menores que 0,7 gL' sendo esses valores andlogos com os
encontrados por Fernandes et al., (2009), os quais encontraram valores menores de sulfatos
para todos os fermentados produzidos com diferentes estirpes de leveduras.

Tabela 2Resultados médios dos compostos fendlicos totais e atividade antioxidante do
melomel

Compostos fendlicos (mg Antioxidantes (% de inibicao
GAE#*/100mL™) do radical DPPH)
Melomel 57 47,26

*GAE: Acido gilico equivalente.
Fonte: do autor, 2018.
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A composi¢do de compostos fendlicos encontrada foi de 57 mg GAE/ 100 mL"
'valoracima do encontrado por Anjo (2015), aoelaborar hidroméis com diferentes tipos de
méis, esteobteve valores que variaram de 14,06 mg. GAE/100 mL™" a 26,57 mg. GAE/100
mL". Segundo Barcia (2009), o jamboldo possui de 279 a 574 mg. GAE/100 mL", dessa
forma era esperado uma maior concentracdo de compostos fendlicos no melomel, em virtude
de esse ter sido fermentado com a fruta.

A capacidade antioxidante encontrada foi de 47,26 % de inibicdo do radical DPPH,
valores estes que se aproximam do encontrado porFerraz (2014) em seu trabalho com
hidroméis suplementados com Enovit e pedagos de maca. O referido autor encontrou valores
de atividade antioxidantes que variaram de 30,98% a 63,98% de inibicao do radical DPPH,
segundo 0 mesmo essas variagoes sao decorrentes do recipiente (carvalho, plastico e vidro) de
envelhecimento, o qual estava armazenado o hidromel, bem como do suplemento empregado.
Mas nesse estudo ndo houve envelhecimento, dessa forma infere-se que essa capacidade
antioxidante presente no melomel seja da incorporagao da fruta ao produto.

4 CONSIDERA COES FINAIS

Conclui-se através do presente trabalho que a elaboragcdo de uma bebida fermentada de
mel com a incorporacdo de jamboldao € vidvel, uma vez que se obtiveram resultados
satisfatorios frente aos parametros analisados, principalmente em maior concentragdode
compostos fendlicos e atividade antioxidante, com excecao da acidez volatil, a qual ndo esta
em conformidade com a legislacdo.
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