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RESUMO

O hidromel é a bebida alcoólica obtida da fermentação do mosto de mel, acrescido
de sais e leveduras. A necessidade da adição de sais se dá pela baixa concentração
desses componentes no mel, principal ingrediente e fonte de carboidratos no
processo. Nessa pesquisa, foi avaliada a incorporação do alecrim-do-campo como
fonte de nutrientes na produção de hidromel. A escolha desse ingrediente foi
motivada por sua influência na produção de produtos apícolas, como a própolis
verde. Para investigar esta hipótese, foram preparados mostos de mel a 25 Brix,
aos quais foi adicionado o alecrim-do-campo em concentrações de 1%, 5% e 7,5%
m/v. Adicionalmente, um grupo controle recebeu suplementação de fosfato diamônio
(DAP) a 1 mg/mL. A levedura Saccharomyces cerevisiae JP14 (UFMG-CM-Y7130)
foi inoculada a, aproximadamente, 10  células por mililitro para iniciar a
fermentação, que perdurou por 28 dias. O progresso da fermentação foi monitorado
quanto ao consumo de açúcares redutores (AR) e nitrogênio amino livre (NAL). O
teor alcoólico das bebidas foi quantificado por cromatografia líquida de alta
eficiência (CLAE) com detecção por índice de refração (RID-10A,Shimadzu). Os
dados foram analisados por ANOVA, com nível de significância de 5% no teste de
Tukey. A adição do alecrim-do-campo influenciou diretamente no consumo de AR
pela levedura, de forma proporcional à concentração utilizada, levando a bebidas
contendo 3,8 GL, 8,82 GL e 12,6 GL, respectivamente, enquanto o controle gerou
uma bebida com 12,3 ºGL. Portanto, o uso desse ingrediente nas concentrações de
1% e 5% não foi suficiente para o fornecimento dos nutrientes e manutenção integral
da fermentação pela levedura. Nesse caso, o teor de NAL foi de 0,11 e 0,19 mg/mL,
em contraste com os 1,22 mg/mL disponíveis a partir do fosfato diamônio (DAP) no
mosto. De forma interessante, a adição do alecrim-do-campo a 7,5% gerou um
mosto com apenas 0,16 mg/mL de NAL. O alto rendimento obtido pela levedura
nesse tratamento indica que possivelmente esse nutriente tenha sido disponibilizado
gradativamente ao longo do processo a partir de moléculas nitrogenadas mais
complexas provenientes do alecrim. Os resultados comprovam o potencial do
alecrim-do-campo como uma valiosa fonte de nutrientes na produção de hidromel e
outras bebidas, ressaltando a importância de futuras investigações sobre a influência
dos minerais presentes na planta durante o processo de fermentação e a influência
desse ingrediente sobre as características sensoriais da bebida.
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