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RESUMO

1. Introducao O hidromel é uma bebida alcodlica fermentada, elaborada a partir da
diluicdo do mel em agua, com inoculagdo de leveduras do género Saccharomyces.
No entanto, estudos vem pesquisando a influéncia da adicdo de frutas na
composicao quimica do hidromel (Amorim et al., 2018; Kawa-Rygielska et al., 2019).
Com isso, a utilizacdo de amora-preta (Rubus ssp.) torna-se uma alternativa de
diversificagcdo da composigdo do hidromel. Neste contexto, este trabalho teve como
objetivo avaliar a influéncia da polpa de amora-preta na composi¢cao dos acidos
organicos do hidromel. 2. Material é métodos Para a obtencdo da polpa, os frutos
de amora-preta (variedade Tupy) foram higienizados com hipoclorito de sédio (100
mg L") e triturados em um mixer (M-07, Mondial, Brasil) por 1 min. Foram
elaboradas duas formulagdes de hidromel: controle (sem adicdo de polpa) e com
10% de polpa de amora-preta. Para a elaboracdo do hidromel, utilizou-se mel
comercial silvestre (Apis mellifera) diluido em agua até obter um mosto com
aproximadamente 22 °Brix. Posteriormente, foram adicionados ao mosto o
metabissulfito de potassio (50 mg. L"), nutriente (0,3 g. L") e cultura comercial de
Saccharomyces bayanus (1 g. L'). O hidromel adicionado de polpa de amora-preta
(HA) foi elaborado do mesmo modo que o hidromel controle (HC), no entanto, houve
a adigdo de 10% de polpa de amora-preta. A fermentacdo ocorreu em
fermentadores de vidro, com incubacdo em incubadora BOD a 22 °C durante 19
dias. Ao final da fermentagdo os hidroméis foram refrigerados (5 °C), filtrados,
engarrafados e maturados por 30 dias sob temperatura de refrigeragado (5 °C). A
avaliacdo da composi¢ao dos acidos organicos foi realizada em triplicata, utilizando
um equipamento de eletroforese capilar (modelo 7100, Agilent Technologies, EUA),
equipado com detector de arranjo de diodos e software HP ChemStation® (rev
A.06.01), para aquisigéo e tratamento dos dados a partir da metodologia proposta
por Brugnerotto et al., (2019). Os dados obtidos foram expressos como média *
desvio padrédo e analisados através da analise de variancia (ANOVA) e do teste de
Tukey (p<0,05). A analise dos dados foi realizada utilizando o software STATISTICA
versdo 13.3 (TIBCO Inc., EUA). 3. Resultados e discussdao A composi¢do dos
acidos organicos dos hidroméis esta apresentada na Tabela 1. Tabela 1. Teor de
4cidos organicos (mg.L") nas amostras de hidromel avaliadas. Acidos Organicos
Hidromel Controle Hidromel adicionado de polpa de amora-preta Citrico 130,1 +
29,592 149,9 + 5,482 Mélico 379,4 + 7,532 535,4 + 18,34 Latico 209,9 + 8,812 129,8
+ 2,00° Gluconico 1146 + 56,462 1036 + 26,65° Succinico 682,2 + 8,132 749,1 +
38,1° Acético279,2 + 2,582 1652 + 6,35° 2P Diferentes letras mindsculas
sobrescritas na mesma linha indicam diferengas significativas (p<0,05) entre as
amostras  Dentre os acidos organicos detectados nas amostras de hidromel,
apenas o acido citrico ndo foi influenciado pela adicdo da polpa de amora-preta
(p>0,05). Svecova et al. (2015) relatam que a adicdo de frutas ao hidromel pode
aumentar os teores de acido citrico da bebida. No entanto, isso é dependente da
composigao e concentracdo das frutas empregadas. Os teores de acido malico e
succinico foram superiores (p<0,05) na amostra de hidromel com amora-preta (HA),
sendo que o acido succinico é considerado o principal responsavel pela acidez dos
hidroméis (Sroka; Tuszynski, 2007). Por outro lado, a amostra controle (HC)
apresentou os maiores valores (p<0,05) para os acidos latico, glucénico e acético.

1 Universidade Federal de Santa Catarina, brunarafaelawanderley@gmail.com
2 Universidade Federal de Santa Catarina, patriciabrugnerotto@gmail.com

3 Universidade Federal de Santa Catarina, larissm776@gmail.com

4 Universidade Federal de Santa Catarina, ana.costa@ufsc.br

5 Universidade Federal de Santa Catarina, renataamboni@gmail.com

6 Universidade Federal de Santa Catarina, carlise.freire@gmail.com



Segundo Robles et al. (2019), estes &cidos sao resultantes do processo de
sintetizagédo de acidos organicos durante o processo de fermentacao. Além disso, de
acordo com Rodriguez Gamboa et al. (2019), os teores de acido acético em bebidas
fermentadas sao utilizados como indicadores de deterioragao do produto e com isso,
valores mais baixos sdo desejados para produtos de melhor qualidade. Com relagéo
ao &cido glucédnico, este é o principal acido organico presente no mel (Brugnerotto et
al., 2019), apresentando assim, uma valor mais significativo na amostra controle
(HC). 4. Conclusao. Por meio deste estudo foi possivel concluir que a adicdo de
10% de polpa de amora-preta na elaboragao de hidromel influenciou diretamente na
composicao de acidos organicos da bebida, o que provavelmente pode afetar as
caracteristicas sensoriais do hidromel. 5. Referéncias AMORIM, T. S. et al.
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