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RESUMO

Atualmente, vive-se uma época em que a industria busca adequar-se a novos
padrdes de consumo e visa 0 aumento da producdo de bebidas nao alcodlicas
ligadas a saudabilidade e funcionalidade. Bebidas fermentadas contendo acidos
organicos, tal como o &acido acético, sdo amplamente conhecidas pelos seus
beneficios a salde humana quando consumidas regularmente. Méis de abelhas-
sem-ferrdo, além de servirem como substrato (principalmente, glicose e frutose) em
produtos fermentados, podem agregar proteinas, aminoacidos, acidos organicos,
minerais, vitaminas e compostos fendélicos. Tendo isso em vista, o objetivo deste
trabalho foi elaborar uma bebida fermentada acética a partir de mel de Melipona
mondury e avaliar o produto final quanto aos parametros de aglcares redutores, pH
e acidez total. O mel de Melipona mondury foi adquirido de um produtor de Aracruz-
ES e mantido sob refrigeragdo a 4 °C. Para o preparo da bebida, o mel foi
primeiramente diluido em agua destilada, adicionado do nutriente Acetozym (1,0 g
L-1) e de alcool de cereais (1,0 %). A concentracao inicial de aclUcares redutores do
caldo foi ajustada para 168,0 g L-1 £ 1,77 e o pH em 5,5. A acidez do caldo foi
considerada desprezivel. Em seguida, a mistura foi adicionada de 1% de in6culo de
bactéria do acido acético (isolado BM11 - Gluconobacter sp.) e incubada a 30 °C sob
agitagdo (150 rpm) por 68 horas. Apds fermentagdo, o caldo fermentado foi
centrifugado e as amostras analisadas quanto ao teor de acUcares redutores pelo
método de Somogyi -Nelson, pH (método potenciométrico) e acidez total (expresso
em % acido acético) pelo método de titulagao acido-base. Todas as andlises foram
realizadas em triplicata. A bebida fermentada mostrou redugdes nos valores de
acUcares redutores (139,01 g L1 £ 1,17), indicando que o isolado BM11
metabolizou glicose e frutose como fontes de carbono. Houve uma diminuicdo no
valor de pH (2,71 £ 0,01), o que refletiu diretamente no aumento da acidez total, que
se apresentou com 1,27 % + 0,06 de acido acético. O aumento da acidez pode
estar relacionado a formagéo de produtos da fermentagdo oxidativa do isolado
BM11, que seria capaz de metabolizar agUcares e alcool para produzir acidos
organicos. Sendo assim, podemos concluir que o mel de Melipona mondury pode
ser utilizado como um étimo substrato para a elaboragéo de bebidas fermentadas
acéticas por cepas de Gluconobacter sp.
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