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RESUMO

O hidromel é basicamente um vinho obtido a partir da fermentacdo de mel,
agua e com adicao de fermento (levedura), com concentracdes que podem variar
entre os tipos de hidroméis a serem obtidos. J& o melomel é um termo informal para
distinguir um hidromel a base de frutas, sendo estes determinados pelo produtor.
Dentre os diversos frutos que podem ser utilizados, tem-se a goiaba (Psidium
guajava), fruto carnoso que pertencente a familia Myrtaceae. Este trabalho tem como
objetivo demonstrar a técnica de producao artesanal do hidromel (melomel) de goiaba,
bem como a qualidade do produto obtido. O experimento ocorreu no laboratério de
Tecnologia de Alimentos no Centro de Ciéncias Agrarias (CECA-UFAL), localizado no
municipio de Rio Largo - Alagoas. Para o preparo do mosto, foram utilizadas duas
polpas de goiaba industrializadas que apés descongelamento, adicionou-se um litro e
meio de mel de abelhas-europeias (Apis mellifera) e seis litros de agua mineral. O
produto ficou em processo de fermentacéo por um periodo de 36 dias (teve inicio em
27 de fevereiro de 2018 a 02 de abril de 2018). Apss aretirada, foi envasado e mantido
em resfriamento, sendo posteriormente submetido a uma avaliacdo de aceitacdo. O
produto final da preparacdo artesanal do melomel de goiaba, apresentou uma
aceitacdo satisfatéria de 84%, apds ser avaliado em forma de degustacdo. Dessa
forma, o produto mostrou um grande potencial de comercializacdo para o mercado

consumidor de bebidas.

Palavras-Chave: Hidromel, frutas, bebidas, producéo artesanal.



ABSTRACT

Mead is basically a wine obtained from the fermentation of honey, water and with
addition of yeast (yeast), with concentrations that may vary between the types of
hydromiles to be obtained. Melomel is an informal term for distinguishing a fruit
mead, which is determined by the producer. Among the various fruits that can be
used, one has guava (Psidium guajava), a fleshy fruit that belongs to the family
Myrtaceae. This work aims to demonstrate the technique of craft production of
guava mead (melomel) as well as the quality of the product obtained. The
experiment was carried out at the Food Technology Laboratory at the Agricultural
Sciences Center (CECA-UFAL), located in the municipality of Rio Largo - Alagoas.
For the preparation of the must, two industrialized guava pulps were used which
after thawing, a pint of honey of European bees (Apis mellifera) and six liters of
mineral water were added. The product was in fermentation process for a period of
36 days (started on February 27, 2018 to April 2, 2018). After the withdrawal, it was
bottled and kept in cooling, after which it was submitted to an acceptance
evaluation. The final product of the guava melomel artisanal preparation presented
a satisfactory acceptance of 84%, after being evaluated in the form of tasting. In
this way, the product showed great potential of commercialization for the consumer

market of beverages.

Key words: Mead, fruits, beverages, craft production.
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1 INTRODUCAO

O mel é um produto que o homem vem utilizando como
alimento devido suas propriedades terapéuticas desde a pré-histéria
(CAMARGO, et al, 2006). A definicho para mel é dada conforme a
Resolucdo CNNPA n° 12 de 1978, onde consta que mel é o produto
natural elaborado por abelhas a partir de néctar de flores e/ou exsudatos
sacarinicos de planta (BRASIL, 1978).

O hidromel é basicamente um vinho obtido a partir da fermentacao
de mel, 4gua e com adicdo de fermento (levedura), com concentracbes que
podem variar entre os tipos de hidroméis a serem obtidos. KEMPKA e
MANTOVANI (2013) caracterizam o hidromel como sendo uma bebida
derivada do mel que contém de 8 a 18 % (v/v) de etanaol [...]. Segundo GUPTA e
SHARMA (2009) o hidromel é a bebida fermentada mais antiga e facilmente
feita no mundo, sendo nutritiva, pois contém muitos elementos exigidos
pelo organismo e tem um excelente efeito na digestdo e metabolismo. No
Brasil a legislacéo é escassa sobre hidromel, somente com uma pequena citacao
na mesma. No mercado interno o potencial dele € inexplorado, havendo
somente para venda como produtos artesanais.

O Melomel é uma bebida com teor alcodlico entre 8 e 18% (v/v), obtida a
partir da fermentacdo de mosto composto por mel de abelhas e polpa ou suco
de frutas (RAMALHOSA et al., 2011; SCHRAMM, 2003). A fermentacdo pode
ser realizada utilizando leveduras do género Saccharomyces e Scheffersomyces
(Pichia) e também bactérias como a Zymomonas mobilis (GUPTA e SHARMA,
2009; RAMALHOSA et al., 2011). Melomel € um termo informal para distinguir
um hidromel a base de frutas, sendo estas determinadas pelo produtor.

E uma bebida elaborada com maior quantidade de compostos em
comparacao ao hidromel, os compostos que podem ser encontrado no melomel
sdo determinados ndo s6 pelo mel, mas também pela fruta ou combinacéo de
duas ou mais frutas que forem utilizadas. A legislacdo brasileira € omissa
segundo ao termo melomel, sendo que este também ndo é encontrado com
facilidade no mercado.

Dentre os diversos frutos que podem ser utilizados, a goiaba (Psidium

guajava, LINNAEUS) é um fruto carnoso que pertencente a familia Myrtaceae.
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A goiaba é utilizada na indastria de processamento de sucos, néctares,
polpas, sorvetes, geleias e compotas, bem como serve de ingrediente na
preparacdo de iogurtes, gelatinas e, recentemente, de molho agridoce
(guatchup). E uma importante fonte de vitamina C, cujo teor, nessa fruta é seis
a sete vezes maior que em outros frutos citricos. Contém altos teores de
acucares, vitamina A e vitaminas do grupo B, como a tiamina e a niacina, além
de teor significativo de fésforo, potassio, ferro e calcio, sendo também rica em
fibras.

O Semiarido Nordestino € um importante polo de producéo de frutas, onde
a goiaba € uma Otima opcédo para a diversificacdo da fruticultura regional. O
comércio internacional da goiaba brasileira e seus derivados € timido se
comparado a dimensdo da exportacdo brasileira de outras frutas, como a
banana, a laranja e a uva. Um dos motivos a justificar esse baixo desempenho
€ a preferéncia do consumidor estrangeiro pela goiaba de polpa branca, em
desacordo com a tendéncia da producdo brasileira de goiaba, praticamente
direcionada a producéao de frutos de polpa vermelha, para atender a preferéncia
do povo brasileiro (ANUARIO, 2002).

Este trabalho teve como objetivo apresentar a qualidade do melomel de

goiaba obtido a partir da producao artesanal.
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2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 HISTORIA DO HIDROMEL

De acordo com Queiroz (2014) ha bastante tempo a humanidade realiza
o consumo e producédo de bebidas alcodlicas. Feito a partir de reacdes quimicas
imprevisiveis a época, pode-se dizer que o hidromel, conhecido como bebida
dos deuses, € uma das bebidas fermentadas mais antigas a integrar a
alimentacdo humana, sendo precursora até mesmo da cerveja e provavelmente
do vinho.

Como afirma Piatz (2014) a bebida, constituida inicialmente de mel
fermentado juntamente com agua é tida como possivel antecessor da cerveja e
até mesmo do vinho. O hidromel era amplamente consumido, mas devido ao
progresso agricola o espaco do hidromel no mercado foi reduzido a medida que
o vinho se tornou mais presente.

O mel, ingrediente principal do hidromel, faz parte da alimentagdo humana
desde tempos pitorescos. Os antigos ndo tinham nenhum tipo de técnica
refinadas para retirar o mel das colmeias, tampouco conhecimento sobre como
fazemos na atualidade, o que indica que muitas abelhas mortas foram
consumidas neste processo (PIATZ, 2014).

Assim como afirma Iglesias (2014) ha registros e evidéncias de coleta de
mel que datam de 8.000 a.C., mas acredita-se que estas coletas ocorram desde
o periodo Paleolitico. Apesar de sua importancia pela Europa, sobretudo por seu
papel ritual entre muitas culturas como a Celta, a Anglo-Saxa e a Viking, as
origens desta bebida estdo enraizadas nos paises Africanos.

Segundo Moraes em seu artigo denominado Histéria do Hidromel (2013)
no continente Africano acerca de mais ou menos 20.000 anos atras, durante as
estacdes de chuva o clima era extremamente quente e Umido. Elefantes
marchavam por todos os lugares e haviam colmeias de abelhas pela regido. As
comunidades de abelhas se alojavam nos troncos de arvores nativas no
continente africano e, estes troncos, destrocados pelos elefantes que ali
residiam, ficavam Umidos e com Agua acumula, devido a estacdo chuvosa.
Nestes troncos de arvores com ambiente favoravel podia-se encontrar a mistura
e situacdo ideais para a criagcdo de um hidromel: agua, mel e leveduras

melhoradas com o tempo.
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Afirma Piatz (2014) que quando os nativos iam a colheita do puro mel
pode-se imaginar que estes colhiam junto a bebida feita de forma natural. Com
0 tempo os nativos daquela regido viriam a aprender através da observacéo
como produzir esta bebida pelas proprias maos. Ao migrar, carregavam com eles
o mel, a agua, o fermento apropriado, e, sobretudo, a nocao rastica de como
fazer o hidromel.

Outra possivel explicacdo para o surgimento do hidromel seria que apés
saborear o mel com favo e, talvez até mesmo, abelhas, nossos ancestrais teriam
gue encontrar uma forma de transporta-lo para posterior consumo. Contudo, o
mel por ser doce deveria ter seus recipientes lavados de imediato apos ingerido.
A adicdo dos restos de mel com a agua, deixados por alguns dias nos recipientes
de transporte teriam gerado a bebida (PIATZ, 2014).

Sob a perspectiva de Moraes esta bebida foi altamente relevante para
diversas nacdes, sua presenca esteve entre romanos, chineses, gregos e, talvez
de modo mais relevante, entre os nérdicos aos quais ele é mais associado. Os
indicios de que o hidromel esteve presente entre esses distintos povos se deu
por varios registros, até mesmo por via de receitas.

Registros arqueoldgicos da producéo do hidromel datando de 7000 antes
de Cristo foram encontrados no norte da China. J& na cultura Hindu, h4 a
descricao do hidromel no Rigveda, um livro antigo, escrito entre 1700 e 1100 a.C
(GUPTA, SHARMA, 2009).

Um dos principais motivos desta bebida ser principalmente associada ao
povo nordico esta relacionado ao fato de que no norte da Europa nao existe um
clima favoravel para o plantio de uvas viniferas. Isto facilitou o crescimento e
desenvolvimento do hidromel através da historia deste povo (MORAES, 2013).

Como disse Piatz (2014) ademais, um dos escritos mais antigos acerca
do hidromel, embora faca mera mencdo sem se aprofundar no processo de
producédo da bebida, € o poema épico Beowulf.

Segundo Oliveira (2009), o poema de origem anglo-saxa conta a histoéria
do herdi Beowulf, principe dos Gretas, que tem como objetivo acabar com
Grendel, um monstro que aterrorizava a terra dos Danos. Novamente de acordo
com Piatz (2014), no referido poema, o grandioso saldo do rei era chamado de
Saldo do Hidromel, deixando subentendido que a bebida era utilizada em

ocasides mais nobres ou especiais do que a cerveja.
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Posteriormente, com as viagens de Marco Polo, a utilizagdo do hidromel
caiu drasticamente. Isto ocorreu devido ao fato de essas viagens trazerem
consigo a novidade da época, o acucar oriundo da cana. Este, que por ser
substancialmente mais barato que o mel, fez assim o adogante proveniente das
abelhas cair em desuso. Sendo entéo sua disponibilidade praticamente limitada
arealeza (MORAES, 2013).

Em concordancia com Piatz (2014) subsidiariamente ha ainda o fato de o
vinho ser monetariamente mais viavel, uma vez que seus ingredientes custam
menos. Ainda assim o hidromel permaneceu tradicdo em mosteiros espalhado
pela Europa. Isto ocorreu devido ao fato de estes locais manterem colmeias, uma
vez que estas proporcionavam a cera necessaria para confeccédo de velas. De
acordo com Moraes (2013) ha relatos de mosteiros por toda e Europa que
possuem atradicdo ha séculos na arte de produzir o hidromel. Pode-se dizer que

devido a isto se perpetuou e foi preservada a producéo desta bebida.

2.1.1 A mitologia por tras do hidromel

Uma grande variedade de sociedades e culturas chegaram a usufruir
desta antiga iguaria, nas mais diversas eras da historia e nos mais distintos
lugares do globo, incluindo assim povos como os hindus, os escandinavos, 0s
astecas, 0s maias e os celtas (OLDPONY, 2017). De acordo com o conto nordico
da saga lendaria que mostra o mito da criacdo do hidromel, Vanieres e Aesires,
deuses inimigos, se reuniram para formar uma espécie de trégua em seus
conflitos, selando assim um pacto de paz. Criando o deus Kvasir, que surgiu da
saliva expelida pelos dois, no pacto de paz, em um vaso cerimonial
(FERNANDES, 2013).

Conforme Buhner (1998) explica, haviam dois andes, Galar e Fialar, que
nutriam &édio e inveja por Kvasir. Certo dia enquanto dormia, o deus Kvasir foi
morto pelos cruéis andes e teve seu sangue totalmente drenado de seu corpo.
Os andes entdo colocaram tal sangue em vasos, juntamente com mel. A mistura
foi deixada fermentando, e deu origem ao hidromel, uma bebida com
propriedades magicas, que da o dom da poesia a quem a ingere.

Condizente com Oldpony em seu artigo denominado Mitologia (2017) os
irmaos Galar e Fialar, por anos se regorjearam da bebida magica, e continuam

a cometer atos hediondos, até que um dia 0s seus crimes o levaram a matar dois
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gigantes, pais de Suttung. Ao descobrir sobre o assassinato de seus pais o
gigante furioso descobriu 0 nome dos assassinos, e exigiu como retratacao do
crime que os irmaos o entregassem o caldeirdo com o elixir magico. Somente
um tolo ndo cumpriria.

Como afirma Buhner (1998) Gunload era a bela guardia do caldeirdo da
bebida magica cedida pelos andes, e ndo sé guardid, mas também filha de
Suttung. Ela fazia e protegia por dias e noites o que havia no caldeirdo, se
deleitando com o liquido eventualmente, pois precisava provar o que preparava.
Isso a tornou uma das maiores, se ndo a maior, poetisa de todos os tempos.
Suttung passava diariamente pela caverna para beber o hidromel 14 preparado.

Odin, lider dos novos deuses, tomou conhecimento destes
acontecimentos e decidiu ir atras da tal bebida que concedia o dom da poesia.
Ele procurou pelos irmaos andes e os obrigou a contar com quem estava o
caldeiréo, fazendo-os também confessar sobre seus crimes, Odin virou as costas
e deixou os andes tremendo de medo com sua imponéncia (BUHNER, 1998).

De acordo com Buhner (1998) o lider dos novos deuses entdo se disfarca
para que Gunload néo o reconheca e, utilizando sua voz doce conquistou seu
coracdo, umavez que ela a muito estava sozinha. Eles se deitaram durante trés
dias inteiros, nos quais ele a satisfaz completamente. Apos se deitarem ele diz
gue tem sede e Gunload oferece um pouco de hidromel. O deus nérdico entao
bebe os trés vasos enormes, fingindo tomar apenas uma pequena por¢do de
cada. Porém, Suttung chega nesta hora e encontrando 0s recipientes vazios,
entra em faria. Diante da furia de Suttung, Odin foge, com o gigante perseguindo-
o de perto em forma de aguia.

Sob a perspectiva de Fernandes (2013) durante a persegui¢cdo, ambos
em formas de aguia, Odin por muito pouco chega a Asgard. Os outros deuses o
ajudam, colocando vasos e jarros em Asgard. O deus entdo vomita o hidromel
nos recipientes, conseguindo escapar de Suttung. Entretanto, ao regurgitar o
liquido, Odin deixa que trés gotas escapem, errando 0s vasos e caindo sobre a
terra.

Na terra, os homens que por ali andavam pegaram o hidromel
derramado, levando-o aos labios. A partir deste momento houve musica e poesia

entre a humanidade. Por esta razdo os homens diziam que a musica era o
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presente de Odin e chamavam os poetas de portadores do hidromel de Odin
(ODPONY, 2017).

Como afirma Oldpony em seu artigo denominado Mitologia (2017) por
meio de assassinatos, furtos e seducao o hidromel passou a ser a bebida favorita
e mais consumida pelos Deuses. Agora na posse dos Deuses o hidromel passou
a ter qualidades ndo somente poéticas, mas também passou a ter propriedades
proféticas. O Hidromel faz parte da cultura cerimonial de diversos povos e
diversas crencas destes povos antigos, era servida também como a bebida de
poetas e dos profetas, sendo considerado magico, e uma meio de comunicacao
entre os mortais e os Deuses. Estes mitos interagem até hoje com a cultura de

povos, estando assim entranhados em suas historias (ODPONY, 2017).

2.2 HIDROMEL

De acordo com o Decreto n. 6871 de 4 de julho de 2009 o hidromel se
caracteriza da seguinte maneira, “... bebida com graduacé&o alcodlica de 4 a 14
% em volume, 20°C, obtida pela fermentagéo alcodlica de solu¢do de mel de
abelha, sais nutrientes e agua potavel” (BRASIL, 2009).

Alguns ingredientes adicionais podem causar variacbes no aroma e na
cor do hidromel em seu processo de maturagéo e fermentacéo. Outros fatores
também influenciam no processo de producéo do hidromel, como por exemplo a
variedade do mel utilizado, das leveduras, dos nutrientes, do controle do PH e o
controle do tempo de preparo. Calcula-se que anualmente a producdo de
hidromel mundial seja superior a quantidade de 1.200.000 toneladas (SILVA,
2016; MARTINI 2011; GOMES, 2010).

Como relatado anteriormente o hidromel depende em sua producao do
tempo de fermentacdo, do mel utilizado, além de sua graduacao alcodlica. Isto
influéncia na classificagcdo desta bebida, transformando-a assim em seca,
licorosa, doce ou espumosa (SILVA, 2016; MARTINI 2011; GOMES, 2010).

A principal levedura utilizada na producéo de hidromel habitualmente é a
estirpes de Saccharomyces cerevisiae, comumente utilizada na producao de
cerveja, vinho e champanhe. Sao leveduras que atuam sobre os agucares, no
caso a frutose e a glucose, isto resulta na formacéo do diéxido de carbono e
etanol (SILVA, 2016; MARTINI 2011; GOMES, 2010).
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2.3 HIDROMEL TRADICIONAL

Conhecido igualmente pela nomenclatura show mead, sobretudo em
situacbes de competicdo nos Estados Unidos. Este hidromel é composto
somente por agua e mel, sem possuir frutas ou especiarias. As leveduras no
caso a fermentacdo do acucar se dao devido ao mel. Embora atualmente, a
adicao de leveduras néo descaracterize o hidromel como sendo tradicional ou
show mead (MORAES, 2013; PIATZ,2014; ZIMMERMAN, 2015).

Existem algumas variedades permitidas nesta categoria, sendo do tipo,
seco, meio amargo e doce, é correto afirmar a principal diferenca estara entre a
docura, que € o agucar residual do hidromel. Quanto mais doce, maior sera a
sua viscosidade, maior corpo tera a bebida, isso também pode ser influenciado
pela for¢a inicial. Pode remeter também um aumento na graduacdo alcodlica,

mas nao obrigatoriamente (PIATZ, 2014).

2.4 HIDROMEL DE FRUTAS OU MELOMEL

O melomel é um tipo de hidromel feito com frutas, que podem ser
adicionadas por inteiro ou cortadas. Qualquer tipo de fruta entra nesse grupo e
em geral ndo € necessario reduzi-la a suco para fazer o hidromel (ZIMMERMAN,
2015). Tais frutos adicionam sabor, coloragéo e fragrancia ao fermentado, diz
Moraes em seu artigo denominado Estilos de Hidromel (2013).

De acordo com Piatz (2014) ha uma série de critérios para que o melomel
se torne agradavel, tanto o sabor da fruta quanto o sabor do mel devem estar
perceptiveis, porém um ndo deve sobressair por cima do outro, a fruta deve ter
caracteristicas apraziveis para poder dar forca ao hidromel, sendo sempre
natural.

Existe uma grande variedade para este tipo de hidromel, possuindo assim
uma diversidade de subespécies com seus proprios nomes, a maioria de origem
inglesa. O equilibro do melomel pode ser influenciado tanto pelos taninos
provenientes das frutas e dos acidos também encontrado nelas com (PIATZ,
2014).

Contudo, em consonancia com Zimmerman (2015), apesar do explanado
acima, ao contrario de temperos e algumas ervas, ndao ha grandes riscos em se

adicionar uma grande quantidade de frutas. O sabor final ndo sera desagradavel
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e quanto mais fruta for incorporada, menos mel serd necessario, ja que estas

possuem agucares proprios.

2.5 INGREDIENTES DO MELOMEL
2.5.1 Agua

De acordo Brunelli (2015) a tradicional elaboracdo do hidromel consiste
basicamente na diluicdo do mel em agua.

Conforme ainstrucédo normativa n® 34, de 29 de novembro de 2012 a 4gua
das bebidas fermentadas, incluso o hidromel “deve obedecer as normas e aos
padrbes aprovados pela legislacdo especifica para dgua potavel e estar
condicionada, exclusivamente, & padronizacdo da graduacdo alcoodlica do
produto final” (BRASIL, 2012).

Conforme Brunelli (2015) a agua para a producéo do hidromel tem de ser,
incolor, potavel, sem nenhum tipo de odor e livre de qualquer tipo de aroma. Em
caso do uso de agua de rede publica, deve-se filtrar a agua em carvao ativado,
isso fard com que o cloro seja eliminado, o excesso de cloro traz a bebida aromas

indesejaveis.

2.5.2 Mel

Exemplifica Gomes (2010) que o mel possui cerca de quarenta e dois
milh&es de anos aproximadamente, sendo um produto natural com quantidades
concentradas de aclcar. E de importancia frisar que na pré-histéria o mel era
retratado através de desenhos de abelhas e favos em rochas.

O mel é consumido pela humanidade como alimento por eras, e com 0
passar dos séculos o ser humano aprendeu como capturar e criar abelhas com
o intuito de cultivar o mel em falsas colmeias criadas pelo proprio homem
(JUNIOR, CANAVER, BASSAN, 2015).

Assim como apresenta Junior (2015), o mel trata-se de um produto
produzido exclusivamente por abelhas, uma espécie de néctar extraido de flores
e plantas. Tais insetos levam esse néctar, que foi colhido até a colmeia e la
ocorrem diversos processos que transformardo a secrecdo coletada pelas
abelhas, no mel propriamente dito. Isso se da devido a um processo fisico-

guimico produzido por uma glandula que a abelha possui.



18

2.5.2.1 Composicéao do Mel

Declara Silva (2006) que o mel € um substrato cuja composicao resulta
de uma variedade de fatores. Dentre tais fatores os mais relevantes sao aqueles
engquadrados como fontes vegetais. Contudo, o0 solo, a espécie a qual a abelha
pertence, o estado da colbnia, a forma como o mel foi maturado, o clima e as
flores utilizadas sao outros elementos que tornam possivel afirmar que nao ha
um mel igual a outro.

Até mesmo a coloracédo do mel é modificada de um exemplar para o outro.
Esta pode oscilar de tons que beiram um ambar quase transparente até os
espectros escuros do castanho, préximos do negro. A cor da indicios, juntamente
com o aroma e o sabor, da origem floral do mel, embora esta possa escurecer
em seu periodo de armazenamento (PEREIRA, 2008).

As variacdes no mel sdo ainda maiores entre regides distintas, entretanto
€ possivel delimitar algumas margens dentro das quais a composi¢cdo do mel
esta. Os acucares redutores compdem no minimo 53,20% do mel e no maximo
85,49%. J4& a sacarose pode variar de 0,20% a 27,40%. Independente da
variacao, o acUcar é o principal elemento presente no mel (SILVA, et al., 2006).

Como menciona Moraes em seu artigo denominado O Mel: ouro liquido
(2013) esta substancia possui caracteristicas fisicas bem proprias: a
viscosidade, a higroscopicidade, a capacidade de cristalizar e sua densidade,
gue tem relacdo direta com os diversos tipos de aglutinacdo dos agUcares do
mel.

De acordo aponta Gomes (2010) a grande porcentagem de agucar em
sua composicdo o mel é utilizado para conservar alimentos. Contudo, mesmo
possuindo elevada quantidade de aguUcar, este produto ainda sim possui
beneficios nutricionais a saude.

As vantagens do mel para a saude estendem-se desde as mais
inimaginaveis, como as propriedades combatentes de infec¢des, contaminacdes
e prevencdo ao reumatismo até as mais conhecidas, como seus efeitos
preventivos de gripes e benéficos ao sistema digestivo e diurético.

Assim como relata Moraes em seu artigo denominado O Mel: ouro liquido
(2013) a agua presente no mel é um fator de extrema influéncia nas suas

propriedades, ndo somente o acucar € relevante. A agua além de influenciar o
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tempo de maturacdo, na conservacao, dogura e no sabor, também atuara como
um referencial para saber se 0 mel é de qualidade ou néo.

A quantidade de agua presente no mel e, consequentemente sua
densidade e viscosidade, sdo alteradas pela variacdo da temperatura. A agua
pode representar entre 16,4 e 20% do mel (SILVA, et al., 2006). A lei brasileira
autoriza o valor maximo em 20%, porém é correto afirmar que um valor superior
a 18% comprometera a qualidade do mel avaliado (MORAES, 2013).

Por fim como se refere Oliveira Neto (2013), no referente a consisténcia
0 mel apresenta-se em trés formas. Cristalizado por completo, parcialmente

cristalizado ou ainda em forma de liquido viscoso.

2.5.2.2 O uso do mel no hidromel

Em consonancia com o apresentado por Moraes em seu artigo
denominado O Mel: ouro liquido (2013), mel € o principal ingrediente do hidromel,
sendo que deve ser elegido a partir de uma escolha minuciosa, caso o objetivo
final seja o de se obter um hidromel de qualidade. Este substrato possui diversas
particularidades proprias, como a cor, os aromas e acidez. Todas essas
caracteristicas serdo passadas para a bebida, por isso a escolha de um bom mel
€ tdo importante.

N&o se pode dizer que o mel é uma substéancia de elaboracdo e controle
simples, haja vista que no decorrer de seu desenvolvimento diversos aspectos
nao geridos pelo homem podem afetar o processo e, consequentemente o
resultado final. O periodo do ano, que determina as flores disponiveis, o clima, e
a existéncia ou ndo de competicdo e predadores sédo alguns destes aspectos
variaveis (SILVA, et al. 2006).

Portanto, voltando ao apresentado por Moraes em seu artigo denominado
O Mel: ouro liquido (2013), existem alguns critérios basicos para a escolha de
um mel para um bom hidromel. A qualidade do mel é de suma importancia pois
ndo ha serventia em dominar todos os processos de preparo de hidromel se a
matéria prima ndo possui qualidade. Quando o assunto € a flora do mel, usando
um mel mais mineral e intenso, ndo sera possivel fazer uma receita, leve e citrica.
Pois as caracteristicas seriam contrastantes com as da proposta dareceita. Logo
para uma receita mais leve o indicado seria avaliar o uso de um mel de laranjeira

por exemplo.



20

Como afirma Moraes em seu artigo denominado O Mel: ouro liquido
(2013) caso queira o preparo de um hidromel bochet, ndo adianta escolher um
mel leve, o ideal seria a escola de um mel mais escuro e encorpado para que
durante a fervura (Qqueima) do mel este possa acompanhar os saberes fortes e
marcantes. Se 0 objetivo final for optar por uma receita mais complexa o ideal
para o hidromel sem utilizar mediadores de sabor o mel silvestre é sem duvidas
0 mais indicado, e caso utilize algum ingrediente com este mel ele ir4 acentuar
suas notas com mais nitidez. Outra opcédo valida também é fazer um blend de
meéis, caso queira por exemplo algo mais elaborado e especifico, sendo assim

essa uma técnica bem aceita.

2.5.3 Leveduras

Relata Moraes em seu artigo denominado Histéria do Hidromel (2013) que
os ndbmades de paises africanos e mediterraneos levavam com eles leveduras e
abelhas meliferas. Conforme Carr (2017), as colmeias levadas eram aquelas que
se localizavam dentro de buracos grandes em troncos, de forma que 0s povos
carregavam parte do tronco com eles.

Aproximadamente 30.000 anos mais tarde, essas leveduras foram
responsaveis pelas fermentacbes feitas em uvas. Contudo, apesar de
transporta-las, os ndmades ndo possuiam qualquer conhecimento acerca da
existéncia destas, creditando a fermentacdo as abelhas ou aspectos diversos.
(MORAES, 2013).

Durante o século XVII Bechner defendeu a hipétese que a fermentacao
alcodlica somente ocorre a partir de liquidos que possuem aculcares, em
oposi¢ao a muitos cientistas que o precederam. Bechner, porém, subestimou a
importancia da quantidade de ar necessaria para o processo, que ele comparava
a combustéo. (PACHECO, 2010).

As quantidades de produtos gerados pela fermentacdo s6 foram
estudadas, muito provavelmente, em 1789, por Lavoisier. Foi s6 em 1857, com
as descobertas de Pasteur, que se atribuiu a causa da fermentacéo alcodlica aos
fungos, hoje conhecidos como leveduras (PACHECO, 2010).

Segundo Queiroz (2014) ao falar de fermentacéo alcodlica é importante

frisar que se trata de um desenvolvimento biolégico que é formado por diversas
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reacdes bioquimicas, sendo elas a glicose, onde as leveduras metabolizam o
acucar e se reproduzem naturalmente por meio de brotamento.

As Leveduras devem conter alta tolerancia osmatica e baixas restricoes
nutricionais. Na industria o processo de fermentacéo se da de maneira diferente,
sendo que a fermentacdo em si é executada em reservatorios industriais, onde
mantém o mosto, e proporcionam as condi¢des favoraveis para este processo
(SILVA,2016; QUEIROZ, et al. 2014).

A levedura mais comumente conhecida para a fermentacédo é chamada
de Saccharomyces cerevisiae, de tal forma como em outras bebidas alcodlicas.
Saccharomyces cerevisiae tratasse de uma levedura unicelular que cresce por
brotamento, seu aumento populacional se da em meio ao agucar presente no
mosto (RIBEIRO JUNIOR, et al. 2015).

Conforme Silva (2016) normalmente no processo de criacdo de hidromel
se é aplicado leveduras de vinho, cerveja e de péo. Cada levedura dara um
aspecto diferente para a bebida no produto final, sejam eles aspectos aromaticos
ou na alteracdo de sabor. Como as leveduras ndao sdo exatas, a padronizacéo
do hidromel no Brasil se torna ausente no geral.

A fermentacdo do hidromel esta diretamente relacionada a temperatura.
As temperaturas muito altas podem vir a incapacitar o agente da levedura e
trazer compostos indesejaveis, enquanto que as temperaturas mais baixas
tendem a reduzir a fermentagao, levando a queda do rendimento das leveduras
e atrasando o processo (SILVA, 2016).

No processo fermentativo (Figura 1) as leveduras convertem os agucares
(glicose e frutose) em etanol. O processo de conversao que ocorre dentro da
célula é dividido em duas etapas: A primeira etapa € a conversdo do
monossacarideo em acido pirdvico (piruvato), isso acontece através de uma
sequéncia de dez reacdes enzimaticas, esta etapa € conhecida como glicolise.
A segunda etapa acontece a partir do acido piravico, em condicbes de
anaerobiose ocorre fermentacdo alcodlica propriamente dita, dando origem
entdo ao produto final mais comum neste processo, o etanol (MADIGAN et al.,
2010).
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2 NAD 2 ADP + 2P

2 NADH, 2 ATP
Acido piravico | ‘ Acido piravico |
(3C) | | (3C)
Fermentacao
co, Alcoolica co,
Etanol Etanol
(C.,H,OH) (C.H.OH)

Figura 1. Conversdo da Glicose em etanol pela acédo das leveduras.
Fonte: (MADIGAN et al., 2010).
2.5.4 Frutas

Segundo Bonaccorsi (2016), diversos tipos de frutas podem ser utilizados
na fabricacdo do Melomel. Alguns exemplos incluem frutas citricas, frutos secos
(figos, ameixas, passas, etc.), péras, figos, romas, péra espinhosa, banana,
abacaxi, e outras frutas tropicais.

Nos exemplares bem-feitos do estilo, a fruta tanto é distinguivel dos
demais elementos do melomel (hidromel de fruta) como é bem incorporada no
balanco entre o dulcor de mel e os taninos, o alcool e a acidez do hidromel.
Diferentes tipos de frutas podem resultar em caracteristicas muito diferentes;
aceitaveis para permitir uma variagdo no produto final. Dependendo do dulcor e
forca alcoolica, o carater de mel varia de sutil a claramente identificavel assim
como o carater de fruta (versdes secas e/ou hidromel tendem a ter aromas mais
suaves do que as versdes doces e/ou Sack).

O caréter de fruta deve exibir aromaticos distintos associados com a(s)
fruta(s) em particular; no entanto, algumas frutas tém aromas mais fortes e sao
mais distinguiveis do que outras — é permitida uma variedade de carater de frutas
em intensidade de sutil a elevado. O carater de fruta deve ser agradavel e de
apoio, nao artificial, cru (ndo-fermentado), e/ou inadequadamente avassalador
(Considerando o carater de fruta). Em um melomel de frutas misturadas, nem
todos as frutas podem ser identificaveis individualmente ou ter igual nivel de
intensidade (BONNARCORSI, 2016).
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2.5.4.1 Goiaba

A goiabeira (Psidium guajava L.) é nativa da América do Sul
(RISTERUCCI et al., 2005), de onde foi levada, pelos navegantes europeus, para
as colbnias africanas e asiaticas, tendo se espalhado para todas as regides
tropicais.

A goiabeira ocupa lugar de destaque entre as frutas tropicais brasileiras,
posicdo garantida pelo seu agradavel aroma e sabor peculiar, e também pelo
seu elevado valor nutricional. Além de ser consumida in natura, a goiaba é
utilizada na industria de processamento de sucos, néctares, polpas, sorvetes,
geleias e compotas, bem como serve de ingrediente na preparagao de iogurtes,
gelatinas e, recentemente, de molho agridoce (guatchup). A goiaba é importante
fonte de vitamina C, cujo teor, nessa fruta, é seis a sete vezes maior que em
outros frutos citricos. Contém altos teores de agucares, vitamina A e vitaminas
do grupo B, como a tiamina e a niacina, além de teor significativo de fosforo,
potéssio, ferro e célcio, sendo também rica em fibras.

O comércio internacional da goiaba brasileira e seus derivados é timido
se comparado a dimensdo da exportacdo brasileira de outras frutas, como a
banana, a laranja e a uva. Um dos motivos a justificar esse baixo desempenho
€ a preferéncia do consumidor estrangeiro pela goiaba de polpa branca, em
desacordo com a tendéncia da producdo brasileira de goiaba, praticamente
direcionada a producéao de frutos de polpa vermelha, para atender a preferéncia
do povo brasileiro (ANUARIO..., 2002).

Segundo dados do Agrianual (2008), o Brasil produz em torno de 345.500
t de frutos por ano, numa area de cerca de 16 mil hectares, destacando-se como
um dos maiores produtores mundiais. Os estados de Sdo Paulo, Pernambuco,
Goiéas e Bahia respondem por mais de 70% da producao nacional (IBGE, 2008).

O Semiarido Nordestino € um importante polo de producéo de frutas, onde
a goiaba é uma 6tima opcdo para a diversificacao da fruticultura regional. A
plantacdo do Vale do Sao Francisco, por exemplo, ocupa uma area de
aproximadamente 5 mil hectares. Nessa regido, os principais produtores sado os
estados de Pernambuco (4.512 ha) e Bahia (883 ha) (AGRIANUAL, 2008).

Entretanto, com a crescente expansdo dos polos de irrigacdo na regiao
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Semiarida do Nordeste, estdo surgindo polos de producéo de goiaba em outros
estados, principalmente no Ceara e no Rio Grande do Norte.

Para aumentar a oferta de produtos de qualidade e, assim, expandir a
comercializacdo de goiaba nos mercados interno e externo, o setor precisa
superar alguns obstaculos, entre os quais ganham destaque: a auséncia de
tecnificacédo do cultivo, a falta de divulgagéao do produto em importantes centros

de consumo e as débeis estratégias de comercializacao.

2.6 TIPOS DE MELOMEL
2.6.1 Hidromel Stone fruit

Schramm (2003) considera como uma subespécie do melomel, este
hidromel, que é feito com qualquer tipo de fruta drupa, frutas carnudas com um
caroco no meio. Sao exemplos de frutas drupas, ameixas, péssegos, damascos,
nectarinas e cerejas. Em harmonia com o dito, Piatz (2014) dispde que,
contrariamente ao hidromel de bagas, a definicdo culinaria para utilizacdo
dessas frutas pode ser colocada meramente como frutas de carocgo.

2.6.2 Cyser (hidromel de maca)

Cyser é um tipo de hidromel que adiciona ao mosto o suco de macas,
magas inteiras ou sidra. Inicialmente esta bebida era feita somente com a adigao
do mel ao suco de maca, sem adicionar 4gua ao mosto, porém precisava-se de
cuidado para ndo se criar uma espécie de sidra (SCHRAMM, 2013; PIATZ,
2014).

Para Schramm (2003) o cyser deve manter em sua mistura o sabor e
aroma entre as macgas e o mel equilibrados, para que nenhum se sobressaia,
mantendo assim uma bebida agradavel ao paladar. Para isto, o hidromel deve
conservar uma quantidade significativa do gosto e fragrancia das macas, a fim
de evitar que estes sejam sobrepujados pelo mel ou pelo alcool.

Segundo Piatz (2014), caso seja adicionado ao cyser outros componentes
gue nao sejam somente o mel e a maca ou suco de maca, este hidromel entra
em outra categoria sendo catalogada como hidromel de frutas e especiarias.

Assim como regra no hidromel de frutas, as macads do cyser devem
balancear esta bebida através de seus taninos e acidos, geralmente os acidos e

taninos resultam em uma dogura residual no hidromel, alcan¢gando um equilibrio,
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porém isto pode variar de acordo com o tipo de maca que sera usada, resultando
em bebidas doces e secas que também poderéo ter equilibrio (PIATZ, 2014).

O ideal € misturar mais de uma variedade de maca, misturando as mais
doces as mais azedas, colocando mais de uma ou de outra a depender do
resultado final buscado. Quando mais doce a magd, em geral, mais tanino
também, entretanto, menos &cido. E igualmente importante considerar também
gue ha uma quantia adicional de acucar quando se utiliza sidra no lugar da fruta
fresca (ZIMMERMAN, 2015).

Por fim, Piatz (2014) defende que a preferéncia para se obter um bom
cyser é a utilizacdo de macas e suco de macgas organicos, essas macas e sucos
encontrados em mercado acabam por ndo oferecer uma quantidade de taninos
nem de acidos desejaveis, tendo assim que adiciona-los a mistura, podendo
resultar em um cyser de pouca qualidade, entdo a preferéncia para o cyser sao

as frutas organicas, isso garantira sua qualidade.

2.6.3 Pyment (hidromel de uva)

A combinacado de uva e mel em forma de bebida fermentada é imprecisa,
embora provavelmente tenha ocorrido antes dos registros historicos
encontrados. Neste tipo de hidromel deve-se adicionar a seu mosto uvas ou suco
de uva. Uma outra espécie de alternativa para o preparo deste hidromel seria,
adicionar o mel a um vinho caseiro.

Caso haja adicbes de algum ingrediente ao pyment este deixa de
pertencer a esta categoria e passa a ser conhecido por hipocorras, sendo igual
a um hidromel de frutas e especiarias (Schramm, 2003).

Por se tratar de um melomel o pyment deve ser equilibrado no quesito de
sabores entre a fruta e o mel, porém ele deve também ser vinhoso, a
complexidade e equilibrio entre seus, taninos, acidez e seu alcool (Piatz, 2014).
Aduz Schramm (2003). Deve haver uma mistura entre a uva e o mel de forma
gue ocorra realces de uva dentro do hidromel, juntamente com o sabor Unico do
mel. Em qualquer ponto deste equilibrio os dois ingredientes se complementam
finamente.

Em relacdo aos tipos de uvas a serem usadas, relata Piatz (2014), existe
uma gama imensa, podendo ser elas de qualquer cor ou variedade, porém a

preferéncia sdo as castas usadas para o vinho de mesa. A maioria dos vinhos
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produzidos nos Estados Unidos sdo de vinhos varietais, isso é séo feitos a partir
de uma Unica casta de uvas. Porém a qualidade de um pyment néo
necessariamente esta relacionado ao uso exclusiva de uma casta, podendo-se
criar um excelente hidromel com vérias castas de uva.

Assim como na criagcédo do vinho, o produtor de hidromel, pode optar por
usar a uva com ou sem casca. Isso influenciara na cor do seu hidromel, sendo
gue uvas com casca resultarao em um pyment de uma cor se for um vinho tinto
por exemplo, e uvas sem casca resultardo sempre em uma bebida clara, assim

como no caso do vinho branco.

2.6.4 Hidromel de bagas

Basicamente um este hidromel é feito com bagas (frutinhas). Qualquer
frutinha que tenha berry em seu nome, em inglés, pode ser considerada uma
baga, inculsas blackberries, blueberries, chokeberries, cranberries, elderberries,
raspberries e strawberries. Na lingua portuguesa estas frutas sdo conhecidas
como: amoras, mirtilos, irbnias, oxicocos, sabugos, framboesas e morangos.

A defini¢do culinaria para as bagas € aplicavel, onde tais frutas podem ter
sementes, mas ndo podem possuir carogos. (Piatz, 2014). Para Zimmerman
(2015) estas frutas sao populares entre os produtores de hidromel devido ao fato
de serem facilmente manipulaveis durante a fermentacao e envelhecimento,
além de possuirem um sabor agradavel.

Esse tipo de hidromel adapta-se bem para fermentacédo selvagem, uma
vez que a grande quantidade de levedura presente nas frutas de bagas e no mel

acabam por gerar uma fermentacéo intensa.

2.6.5 Hidromel Spiced

Piatz (2014) os define como sendo bebidas que possuem diversos
ingredientes, podendo ter em sua composicao frutas, ervas, vegetais e
especiarias. O sabor do mel precisa estar claro, em evidéncia ao consumir o
hidromel, porém néo deve se sobressair aos demais insumos.

Os ingredientes destes tipos de hidromel, precisam de forma harmoniosa
compor a bebida, serem agradaveis ao palato, naturais e equilibrados. A cor
destes hidroméis, obviamente sera afetada pelo tipo de fruta, erva, vegetal e

especiarias que forem usadas em seus preparos (PIATZ, 2014).



27

2.6.6 Hidromel de frutas e especiarias

Como indica 0 nome, esta bebida é feita de frutas e especiarias, podendo
ter uma ou mais de cada. Na definicdo culinaria para especiarias neste caso, ao
contrario das flores que sé@o usadas para o hidromel rhodomel que ultiliza pétalas
de rosas, este hidromel usa especiarias como por exemplo, café, chocolate,
nozes entre outras (PIATZ, 2014).

2.6.7 Hidromel de especiarias, ervas ou vegetais

Segundo Piatz (2014), este € um hidromel feito com ervas, especiarias ou
vegetais, podendo contar com um ou mais do mesmo grupo. Em conformidade
com Zimmerman (2015), este tipo de hidromel € conhecido por Metheglin ou, a
depender da época e fonte consultada, Meddygllyn, o hidromel composto apenas
por ervas e especiarias para acrescentar sabor. Inicialmente o Metheglin surgiu
nao para agradar o paladar, as ervas e especiarias acrescentadas ao fermentado
eram escolhidas por suas propriedades medicinais ou pelos beneficios que
traziam. Algumas ervas, entretanto, sdo conhecidas por gerarem hidroméis que
proporcionam fortes ressacas, sendo o milefolio e o absinto as mais famosas
destas.

Para Schramm (2003) Mesmo as ervas e especiarias que nao possuem
esta caracteristica particular de gerarem ressacas acentuadas devem ser
utilizadas com cuidado, pois o sabor pode sobrepujar 0os outros elementos da
bebida, tornando-a impalatével.

Consegue-se 0 melhor do Metheglin com a utilizacdo de ingredientes
frescos. Especiarias e ervas desidratadas compradas em supermercado podem
funcionar, mas com estes ingredientes € necessaria mais paciéncia e sorte para
obter um resultado verdadeiramente bom (SCHRAM, 2003).

Esse tipo de hidromel pode ser utilizado também como base para preparo
de molhos ou marinadas. O Metheglin seco pode ser utilizado para criar preparos

excelentes de frutos do mar ou molho para massas (SCHRAM, 2003).
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3 MATERIAIS E METODOS

O experimento ocorreu no laboratério de Tecnologia de Alimentos no
Centro de Ciéncias Agrarias (CECA-UFAL), localizado no municipio de Rio Largo
- Alagoas.

Como matéria-prima foram utilizados mel de abelhas-europeias (Apis
mellifera) adquirido da Associagcédo de Apicultores Apiario Serrana, localizada no
municipio de Unido dos Palmares (Alagoas), e polpa de goiaba (Psidium
guajava) adquirido no estado de Alagoas. Para o processo de fermentacéao foi
empregado o fermento biolégico industrial, tendo como principal levedura
Saccharomyces cerevisiae.

Para o preparo do mosto, foram utilizadas duas polpas de goiaba
industrializadas que apos descongelamento, adicionou-se um litro e meio de mel

de abelhas-europeias (Apis mellifera) e seis litros de agua mineral.

ApOs esse processo de mistura, foi acrescentado 10g de fermento
biolégico, a fim de iniciar a fermentacdo e o conteudo foi transferido para dois
garrafdes de cinco litros, contendo, em cada garrafdo, um saca rolhas e uma
mangueira de nivel de 30 cm, para auxiliar no processo de fermentacdo. O
produto ficou em processo de fermentacdo por um periodo de 36 dias (teve inicio
em 27 de fevereiro de 2018 a 02 de abril de 2018).

Apbs a retirada, foi envasado e mantido em resfriamento, sendo
posteriormente submetido a uma avaliacdo de aceitacdo do produto em forma
de degustacdo, no periodo de 05 de setembro de 2018, no qual, houve uma
aceitacao favoravel do produto apés ser avaliado por voluntarios que provaram

a bebida, tendo a mesma sido elaborada de forma artesanal.

Tabela 1*: Materiais utilizados na preparacdo do melomel de goiaba

Insumo Unidade de compra Preco
Mel 1,5 litros R$ 45,00
Agua 6 litros R$ 10,00
Goiaba 2 polpas R$ 3,00
Fermento Biolégico 1 unidade R$ 1,00
Mangueira de nivel 1 metro R$ 5,00

Total R$ 64,00
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*Tabela produzida no Excel

Foram observados na tabela acima que os insumos utilizados no
experimento tiveram custos baixos, em vista que a producdo do melomel foi
realizada de uma forma artesanal, com um total gasto de R$64,00 para producéao

de 6 litros de melomel.

Observou-se que cada litro de melomel custa em média de R$40,00 a
R$50,00 no mercado de bebidas. Entdo dessa forma o produto se torna viavel

para sua fabricacdo em grande escala e ser comercializada.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Apo6s a fermentacéo a bebida passou por um processo de avaliagdo em
forma de degustacédo, na qual foi avaliada por 25 voluntarios que provaram a
bebida e responderam um questionario, constando de 9 perguntas com relacao
ao sabor, onde o objetivo principal era saber se o produto seria bem aceito no
mercado de bebidas. A avaliacdo demonstrou uma aceitacdo favoravel do

produto como consta na tabela e no grafico a seguir:

Tabela 2: Avaliacdo Escala Hedbnica de aceitacdo do Melomel de Goiaba.

Escala Quantidade (pessoas) Porcentagem
Gostei extremamente 4 16%
Gostei moderadamente 8 32%
Gostei regularmente 3 12%
Gostei ligeiramente 6 24%
Nao gostei, nem degostei 0 0%
Desgostei ligeiramente 2 8%
Desgotei regularmente 0 0%
Desgostei moderadamente 2 8%
Desgostei extremamente 0 0%
Total 25 100%
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Figura 1: Percentual de aceitacdo do Melomel de goiaba.

Quantidade (pessoas)
8% 16%
B ‘
24%

12%

32%

m Gostei extremamente » Gostei moderadamente
Gostei regularmente Gostei ligeiramente

m Desgostei lipeimmente » Desgostei moder adamente

De acordo com a figura e a tabela anterior, foi observado um resultado
satisfatério para a comercializacao do produto, no qual o somatdrio de satisfacédo

foi de 84%, apos ser submetido a avaliacdo de degustacéo pelos voluntarios.

Cada voluntario ap6s degustar a bebida foi questionado pelo grau de
satisfacdo. Num total de 25 pessoas que provaram, 21(84%) destas
consideraram a bebida de boa qualidade e que certamente sera bem aceita no
mercado de bebidas. Pois se trata de um produto adocicado e altamente
palatavel. Em contrapartida 4(16%) voluntarios consideraram a bebida forte em

teor alcodlico.

Mas em geral o melomel de goiaba feito de forma artesanal teve um
resultado satisfatério, fornecendo condicdbes de incentivo para sua

comercializagao.
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CONCLUSAO

O produto final da preparacdo artesanal do melomel de goiaba,
apresentou uma aceitacdo satisfatéria de 84%, apds ser avaliado em forma de
degustacdo. Dessa forma, o produto mostrou um grande potencial de

comercializacao para o mercado consumidor de bebidas.

Assim, ressalta-se a importancia de estudos na area de producédo de
Melomel, pois se trata de um produto vidvel e de boa qualidade que ainda nao é

amplamente conhecido pelo publico consumidor.
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