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Introducao

No cenario global, o mel ganhou notoriedade nos ultimos anos,
sendo visto como uma alternativa mais saudavel e de sabor mais
complexo do que as fontes de acucares tradicionais. Além disso, vem
ganhando destaque o seu uso na fabricacao de bebidas especiais e
destiladas, sendo a producao de hidromel, uma bebida de alto valor
agregado e com boa aceitacao sensorial, uma dessas alternativas. A
nao consolidacao do processo produtivo da bebida no pais, a falta de
técnicas adequadas e de acesso as leveduras apropriadas, dificultam a
padronizacao da producao por produtores de mel brasileiros. Na busca
da normalizacao do processo fermentativo, a levedura JP14 foi isolada
e aplicada a producao de hidroméis, resultando em bom desempenho
na producao de etanol, com alta complexidade sensorial (SILVA, 2016).

Incentivar a producao de hidromeis a partir de meis de baixo valor
agregado por meio do desenvolvimento, producao e disponibilizacao
de fermento apropriado para produtores de mel, além de elaboracao e

entrega de um treinamento sobre a producao de hidromeis.

Material e Métodos

Preparo dos fermentos
Os fermentos sao produzidos a partir a da levedura JP14, em

biorreator agitado e recuperadas por centrifugacao, posteriormente

congeladas e liofilizadas. O numero de células produzidas por batelada

foi estimado através de contagem em camara de Neubauer e
posteriormente peso de massa seca. Em seguida, o fermento

formulado sera envasado e disponibilizado aos produtores.

Treinamento

Um curso de curta duracao foi desenvolvido, sendo composto por
material audiovisual gravado e escrito. Estes masteriais serao
disponibilizados aos produtores, além de auxilio e consultoria na
implementacao dos professor, sob supervisao da orientadora.

Apoio Financeiro

Programa Institucional de Bolsas de Iniciacao a Extensao Universitaria —

PIBEX
Conselho Nacional de Desenvolvimento Cientifico e Tecnologico - CNPqg
Coordenacao de Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior - CAPES

Fundacao de Amparo a Pesquisa do Estado de Minas Gerais — FAPEMIG
Fundacao Arthur Bernardes - FUNARBE

Resultados e Discussao

Figura 1 — Biorreator aerado operando em batelada alimentada

Por meio do sistema ilustrado pela figura 1, foram realizados testes,
atraves dos quais foi possivel produzir com sucesso o fermento, realizar
calculos de rendimento por batelada de aproximadamente 5 g/L, além
de projetar e planejar etapas posteriores como recuperacao das ceélulas
e liofilizacao para, por fim, conduzir a producao em maior escala
prevista para distribuir aos produtores. Acrescido a isso, o treinamento
foi produzido, no formato audiovisual e elaborada uma apostila de
forma a fornecer uma abordagem completa, apresentando topicos
como composicao e parametros de qualidade do mel para a producao
de hidromel, o processo de fermentacao utilizando o fermento
corretamente, a producao da bebida e condicbes de execucao
padronizadas com boas pratica de fabricacao e higiene.

Conclusoes

Foi possivel projetar um sistema funcional para producao do
fermento desenvolvido, alem de elaborar um material de qualidade
para instruir os produtores na producao da bebida e manuseio do
fermento. Dessa forma, sera possivel fornecer uma nova alternativa de
renda a produtores de mel, através de um produto de maior valor
agregado e a baixo custo, aumentando sua renda e reduzindo os riscos
associados a sua profissao.
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