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Estudo da imobilizagao de Saccharomyces pastorianus para
producao de hidromel

Study of Saccharomyces pastorianus immobilization for
hidromel production

RESUMO

Hidromel é uma bebida alcodlica mais conhecida e consumida por paises europeus, e é
produzida, principalmente de forma caseira, a partir da fermentacdo a base de mel. O
objetivo deste trabalho foi analisar a fermentagdo com a levedura estando de forma livre
no mosto e outra de forma encapsulada em esferas de alginato de sédio, e ainda quanto
tempo estas leveduras ficam vidveis a fermentagdo, utilizando concentragdes iniciais
similares. Ao final do experimento analisou-se, com base no grau Brix, o quanto cada
levedura fermentou em um total de oito solugBes, quatro para as leveduras livre e quatro
para leveduras encapsuladas, e se notou que a levedura livre apresenta maior eficiéncia que
a encapsulada, mas as duas tem uma queda de velocidade na fermentacdo a cada ciclo
fermentativo, apesar de, na primeira semana a levedura livre apresentar uma queda de
fermentagdo muito maior.

PALAVRAS-CHAVE: Hidromel, Encapsulagdo, Alginato de Sddio.
ABSTRACT

Mead is an alcoholic drink best known and consumed by European countries, and it is
produced, mainly in a homemade way, from fermentation based on honey. The objective
of this work was to analyze the fermentation with the yeast being free in the face and
anotherin an encapsulated form in calcium alginate spheres, and also how long these yeasts
are viable for fermentation, using similar initial concentrations. At the end of the
experiment, it was analyzed, based on the Brix degree, how much each yeast fermented in
a total of eight solutions, four for free yeast and four for encapsulated yeast, and it was
noticed that the free yeast presents great efficiency than the encapsulated one, but both
have a drop in fermentation speed with cycle fermentation, although in the first week free
yeast presents a much larger drop in fermentation.

KEYWORDS: Mead, Encapsulation, Sodium alginate.

Pagina | 1

TRABALHO DEGENTE
ECRESCIMENTO
ECONOMICO

i

INDUSTRIA, INOVAGAD
EINFRAESTRUTURA

1 GONSUMOE
PRODUGAD
RESPONSAVEIS

O

CAMPUS TOLEDO


https://eventos.utfpr.edu.br/sicite/sicite2020
mailto:sabrinaavila@utfpr.edu.br,
mailto:sabrinaavila@utfpr.edu.br,

Qo Q . . N
X Seminario de Extenséo e Inovagéo
2020 : I'PR

XXV Seminario de Iniciagao Cientifica e Tecnolégica

o) SICITE 23 2 27 de Novembro | Toledo - PR , s remeamnast

UTFPR - CAMPUS TOLEDO CAMPUS TOLEDO

M

INTRODUCAO

O mel é um alimento doce, normalmente consumido de forma viscosa ou
acucarada dependendo da forma como foi produzido. As abelhas vao as flores em
busca do néctar ou secre¢des procedentes de partes vivas das plantas e até mesmo
excrecoes de insetos que podem ter ficado sobre a mesma, recolhem-nas e, depois
de passar por um processo de transformacdo e combinacdo com substancias
especificas que transformam o néctar de formas quimicas e fisicas, serd depositado
nos favos para maturar (MAPA, 2000).

O néctar é a principal fonte de energia das abelhas composta basicamente
de sacarose. Sua composicdo varia do tipo de solo e do clima, caracteristicas que
podem alterar a cor, acidez, o aroma, a viscosidade e até o tempo que pode
demorar para cristalizar o mel (MAPA, 2000).

A fabricacdo do hidromel, bebida fermentada, é uma das mais variadas
utilizacGes do mel, com amplo conhecimento no continente Europeu. No Brasil, no
entanto, esse tipo de bebida ndo é comumente encontrado, seja pela falta de
conhecimento do seu processo de fabricacdo, seja pela falta de estudos
tecnoldgicos (Embrapa, 2006).

O hidromel é uma bebida alcodlica, tendo na sua composicdo de 4% a 14%
(quatro a quatorze por cento) de volume de alcool, a uma temperatura de vinte
graus Celsius, utilizando para a fermentacdo um mosto a base de mel de abelha e
agua potdvel, podendo ainda, ser utilizado nesse processo aditivos para
flavorizagdo, que pode mudar o nome especificando cada tipo de aditivo colocado.
(DECRETO N96.871, 2009)

De acordo com o MAPA (1985), para a fabricacdo de hidromel deve ser
utilizada agua potavel, e ter uma graduacgao alcodlica maxima de 14 °GL. Pode ser
classificado como seco, licoroso, doce e espumoso, dependendo da forma em que
foi fabricado.

Para a fermentacdo do mel normalmente é utilizado a levedura
Saccharomyces cerevisiae por se ter mais resisténcia ao meio alcodlico e alta
cinética fermentativa. A levedura fermenta um mosto com basicamente agua
potavel e mel, que podem ter variadas proporcées dependendo do tipo de
hidromel desejado e, pode se adicionar os aditivos jd nessa parte do processo.
Depois que o mosto estad pronto é recomendado o aguecimento do mesmo com o
objetivo de pasteuriza-lo (Embrapa, 2006).

Ha algumas formas de se utilizar as leveduras, de forma livre ou
encapsulada, recomendando-se colocar 3 a 5% m/v (Gupta e Sharma, 2009), mas
nao tendo um consenso. O mosto com a levedura fica até se estabilizar o teor de
solidos solUveis em uma estufa a 32 ° C. Depois se mantém em refrigera¢do por
mais dias para que se obtenha um depositado que deverd ser extraido para ndo
haver contaminacdo, pois nesse depositado estdo as leveduras.

Matsuo e Steffen (2018) afirmam que o uso de Saccharomyces imobilizada
em gel de alginato podem contribuir com a qualidade final do hidromel.

O objetivo desde trabalho foi avaliar a eficiéncia do uso de células de
Saccharomyces livres e encapsuladas aplicadas em processos consecutivos de
fermentacdo para obtencdo de hidromel.
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MATERIAIS E METODOS

Alevedura utilizada foi a Saccharomices pastorianus do Fermentis Salflager
W-34/70 fornecida pela Universidade Tecnoldgica do Parana Campus Ponta
Grossa.

Para a preparacdo de 100 ml de cultura de levedura foi feito 100 ml de
caldo YPD, com 1,001 g de extrato de levedura, 2,003 g de peptona e 2,000 g de
sacarose. Esse caldo foi colocado em um Erlenmeyer de 500 ml e foi autoclavado
por 20 minutos. Depois de retirado da autoclave e esperado resfriar colocou-se
1,503 g da levedura que ficou 48 horas a uma temperatura de aproximadamente
27,3 °C.

Foi realizado o encapsulamento da levedura em Alginato de Sddio
(NaCgH;O¢) para a Imobilizacdo Celular da levedura. Se separou 4,002 g de alginato
de sddio em um béquer de 250 ml autoclavado, adicionou-se 200 ml de dgua a 80
2 C, foi homogeneizado com o mixer e deixado resfriar a temperatura ambiente.
Apds o equilibrio de temperatura se adicionou 80 ml da levedura a solugdo
(solucdo 1). Em seguida foi feito uma solugdo de cloreto de calcio (CaCl,) utilizando-
se 4,003 g deste sal, dissolvidos em 200 ml de agua destilada (solugdo 2).

Para a encapsulacdo, foi gotejada a solucdo de alginato de sdédio com a
levedura na solugdo de cloreto de calcio utilizando-se uma bomba peristaltica e
mangueira de silicone, sempre com agitacdo constante da solucdo 2, assim
gerando capsulas em forma de esferas, controlando a velocidade em que se
gotejava a solucdo 1.

O mel utilizado para a producdao do mosto foi de marca registrada Primel —
apidrio Franco. Esse mel é produzido no distrito de Itaiacoca, regido metropolitana
de Ponta Grossa, e é oriunda das flores silvestres dessa regido.

Separou-se 250 g deste mel, junto com 500 ml de dgua mineral foi
aquecido até 55 2C, mantendo-se por 10 minutos e despois resfriado em banho
maria até atingir 25 2C. Esse mosto foi feito quatro vezes para quatro fermentagdes
diferentes e consecutivas.

No primeiro ciclo fermentativo (Mosto 1) foi feita a inoculacdo das
leveduras livres em uma amostra e encapsuladas em outra amostra. Apds
decorridos sete dias do processo fermentativo foi realizada a retirada do mostro e
as leveduras foram transferidas para o Mosto 2, onde foi realizado o segundo ciclo
fermentativo por mais sete dias, onde foi retirado o mosto 2 e repassadas as
leveduras para o mosto 3, promovendo assim ciclos sucessivos de fermentacdo em
processo de batelada.

Tabela 1. relagdo entre os mostos e a massa de mel em cada um.

Mosto Gramas de mel
Mosto 1 250,495 gramas
Mosto 2 233,103 gramas
Mosto 3 250,825 gramas
Mosto 4 241,380 gramas

Fonte: Autoria Prépria (2020)

Os mostos acima citados foram divididos em duas partes iguais, o teor de
solidos foi corrigido com agua mineral para cerca de 26 a 28°Brix e colocados nos
recipientes onde foi conduzida a fermentagdo. Antes de se adicionar as leveduras
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foi medido o grau Brix de cada mosto e depois medido apds 7 dias indicando a
percentagem de acucar presente em cada solucdo, utilizando-se refratbmentro
analdgico.

Adicionou-se entdo 2 ml da cultura de leveduras a uma das garrafas e 100
capsulas de leveduras a outra garrafa, colocou-se o respiro e foram fechadas com
fita crepe para evitar contaminagdo na estufa.

Ficou fermentando na estufa de 32 9C por sete dias, no final de cada
periodo foi retirada as leveduras e passadas para o préoximo mosto produzido, as
garrafas foram fechadas com tampa e maturando na geladeira por 30 dias e se
medido o °brix e o teor alcodlico. Essa etapa foi repetida mais trés vezes gerando
no final 8 garrafas fermentadas.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Ap0s se colocar a leveduras livres e encapsuladas em cada mosto foi medido
o grau Brix (Tabela 2) para a analise de transformacdo de acglcares em etanol
depois dos tempos de fermentacdo ja citados, todos considerados tempos zero de
fermentagdo por nao ter tido nenhuma atividade das leveduras ainda.

As diferengas entre os valores do Brix entre os mostos de cada semana
foram devido a quantidade de mel utilizado em cada um, e a pequena diferenca
entre os mostos com a levedura encapsulada e ndo encapsulada é devido a
retirada destas da fermentacao anterior, gerando alguma pequena alteracao.

Tabela 2. Relacdo do °Brix de cada mosto antes de comecar a fermentacao.

Mosto 2 Brix (Encapsulado) 2 Brix (Livre)
Mosto 12 semana 28,09 28,09
Mosto 22 semana 27,2¢ 27,22
Mosto 32 semana 27,42 27522
Mosto 42 semana 26,8¢ 27,02

Fonte: autoria propria.

A cada periodo de sete dias fermentando foi retirado das estufas e medido
o grau Brix antes de se fechar as amostras e colocar na geladeira.

Tabela 3. Relagdo do °Brix de cada mosto passado 7 dias de fermentacao.

Mosto 2 Brix (Encapsulado) 2 Brix (Livre)
Mosto 12 semana 26,22 25,42
Mosto 22 semana 26,29 26,09
Mosto 32 semana 26,69 26,29
Mosto 42 semana 26,29 26,39

Fonte: autoria prdpria.

Pode-se perceber que a fermentagdo conduzida com as leveduras livres
apresentou maior consumo de agucares, analisando apenas o grau Brix, do que a
levedura encapsulada. Essa discrepancia pode ser devido ao fato que as leveduras
encapsuladas ficaram mais concentradas na rede no topo, somado a encapsulagcao
de alginato que poderia ter criado uma barreira entre a levedura e o mosto,
diminuindo o contato com a levedura assim diminuido a fermentacao.
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Observa-se que tanto a levedura encapsulada como a levedura livre
fermentaram os diferentes mostos durante um més, mas com perdas de
velocidade cinética a cada semana que se passou, assim diminuindo a
fermentacao.

Gréfico 1. Comparacdo da variagdo do grau Brix com o tempo

Variagdo do 2 Brix X Semanas de fermentagdo

15 \
1

Semana 1 Semana 2 Semana 3 Semana 4

E lad: livre

Fonte: autoria prépria.

De acordo com o gréfico anterior nota-se claramente que a levedura livre
teve uma queda na fermentagdo maior na primeira semana do que a levedura
encapsulada, mas sem ultrapassar a variacdo da levedura encapsulada com o
passar do tempo.

Steffen et. al (2018) utilizando sistema de leveduras imobilizadas em
alginato para elaboracdo de hidromel demonstraram queda de 46,5 % no °Brix
apos 32 dias de fermentacdo a temperatura de 9 a 12°C, utilizando a mesma cepa
aplicada neste estudo. As amostras analisadas por eles apresentaram diferencas
na velocidade do processo fermentativo quando comparadas ao uso de células
livres e também nas caracteristicas fisicas e quimicas do produto final tais como
cor, sabor, presenca de gas, sabor alcodlico e aroma.

Ja Barreto et al (2019) apontaram que o uso de Saccharomyces cerevisiae
imobilizada em gel de alginato por 10 ciclos consecutivos de 7 dias de fermentacao
de suco de maca para producdo de sidra apresentou cinética constante e resultado
satisfatorio para os produtos finais obtidos.

Os resultados obtidos neste trabalho demonstram a necessidade da
continuidade dos estudos selecionando parametros fermentativos que permitam
maior eficiéncia ao processo e, apds o ajuste dos parametros, a aplicacdo nos
testes de fermentacdo consecutivas para verificacdo do numero de ciclos
fermentativos sucessivos nos quais os microrganismos estudados promovem
estabilidade e rendimento satisfatdrio a fermentacdo bem como qualidade ao
produto final obtido. Estas atividades, apesar de estarem previstas no projeto
inicial, foram suspensas em decorréncia da pandemia COVID 19 e consequente
suspensao das atividades presenciais na UTFPR, devendo serem retomadas tao
logo a rotina das atividades presenciais dos alunos da graduacdo seja normalizada.

CONCLUSAO
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Pode-se concluir que a levedura utilizada no processo fermentativo em
analise ndo apresentou desempenho satisfatério, apresentando baixo indice de
conversdo de agucares em etanol e ndo sendo possivel a obtencao do hidromel no
sistema utilizando leveduras livres nem naquele utilizando as leveduras
imobilizadas.

Em decorréncia da pandemia COVID-19 nao foi possivel dar prosseguimento
ao delineamento experimental previsto.
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