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Resumo

O trabalho tem como objetivo desenvolver e avaliar a aceitagdo de um refrigerante de mel a partir da fer-
mentagdo e processamento do xarope, sendo mais um produto apicola, gerando uma nova bebida natural com
caracteristicas nutritivas do mel, ¢ a produgao de cachaga de mel que, além de ser uma bebida tipicamente brasilei-
ra, ¢ produzida a partir de um produto natural das abelhas, mantendo um aroma especial do mel. O experimento
foi executado nos laboratorios de processamento de alimentos, analise de alimentos e no setor de apicultura da
Universidade de Marilia. Uma mistura de mel, agua e Saccharomyces cerevisiae foi fermentada, em condigdes
anaerébias, até atingir determinado “Brix — concentrac¢@o de agucares soltiveis. Foi utilizado no experimento mel
de abelhas Apis mellifera do apiario da Universidade de Marilia, proveniente de floradas de plantas silvestres. Apos
a fermentacdo e a destilagdo, foram obtidos os xaropes de mel com concentragdes diferentes e, posteriormente,
foram processados os refrigerantes com o uso de agua carbonatada, seguida da analise sensorial dos produtos. Os
resultados da aceitacdo dos produtos analisados estatisticamente demonstraram que o refrigerante mais aceito ¢ o
de concentragao 6,67% de xarope de mel, aceito tanto pelo sabor quanto pela aparéncia. Quanto a cachaga, foi bem
aceita pelo paladar e aroma especial de mel.
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Abstract

The study aims to develop and evaluate the acceptance of a soda from fermented honey and syrup processing,
with another bee product, generating a new drink with natural nutritional properties of honey, that besides being
a typical Brazilian drink, this drink is produced from a natural product of bees, maintaining special honey aroma.
. The experiment was performed in food processing laboratories, food analysis laboratories in the beekeeping
industry and the University of Marilia. A mixture of honey, water and Saccharomyces cerevisiae was fermented
under anaerobic conditions , reaching given ° Brix - concentration of soluble sugars . Was used in the experiment
honey of bee Apis mellifera apiary of the University of Marilia from blossoms of wild plants. After fermentation
and distillation of honey syrups with different concentrations were obtained and then were processed using the soft
carbonated water, then the sensory analysis of the product. The results of the acceptance of the products analyzed
statistically demonstrated that the most accepted is the coolant concentration of 6.67% honey syrup, accepted both
by taste and by appearance. As the rum was well accepted by the special taste and aroma of honey.
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INTRODUCAO

A industria de refrigerante surgiu em 1871 nos
Estados Unidos. No Brasil, os primeiros registros re-
montam a 1906, mas somente na década de 1920 ¢ que
o refrigerante entrou definitivamente no cotidiano dos
brasileiros. Em 1942, no Rio de Janeiro, foi instalada a
primeira fabrica brasileira de refrigerante. Seguindo a
tendéncia do mercado internacional, os consumidores
brasileiros comegaram a valorizar as bebidas naturais,
de baixo teor alcoodlico, com ampla variedade de
sabores e menor teor calorico (DOHLER, 1997). Ja
assim, entre 1989 ¢ 2000 houve um crescimento no
consumo de refrigerantes de 100%.

O Brasil ¢ o terceiro produtor mundial de
refrigerantes, depois dos Estados Unidos e México
e, atualmente, de acordo com a ABIR — Associacdo
Brasileira da Industria de Refrigerantes, o consumo
de refrigerantes aumentou em 8,2% de 2005 a 2010
e, s6 em 2010, aumentou em 4%. (PALHA, 2005;
ROSA e COLS, 2006)

O universo das abelhas ¢ fascinante. Sdo seres
totalmente organizados e disciplinados. Trabalham
muito e pedem pouco em troca. A principal exigéncia
das abelhas para que possam se desenvolver e oferecer
bons lucros ao apicultor ¢ que sejam mantidas bem
proximas a natureza onde haja, de preferéncia, vege-
tagdo nativa. Dados historicos dizem que as abelhas
existem no mundo ha mais de 50 milhdes de anos, ¢
0 mais curioso ¢ que quase nao sofreu mutagoes du-
rante este tempo. Ja o inicio da atividade apicola foi
oficialmente reconhecido no Egito, ha cerca de 2.400
anos a.C., citado por Gyselly Mendes. A composi¢ao
do mel ¢ variavel e depende da fonte floral usada na
recolha do néctar, do clima, das condigdes ambientais
e sazonais, bem como do manuseamento ¢ do proces-
samento (ANKLAM, 1998; AL-MAMARY et al.,
2002; AZEREDO et al., 2003; ARRAEZ-ROMAN
etal.,2006; BALTRUSAITYT et al., 2007; KUCUK
et al.,2007).

O mel ¢ uma substancia produzida do néctar
retirado das flores ou das secre¢des das plantas que
as abelhas coletam, transportam a colmeia e, através
de transformagdes fisico-quimicas, produzem o mel
cujos agucares presentes sdo: glicose, frutose, maltose
e sacarose. O mel de abelhas Apis mellifera é rico em
carboidratos, vitaminas e minerais, contudo ainda ¢
pouco explorado o desenvolvimento de novos produ-
tos de mel, principalmente bebidas a base de mel. O
mel contém cerca de 200 substancias (AL-MAMARY
etal.,2002; ARRAEZ-ROMAN et al., 2006; KUCUK
etal.,2007), sendo as principais os hidratos de carbo-
no, ¢ as secundarias, 0os minerais, proteinas, vitaminas,
lipideos, acidos organicos, aminoacidos (FINOLA et
al., 2007), compostos fendlicos (flavonoides e acidos
fenodlicos), enzimas e outros fitoquimicos (BERTON-
CELI et al., 2007). Para a fabrica¢do do mel, as abe-
lhas ingerem o néctar e o metabolizam através de suas
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glandulas hipofaringeas e vesicula melifera. Além de
servir como fonte de alimento para as abelhas, o mel
¢ também consumido pelo homem, para alimento ou
para usos medicinais.

O Hidromel ou Mead ¢ uma bebida alcodlica
fermentada a base de mel e agua; a propor¢ao da
produgdo ¢ geralmente de uma parte de mel e duas de
agua, destacando-se que a variagdo dessa proporgao,
juntamente com outros fatores, ¢ o que distingue uma
safra de outra ou um produtor de outro. Consumida
desde a antiguidade, sua fabricagdo ¢ anterior a do
vinho e seguramente a da cerveja. O Hidromel, tam-
bém conhecido como vinho de mel, é considerado
uma das primeiras bebidas fermentadas originadas na
Africa ha milhares de anos e cuja produgio moderna
foi registrada 2000 anos antes de Cristo. Para sua
fermentacdo, como em outras bebidas alcoodlicas, a
levedura utilizada é a Saccharomyces cereviseae —
levedura unicelular que se multiplica por brotamento,
aumentando rapidamente a sua populagdo em meio
favoravel contendo agucar. Ele ¢ um produto natural,
de origem animal, com propriedades nutritivas reco-
nhecidas. No entanto, atualmente é comercializado a
pregos reduzidos, tornando-se imperioso encontrar
alternativas que viabilizem o desenvolvimento tecno-
logico de produtos apicolas nacionais e o aumento de
seu consumo. (MUCHAGATA, 2012; BERRY, 2007).

O Decreto 4851 de 2003, artigo 92, determina
o seguinte sobre a cachaga:

“Cachaga ¢ a denominagdo tipica e exclusiva
da aguardente de cana produzida no Brasil, com
graduacdo alcodlica de trinta e oito a quarenta e oito
por cento em volume, a vinte graus Celsius (°C),
obtida pela destilagdo do mosto fermentado de cana-
-de-agucar com caracteristicas sensoriais peculiares,
podendo ser adicionada de agucares até seis gramas
por litro, expressos em sacarose”.

O regulamento basico editado pelo Governo
brasileiro para disciplinar a produgdo e a comerciali-
zacdo de cachaga no Brasil ¢ a Instrugdo Normativa n°
13, de 29 de junho de 2005, baixada pelo Ministro da
Agricultura e publicada no Diario Oficial da Unido de
30 de junho de 2006. A IN n°13/2005, como ¢ conheci-
da, “Aprova o Regulamento Técnico para Fixagao dos
Padrdes de Identidade e Qualidade para Aguardente de
Cana e para Cachaga”. (RODRIGUES, 2005)

O nome cachaga provavelmente seja origina-
rio da lingua ibérica — cachaza — ou vinho de borra,
consumido em Portugal e Espanha. Na época da
colonizagdo do Brasil, “cachaga” era o nome dado a
primeira espuma que subia a superficie do caldo de
cana que estava sendo fervido, espuma esta fornecida
aos animais ou descartada. A segunda espuma era
consumida pelos escravos. Anos apods, procedeu-se
a destilagao da espuma e do melago fermentados e
a producdo de aguardente de baixa qualidade, que
passou a ser também denominada de cachaga ¢ era



fornecida a escravos ou adquirida por pessoas de baixa
renda. (CRISPIM, 2000)

De acordo com o Decreto n°6.871, Art. 23, “re-
frigerante” € a bebida gaseificada obtida pela dissolu-
¢do em agua potavel de suco ou extrato vegetal de sua
origem, adicionada de agticares. O refrigerante devera
ser obrigatoriamente saturado de didxido de carbono
industrialmente puro (BRASIL, 1998). O Processo de
carbonata¢do industrial consiste na introdugdo de CO,
a bebida, sendo que a quantidade de gas carbonico que
sera dissolvida no refrigerante depende de dois fatores:
pressdo de CO, na garrafa ou no tanque € temperatura
da bebida (CASTRO, 2000).

A produgao do xarope simples, que geralmente
¢ usado em refrigerantes, ¢ de 60°Brix, obtida através
da dilui¢do do agucar cristal em agua isenta de cloro.
Apos o aquecimento desta agua até a temperatura de
30°C, adiciona-se agucar lentamente e sob agitagdo
constante para facilitar a sua dissolugdo. O xarope
simples ¢ pasteurizado a 85°C por 5 minutos e con-
servado em freezer a 0°C. (SALATA et al., 2003).
Contudo, o presente trabalho busca produzir um re-
frigerante de mel de abelha — sem qualquer adigao de
sacarose ou outro agticar — cujo sabor esperado ¢ o de
um refrigerante de mel e ndo somente para obtencao
de um paladar doce.

Portanto, sendo o mel nitidamente saudavel,
natural e com significativo potencial energético, no
presente trabalho foram desenvolvidos refrigerantes
a partir da fermentagdo do mel de abelhas, visando
beneficiar o consumidor com uma bebida saudavel.
Verificou-se, também, a avalia¢do da aceitagdo des-
tes refrigerantes, a fim de desenvolver produtos que
beneficiem também os apicultores — e ndo somente
a populagdo — com produto de qualidade também
nutricional.

MATERIAL E METODO

Para inicio da fermentag¢ao, foi utilizado o mi-
crorganismo Saccharomyces cereviseae, agua e mel,
acondicionado em recipientes de vidro, devidamente
tampados com rolhas de cortica com mangueiras
para a liberagdo de dioxido de carbono, conectadas
a um recipiente com agua para que ndo ocorra a
contaminag@o por outros tipos de microrganismos.
Na preparacao do mosto, utilizou-se uma proporgao
de duas partes de agua potavel para uma parte de mel
colhido na unidade de Apicultura da UNIMAR (2:1).
A agua potavel utilizada ¢ oriunda de pogo artesiano
e posteriormente fervida. Nesta solugdo, adiciona-se
1,4g de fermento biolodgico (Saccharomyces cerevi-
seae) para cada quilo de mel utilizado. Apoés a adigdo
da agua e mel, 0 mosto passou por um processo de
agitagdo branda, buscando-se a sua homogeneizagao
da solucao, seguido da adig¢@o de fermento. (DAVID,
D. M., 2010).

A quantidade de agucares soliiveis na solugao
de partida foi de 26,5°Brix, com 4 tratamentos ¢ 5
repetigdes; seguiu-se a fermentagao até a diminuigdo
desejada do Brix.

Nos periodo de fermentacdo, a temperatura
ambiente teve variagdes de 19 a 30°C. Quando
atingido BRIX desejado, o respectivo tratamento
e suas repeti¢des foram induzidas ao término da
fermentacdo através de elevagdo da temperatura por
um curto periodo, buscando-se a morte das células
de leveduras - Saccharomyces cereviseae. Apos o
processo de destilacdo desta solugdo, separou-se o
alcool do mosto. Neste processo foram obtidos dois
produtos: cachaga de mel e xarope de mel. A cachaca
apresentou uma graduacdo alcodlica inicial de 60°GL,
e foi interrompida a destilagdo quando a graduagdo
alcoolica apresentou 38°GL, buscando assim obter
uma cachaca de melhor qualidade, aproveitando-se
as melhores fragoes da solugdo destilada. A destilagao
teve continuidade para a obtencao de um xarope puro
de mel, isento de alcool.

Para o processamento dos refrigerantes foram
utilizados 6,67% dos xaropes que atingiram um Brix
de 8, 12, 14, 18 ¢, no segundo tratamento, foram
utilizados 16,67% do xarope que atingiram um Brix
de 12, 14 ¢ 18, sendo que o tratamento de 8 brix foi
perdido. Estes xaropes foram armazenados em cdmara
fria numa temperatura de 5° a 8°C.

Apo6s um periodo de alguns dias, adicionou-
-se agua carbonatada gelada na mesma temperatura
onde esteve acondicionado o xarope e depois foram
fechados hermeticamente os recipientes de garrafa
pet, igualmente armazenados em camaras frias para
posterior analise sensorial do produto e verificagdes
fisico-quimicas. A quantidade de xarope adicionado
no tratamento 1 ¢ 2 foi de 6,67% e 16,67%, respectiva-
mente. O envase do refrigerante em temperatura baixa
promove menor perda de gas. A partir disto, foi feita
a degustacdo por 37 ¢ 44 pessoas, respectivamente,
para saber qual o mais aceitavel.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Mediante os resultados obtidos em relagdo a
aceitacdo do produto quanto ao sabor, foi mais bem
aceito o refrigerante do tratamento 1 (6,67%), com 14°
e 18° Brix (Figura 1). Quanto a aparéncia do produto,
todos apresentaram uma coloragao de tom caramelo,
sendo as mais apreciadas as dos refrigerantes com 12°
e 14° Brix (Figura 2).
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Figura 1. Demonstrativo grafico da analise sensorial quanto
a0 sabor do refrigerante de mel fabricado a partir de 6,67%

do xarope.
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Figura 2. Demonstrativo grafico da analise sensorial quanto a aparéncia

do refrigerante de mel fabricado a partir de 6,67% do xarope.

Ja em relagdo ao refrigerante na concentragao
de 16,67% de xarope de Mel, o 8°brix, ndo se avaliou
devido a problemas no processo de fermentagao.
Portanto, em relagdo a aceitagcdo mediante o sabor
do refrigerante, os consumidores gostaram muito
dos refrigerantes com 12° e 14° Brix (Figura 3), em
comparagao aos outros que tiveram respectivamente
uma aceitagdo bem menor. Com relag@o a aparéncia
do produto — todos apresentaram um tom caramelo
menos ou mais intenso —, os mais apreciados foram
também os de 12° e 14° Brix (Figura 4).
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Figura 3. Demonstrativo grafico da analise sensorial quanto ao sabor do

refrigerante de mel fabricado a partir de 16,67% do xarope.
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Figura 4. Demonstrativo grafico da analise sensorial quanto a aparéncia

do refrigerante de mel fabricado a partir de 16,67% do xarope.

Em comparagdo com a quantidade de xarope
(6,67% e 16,67%), mediante a degustacao e aparéncia
do produto, a concentragao de 6,67% foi mais aceita,
apresentando colorag@o caramelo menos intenso.

A fermentacdo até determinado grau Brix,
apos o processamento dos refrigerantes, demonstrou
diferentes quantidades de agucares soluveis, o que
implica mais pesquisas quanto & composigdo quimica
dos agucares presentes no xarope, bem como a possi-
bilidade de, apds a carbonatagio, disponibilizar mais
agucares soliiveis em solugao.

Sendo o padrdo estabelecido para o Brix do
refrigerante de Guarana pela AMBEV — Companhia
de Bebidas das Américas — de 9,90 a 10,10, estes pa-
rametros sao seguidos por todas as fabricas do grupo
e, sendo uma das operagdes mais importantes na
fabricacao dos refrigerantes, o processo da fabricagao
do xarope simples pode ser definido como a solugado
de agucar em agua potavel que, segundo a legislagéo,
deve ter uma concentragdo minima de 62 gramas de
acgucar por 100 gramas de solu¢do (MANUAL DE
METODOS FiSICO — QUIMICOS, 1997). Contudo,
os xaropes obtidos nesta pesquisa sao exclusivamente
dos agticares presentes no mel, principalmente como
glicose e frutose, com a presenca de minerais e outros
compostos presentes no mel e que ndo se perderam
com o processamento, conferindo ao produto uma
qualidade nutricional e energética especial, quando
comparada com os demais refrigerantes de xarope
de sacarose.

Quanto a cachaga obtida no processamento, foi
muito bem aceita por todos os consumidores, apre-
sentando um aspecto limpido e um suave aroma de
mel, tendo teor alcodlico de 60° GL. Vala lembrar que
esta ¢ uma bebida tipicamente brasileira e produzida
com produtos naturais especiais, como, no caso, o
mel de abelhas.

Dessa forma, o presente trabalho buscou con-
seguir o aproveitamento total do produto apicola
no desenvolvimento de bebidas especiais em sabor,
aroma, aspecto e caracteristicas nutricionais particu-
lares do produto mel de abelhas no processamento
de refrigerantes. Com o avango de maiores pesquisas
da composi¢do quimica do produto final, poder-se-
-a relatar com maior exatiddo as provaveis riquezas



nutricionais das bebidas produzidas a partir do mel de
abelhas Apis mellifera.
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