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INTRODUCAO

O mercado de bebidas alcodlicas artesanais tem apresentado um crescimento nos
altimos anos, demonstrando o interesse dos mais diversos publicos por bebidas fermentadas
como as cervejas e vinhos artesanais, favorecendo a inser¢do de novos produtos no mercado
como, por exemplo, o hidromel. Considerada uma das bebidas mais antigas apreciadas pela
humanidade, o hidromel ou “vinho” de mel, apresenta-se como um produto de alto valor
agregado e potencial de comercializacdo, sendo amplamente produzido em paises como 0s
Estados Unidos, Portugal e Alemanha (IGLESIAS et al., 2014; NAKADA; CACIATORI;
PANDOLFI, 2020).

De acordo com a Portaria n° 64, de 23 de abril de 2008, define-se hidromel como uma
bebida alcodlica de quarto a quatorze por cento em volume, obtida do mosto fermentativo de
mel de abelhas, agua potavel e sais nutrientes, sendo classificado como seco ou suave. Diversas
sdo suas tecnologias de producéo, possibilitando variacdes a partir do método tradicional, dando
origem a novas bebidas por meio da adicdo de frutas, especiarias ou outras bebidas fermentadas
(BERGER et al., 2016; BRASIL, 2008; BRASIL, 2012).

Reconhecido por seu aroma e ardor caracteristico, o Capsicumel ou Capsimel, trata-se
de uma variacdo do hidromel tradicional na qual é adicionada pimenta em sua composicao,
proporcionando uma bebida com maior complexidade sensorial e propriedades antioxidantes.
A utilizagdo desta especiaria gera um leque de possibilidades aos produtores mediante as
inlmeras especies pertencentes ao género Capsicum spp. (MORAES, 2013).

Proveniente da desidratacdo de pimentas das espécies Capsicum baccatum e Capsicum

annuum, tal como a pimenta vermelha e dedo-de-moca, a pimenta calabresa na forma de flocos
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destaca-se como uma das principais especiarias utilizadas na culinaria brasileira, como também
na indastria de processamento de alimentos. Seu aroma marcante e pungéncia mediana
favorecem sua utilizacdo em diversos produtos como embutidos, molhos, queijos, geleias,
dentre outros (RIBEIRO et al., 2017).

Dentro deste contexto o presente estudo teve como objetivo avaliar a influéncia da
pimenta calabresa no processo fermentativo de hidromel artesanal elaborado em ambiente

domeéstico.
MATERIAIS E METODOS

A elaboracdo dos hidroméis artesanais foi realizada em ambiente doméstico,
considerando as seguintes etapas de producéo: elaboracdo do mosto, inoculagdo das leveduras,
adicdo da especiaria e processo fermentativo.

As amostras de mel de abelhas, da espécie Apis mellifera, utilizada no preparo do mosto
base foram adquiridas por meio de doacao de produtores rurais da cidade de Cerro Cora — RN.
O mosto fermentativo foi elaborado a partir da diluicdo do mel em 4gua mineral na proporgao
de 3:1 (1,2 L de &gua para 0,6 L de mel).

Durante a etapa de fermentacdo foram utilizadas leveduras comerciais de panificacdo
Saccharomyces cerevisiae na forma de fermento biolégico seco, da marca Dr.Oetker®,
inoculadas diretamente no mosto na concentracgao de 10g para 1,8 L de mosto, considerando-se
0 volume total do mosto.

Ao final do preparo do mosto, retirou-se o volume correspondente a 50% (0,9 L) do
volume total, ao qual foram adicionados 0,2% (1,8 g) da especiaria pimenta calabresa
desidratada na forma de flocos.

O processo fermentativo foi conduzido em temperatura ambiente (30 £ 2 °C)
(GOOGLE, 2021) em reatores de Polietileno Tereftalato (PET) com capacidade 0,5 L,
adaptados com mangueiras em suas tampas para despressurizacdo, onde sua extremidade foi
submersa em um recipiente com agua, afim de simular o sistema air-lok, viabilizando o escape
do didxido de carbono gerado na fermentagdo, e obstando a entrada de oxigénio.

O acompanhamento do processo fermentativo foi realizado diariamente por meio da
avaliacdo dos seguintes parametros: peso, presenca de bolhas (COy), presenca de espuma,
formacdo de sedimentos e cor. O término do processo fermentativo foi indicado pela
estabilizacdo dos pesos das amostras e cessar do desprendimento de bolhas (dioxido de

carbono).
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A pesagem das amostras foi realizadas com auxilio de balanca digital de cozinha (marca
Tok House, modelo SF — 400). A avaliacdo da presenca de bolhas, presenca de espuma,
formacdo de sedimentos e cor foram realizadas por meio de andlises visuais e registros
fotograficos com auxilio de um smartphone (marca Samsung, modelo Galaxy J5 Prime).

Os dados obtidos foram submetidos a analises estatisticas, sendo calculadas as medias

e desvios padrdes, por meio do software Excel 2013.
RESULTADOS E DISCUSSAO

O processo fermentativo foi acompanhando durante um periodo de oito dias, onde foram
realizadas analises de peso durante intervalos pré-definidos de vinte e quatro horas, tal como
analises visuais comparativas entre as amostras.

Durante os dois dias iniciais da fermentacdo, observou-se uma intensa formacdo de
bolhas (CO>), presenga de espuma na superficie e declinio em relagdo ao peso de ambas as
formulagbes, com destaque para as amostras que continham pimenta calabresa em sua
composicdo (Capsicumel), apresentando maior taxa de decaimento para 0 parametro peso
quando comparadas com as amostras controle (Hidromel), sugerindo um efeito positivo da
adicédo da especiaria no metabolismo das leveduras. Ademais, a presenca de leveduras selvagens
provenientes da especiaria favoreceu o processo de desprendimento de gas e perda de massa,
visto que, de acordo Pereira et al. (2014), elevadas concentracfes do agente fermentativo
contribuem para fermentagcdes mais rapidas.

Segundo Marinho et al. (2021), este comportamento indica 0 processo metabdlico
primario das leveduras correspondente a fase de crescimento exponencial da curva de
crescimento microbiano, caracterizado pela utilizacdo dos aclcares presentes no mosto
fermentativo como principal fonte de substrato, resultando na producéo de didxido de carbono,
etanol e consequente reducéo de peso.

Apo6s o terceiro dia do processo fermentativo verificou-se uma tendéncia para
estabilizacdo dos parametros peso e presenca de bolhas, além do acimulo de sedimentos nas
bases dos reatores em ambas as formulages, sugerindo que as leveduras estivessem na fase de
desaceleragdo da curva de crescimento microbiano, identificada pela alta producdo do
metabolismo secundario, dando origem a compostos responsaveis pelo perfil aromatico da
bebida. Comportamentos semelhantes foram relatados por Anunciacdo et al. (2017) e
Mascarenhas et al. (2017) ao avaliarem a influéncia da polpa de tamarindo (Tamarindus indica

L.) e abacaxi (Ananas Mill) na cinética de fermentagao de hidromel, respectivamente.
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A desaceleracdo do processo metabolico das leveduras esta relacionada, dentre outros
fatores, a intoxicacdo pelo alcool produzido ao longo da fermentacdo. Mesmo cepas
selecionadas sdo incapazes de dar continuidade ao processo de conversdo dos aglcares em
meios com elevados niveis de produtos (alcool) (DANTAS; SILVA, 2017; MILESKI, 2016).
Segundo Pereira et al. (2009), a resisténcia das leveduras ao estresse etanolico é tido como um
dos principais critérios de avaliacao utilizados para selecdo de cepas de leveduras destinadas a
producdo de bebidas alcoodlicas, em virtude das elevadas concentracoes de alcool alcancadas no
decorrer da fermentacéo.

O final do processo fermentativo foi indicado pela estabilizacdo do peso, auséncia de
bolhas e espuma na superficie a partir do sexto dia de fermentagdo em ambas as formulagoes,
assinalando o limite méaximo de conversdo dos agucares pelas leveduras.

ApoOs a realizacdo das etapas pés fermentacdo, caractetizadas pelas etapas de
refrigeracéo, trasfega e envaze, verificou-se que todas as amostras apresentaram um grau de
clarificagdo semelhante, ndo havendo diferenca significativa na coloracédo final das amostras
adicionadas de pimenta calabresa em relagdo as amostras controle, indicando que a utilizacédo
da especiaria pimenta calabresa em baixas concentracdes nao influencia na coloragéo final do
fermentado.

De acordo com Brunelli, Orsi e Venturini (2016), a clarificacdo do hidromel pode, ainda,
ser beneficiada por meio de filtracdo, removendo-se particulas em suspensdo e leveduras
residuais, bem como o uso de agentes clarificantes onde, neste caso, os sélidos insollveis sdo
removidos por sedimentacao.

A morte das leveduras ocasionada pela acdo toxica do produto (&lcool) sobre o
metabolismo das mesmas, aliada ao processo de decantacdo das particulas em suspensdo
presentes no mosto fermentativo, contribuem para a formagédo um produto final de cor mais

clara e menor turbidez.
CONSIDERACOES FINAIS

A pimenta calabresa desidratada na forma de flocos constitui uma excelente especiaria
para a elaboracdo de Capsicumel artesanal, capaz de acelerar o processo fermentativo e conferir
maior complexidade sensorial ao fermentado.

O parametro peso demonstra-se uma ferramenta valida para o acompanhamento de
processos fermentativos em meio domeéstico, possibilitando a coleta de dados de forma simples,

precisa e ndo destrutiva, contribuindo para 0 maior rendimento do processo.
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Para estudos futuros, sugere-se a utilizacdo de outras espécies do géneros Capsicum
spp., diferentes concentragdes da especiaria, além do acompanhamento do parametro pH com

o0 auxilio fitas indicadoras de papel.
Palavras-chave: Mel, Capsicumel, Saccharomyces cerevisiae, Cinética de fermentacéo.
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