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RESUMO

Introducédo: O melomel é produzido a partir da fermentacéo do mel de abelhas, agua,
levedura e fruta. Objetivo: Elaborar e caracterizar o melomel de tapereba (Spondias
mombin) utilizando o mel de abelhas-sem-ferrdo nativas da Amazoénia. Metodologia:
Para produzir o melomel de tapereba, foi utilizado 2,8 L de mosto, 1,2 litros de polpa
de tapereba e 1 g de levedura, totalizando 4 L de bebida. A bebida foi colocada na
geladeira para realizar a fermentacao durante 30 dias. Apés esse periodo foi realizada
a primeira trasfega e a bentonita foi adicionada para realizar a clarificacdo. A segunda
trasfega foi realizada depois de 27 dias e a bebida foi colocada em temperatura
ambiente para o monitoramento do grau brix, pH e temperatura ambiente. E por fim,
foi realizada a filtracdo a vacuo, o envase, a pasteurizacdo e 0 armazenamento em
temperatura ambiente até 0 momento das analises fisico-quimicas. As analises foram
realizadas de acordo com as Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz. Resultados:
A média da temperatura ambiente foi de 26 + 2 °C. A média de pH foi de 2,74 + 0,04,
gue caracteriza um pH acido. Os valores de grau brix e porcentagem de ABV estéo
apresentados no grafico 1. A acidez total (62,87 meq/L), a acidez volatil (1,59 meq/L),
acidez fixa (61,27 meg/L) e cinzas (0,89 £ 0,00 g/ 100 g) estédo de acordo com o padréo
estabelecido para hidromel. Concluséo: Conclui-se que a fermentacdo na geladeira
nao foi eficiente para a producao de alcool. A bebida formulada esta de acordo com o
padrao estabelecido para hidromel.

Palavras-chave: Frutas. Hidromel. Meliponicultura.

ABSTRACT

Introduction: Mead is produced from the fermentation of honey, water, yeast, and
fruit. Objective: Develop and characterize mead made with tapereba (Spondias
mombin) using honey from stingless bees native to the Amazon. Methodology: To
produce the tapereba mead, 2.8 liters of must, 1.2 liters of tapereba pulp, and 1 gram
of yeast were used, totaling 4 liters of beverage. The beverage was placed in the
refrigerator to ferment for 30 days. After this period, the first racking was done and
bentonite was added for clarification. The second racking was performed after 27 days,
and the beverage was kept at room temperature for monitoring the Brix degree, pH,
and ambient temperature. Finally, vacuum filtration, bottling, pasteurization, and
storage at room temperature were carried out until the time of the physicochemical
analyses. The analyses were conducted according to the Analytical Standards of the
Adolfo Lutz Institute Results: The average ambient temperature was 26 + 2 °C. The
average pH was 2.74 £ 0.04, which indicates an acidic pH. The Brix degree and ABV
percentage values are presented in figure 1. The total acidity (62.87 meg/L), volatile
acidity (1.59 meg/L), fixed acidity (61.27 meg/L), and ash content (0.89 + 0.00 g/100
g) are in accordance with the standard established for mead. Conclusion: It is
concluded that fermentation in the refrigerator was not efficient for alcohol production.
The formulated beverage complies with the established standard for mead.

Keywords: Fruits. Mead. Stingless bee keepin.
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1 INTRODUCAO

O hidromel € uma bebida alcodlica originalmente produzida a partir da
fermentacdo do mel de abelhas, agua e levedura (Silva et al., 2018) e ainda é pouco
popular no Brasil, mas é-bastante tradicional na Europa. Na sua producédo, o mel passa
por um processo de conversao enzimatica para que ocorra a reducédo do aclcar e a
retirada do excesso de umidade (Gupta; Sharma, 2009). Tendo como base essa
composicado, o hidromel pode ser sujeitado a alteracfes através da adicdo de novos
elementos, como as frutas, em sua fabricacdo para tornar-se uma nova bebida, o
melomel (Mattietto et al., 2007).

O mel mais conhecido é produzido pelas abelhas do género Apis, que possuem
ferrdo. No entanto, as abelhas-sem-ferrdo, cuja criagdo e manejo € denominada
Meliponicultura, também produzem mel de alta qualidade. A cadeia produtiva da
Meliponicultura vem crescendo em virtude do lucro que pode gerar para o produtor,
além de possibilitar a conservagao da fauna e da flora (Venturieri, 2008). Portanto,
utilizar o mel das abelhas-sem-ferrdo na fabricagcdo de hidromel pode promover a
valorizagédo da Meliponicultura na Amazénia Oriental (Direito et al., 2018).

No Brasil existem cerca de 244 espécies de abelhas sem ferrdo nativas (Pedro,
2014), porém os estudos realizados com o uso do mel dessas abelhas para a
producéo de bebidas sdo escassos. A maioria dos hidroméis e meloméis nacionais
sdo produzidos com o mel das abelhas com ferrdo (Apis mellifera), como o melomel
de caja (Bastos et al., 2017), de goiaba (Calheiros, 2019) e de cupuacu (Mattietto et
al., 2007). De acordo com a legislacdo brasileira, o hidromel é uma bebida com teor
alcodlico de 4 a 14% em volume e essa legislacdo nao atribui especificacdes para o
hidromel elaborado com o mel de abelhas-sem-ferrao (Brasil, 2009). O melomel de
mirtilo foi um dos poucos meloméis desenvolvidos com o0 mel das abelhas-sem-ferrao

(Zucchello et al., 2016), porém o mirtilo € uma fruta nativa da Europa.

A disponibilidade do tapereba ocorre em um periodo curto, que é de marco a
junho (Santos et al., 2020). Ha uma grande procura pela polpa em outras regiées do
pais, porém, a comercializagdo dos frutos de tapereba ndo possui uma boa estrutura

para que possa ser realizada de forma organizada, pois depende da sazonalidade e



sua baixa producdo ndo atende as necessidades das agroindustrias devido a

producéo obtida de pequenos produtores (Azevedo, 2019).

2 JUSTIFICATIVA

A biodiversidade amazonica apresenta uma imensidao de frutas e uma delas é
o tapereba (Spondias mombin), que é um fruto que apresenta uma cor amarela
alaranjada, possui forma globular, rico em vitaminas A e C e carotenoides, com
caracteristicas agridoces em sua polpa suculenta e escassa (Silva et al., 2020).,
podendo ser consumido fresco ou em diversas preparacfes como sucos, geleias e
sorvetes produzidos a partir da sua polpa (Filho, 2018). Neste contexto, o
desenvolvimento de um produto elaborado com o mel de abelhas-sem-ferréo
juntamente com as frutas nativas da Amazoénia, como o melomel de tapereba, pode
contribuir para o crescimento e a demanda de matérias-primas provenientes das
cadeias produtivas da Meliponicultura e  Fruticultura amazbnicas, e

consequentemente ajudar a promover o desenvolvimento econdmico da regiao.

3 OBJETIVOS

3.1 Objetivo geral

Elaborar e caracterizar o melomel de tapereba (Spondias mombin) utilizando

o mel de abelhas-sem-ferrao nativas da Amazonia.

3.2 Objetivos especificos

e Estabelecer o processo de desenvolvimento do melomel de tapereba
(Spondias mombin);
e Avaliar a aceitabilidade e a intencdo de compra do produto desenvolvido;

e Estudar as propriedades fisico-quimicas do produto desenvolvido.



4 METODOLOGIA

4.1 Elaboragao do melomel
4.1.1 Preparacdo do mosto (dgua e mel)

O preparo do mosto foi realizado no Laboratério de Técnica e Dietética (LTD)
do Instituto de Saude e Biotecnologia (ISB/Campus |) da Universidade Federal do
Amazonas (UFAM). Todo o material que entrou em contato com o mosto (panela,
colher, garrafas para a fermentacdo e valvulas airlock) foi previamente higienizado
com &gua, sabao e alcool 70%. Para a producdo da bebida foram utilizados
equipamentos de protecao individual como: jalecos, toucas, mascaras e luvas visando
minimizar os riscos de contaminacdo. Também foram realizadas adaptacbes
necessarias nas garrafas de 5 L, que foram utilizadas como biorreatores para a
fermentacéo, assim foi inserido na tampa, atraves de um furo, um airlock juntamente
com um vedante de silicone, para impedir o contato com o oxigénio do ambiente. O
airlock possui a finalidade de liberar o gas carbénico presente no fermentador e evitar
a entrada do oxigénio durante o processo de fermentacdo. Apds a higienizacéo e

adaptacao dos materiais iniciou-se a producao do melomel.

A polpa foi adquirida em uma empresa especializada em comercializacdo de
polpas de frutas, o mel foi comprado diretamente de um meliponicultor da cidade de
Coari/AM, agua mineral foi comprada em uma distribuidora da cidade e a levedura
adquirida em loja especializada. Antes de iniciar a producdo do mosto, a polpa foi
descongelada e batida no liquidificador. A levedura foi colocada na geladeira para
realizar a ativacao. Foram colocados 25 litros de agua mineral na panela para realizar
a fervura, ao atingir a temperatura de 78 °C foram adicionados 6 litros de mel de
abelha-sem-ferrdo e misturados com o auxilio de uma colher grande de pléstico,
durante 30 minutos, a aproximadamente 100 °C. O grau brix foi determinado com um
refratbmetro de bancada até obter 22 °Brix. Em seguida, a panela com o mosto foi
colocada no freezer para resfriar e posteriormente foram transferidos 2,8 L de mosto

para a garrafa de 5 L.

Para produzir o melomel de tapereba, foi utilizado 2,8 L (70% do liquido total)
de mosto (agua e mel), 1,2 litros (30% do liquido total) de polpa de tapereba (polpa e

agua) e 1 g de levedura, totalizando 4 L de bebida. A polpa foi adicionada na garrafa



de 5 L apés o resfriamento do mosto (Agua e mel). Essa mistura (agua, mel e polpa)
foi colocada no freezer, apds ser coberta com insulfilme, até atingir a temperatura de
25 °C a 27 °C. Para a hidratacdo da levedura foi utilizado um béquer para dissolver 1
g de levedura juntamente com uma pequena quantidade de mosto, apds essa mistura
o béquer foi coberto com insulfilme e submetido a refrigeracéo até a levedura “tufar”,
ao apresentar essa caracteristica, foi retirado da geladeira e deixado em temperatura

ambiente.

O mosto com agua, mel e polpa presente na garrafa de 5 L foi retirado do
freezer quando atingiu a temperatura de 26 °C e colocado em temperatura ambiente
durante 10 minutos para receber a levedura hidratada. Passados 10 minutos, a
levedura foi misturada com mosto e em seguida a garrafa foi vedada com a tampa
adaptada com o airlock e colocada na geladeira para realizar a fermentacao durante
30 dias.

4.1.2 Primeira Trasfega

A primeira trasfega foi realizada ap6s 30 dias de fermentacao e para realizar
esse procedimento foi utilizada uma pipeta graduada de 20 mL e o pipetador
automatico. Com o auxilio desses materiais foi possivel sugar o liquido sobrenadante
do mosto e transferir para uma outra garrafa de 5 L. Esse processo durou cerca de 28
minutos. Ao finalizar a trasfega, a garrafa com o liquido trasfegado foi novamente

vedada com a tampa adaptada e colocada na geladeira.

4.1.3 Clarificacéao

Para realizar a clarificacdo foi necesséario medir a quantidade de mosto para
determinar a quantidade de bentonita que seria utilizada. Foi utilizado uma proveta de
vidro de 500 mL e uma panela de aluminio para realizar a medicdo da quantidade de
mosto que foi de 2,50 L que em seguida foi devolvido para a garrafa de 5 L. A
guantidade de agua mineral utilizada foi de 31,2 mL para dissolver 1,56 g de bentonita.

A solucéo foi adicionada ao mosto apés a dissolugcéo da bentonita.

4.1.4 Segunda Trasfega
A segunda trasfega foi realizada ap6s 27 dias da adigcdo da bentonita. A
bebida ainda se encontrava pouco limpida e brilhosa. A trasfega foi realizada com o

auxilio de um sifédo e ao finalizar esse processo a bebida foi colocada em temperatura



ambiente para o monitoramento do grau brix (e temperatura), pH e temperatura

ambiente.

4.1.5 Filtracdo, envase, pasteurizagcdo e armazenamento

Ao final do monitoramento foi realizada a filtracdo a vacuo e no dia seguinte
foi realizado o envase da bebida para duas garrafas de vidro transparentes. A
pasteurizacdo da bebida foi realizada em banho-maria durante 10 minutos em uma
temperatura de 65 °C. A bebida foi armazenada em temperatura ambiente (26 + 2 °C)

até o momento das andlises fisico-quimicas.

4.2 Andlises fisico-quimicas

As caracteristicas fisico-quimicas analisadas foram as mesmas avaliadas em
hidromel, de acordo com a Instrugdo Normativa do Ministério da Agricultura, Pecuaria
e Abastecimento (MAPA) n° 34, de 29 de novembro de 2012 (Tabela 1) e com as
Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (Brasil, 2012; IAL, 2008), pois ndo ha
legislacdo especifica para melomel. Foram realizadas as analises de acidez total,

acidez volatil e cinzas, em triplicata.

Tabela 1 - Padrbes de identidade e qualidade para Hidromel.

Parametros Limite minimo Limite maximo Classificagao
Acidez fixa, em meg/L 30
Acidez total, em meq/L 50 130
Acidez volatil, em meqg/L 20
Cinzas, % >0,15

Graduag&o alcodlica, em %
viva20°C 4 14

Fonte: Instrucdo Normativa MAPA n° 34/2012 (BRASIL, 2012).

4.2.1 Acidez total

Para determinar a acidez total foram transferidos 10 mL da amostra para um
frasco de Erlenmeyer, com capacidade de 500 mL, contendo 100 mL de agua e adicéo
de 0,5 mL de fenolftaleina. A solugéo de hidroxido de sédio de 0,1 M (fator de correcéo
0,998) foi adicionada em uma bureta com capacidade de 10 mL, para titulacdo. A

solucéo foi titulada até a amostra apresentar coloracdo rosea persistente e assim obter
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o volume em mL de solucdo de hidroxido de sédio gasto na titulacéo.
4.2.2 Acidez volatil

Para a determinacéo da acidez volatil foi montado um sistema de destilagéo
por arraste de vapor. Para esse procedimento foram utilizados 20 mL da amostra que
ao final da destilag&o resultou em 50 mL de amostra destilada que foi transferida para
um frasco de Erlenmeyer e em seguida foi adicionado 1 mL de solucdo de
fenolftaleina. Para realizar a titulacdo foi adicionada, em uma bureta com capacidade
de 10 mL, a solucdo de hidroxido de sbédio de 0,1 M (fator de correcdo 0,998). A
solucdo foi titulada até a amostra apresentar coloracao résea persistente por 30
segundos e assim obter o volume em mL de solucao de hidréxido de sédio gasto na

titulacao.

4.2.3 Acidez fixa
A acidez fixa foi determinada através da diferenca entre a acidez total e a

acidez volatil.

4.2.4 Cinzas

Para a realizacdo da analise de cinzas foram utilizados trés béqueres de 100
mL, em cada um deles foram adicionados 80 mL da amostra. Devido a amostra ser
liquida, foi necessario realizar a evaporacdo da agua em banho-maria. A andlise foi
realizada em triplicata. Primeiramente foi realizada a identificacdo de trés cadinhos
vazios. Em seguida, os trés cadinhos foram secados em uma temperatura de 550 °C,
durante 3 horas, no forno mufla. Apés as 3 horas no forno mufla, os cadinhos foram
transferidos para resfriar no dessecador até alcancar a temperatura ambiente. Apés
retirar do dessecador, foi realizada a pesagem dos cadinhos vazios. Em seguida, a
balanca foi tarada para realizar a pesagem das amostras que estavam nos béqueres
e foram transferidas para os cadinhos apdés a completa evaporacdo da agua. Ao
finalizar a pesagem, os cadinhos com as amostras foram colocados na chapa
aquecedora para carbonizar e depois as amostras foram incineradas em 550 °C,
durante 3 horas, no forno mufla. Depois de incinerar durante 3 horas, os cadinhos com
as amostras foram transferidos para o dessecador para resfriar e depois realizou-se a

pesagem dos cadinhos ja com as cinzas.
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5 RESULTADOS/DISCUSSAO

Na tabela 2 €& possivel verificar os resultados do monitoramento da
temperatura ambiente e pH ao longo do processo de fermentacdo do melomel de

tapereba.

Tabela 2 — Resultados do pH e temperatura ambiente do melomel de tapereba, ao

longo do processo de fermentacéo.

Média +
Desvio
24 h 48 h 120 h 144 h 168 h 192 h 216 h 288 h Padréo
2,74 £
pH 2,82 2,80 2,72 2,70 2,72 2,70 2,73 2,74 0,04
Temp. A.
°C 27 23 26 23 26 27 27 26 26+2

Fonte: autoria propria, 2024

A temperatura ambiente variou de 23 °C a 29 °C, com média de 26 + 2 °C,
sabendo-se que a fermentacdo do hidromel pode apresentar falhas, a temperatura
indicada é de 18 °C. A temperatura possui grande influéncia ao longo desse processo
pois temperaturas abaixo de 15 °C e acima de 30 °C podem ser prejudiciais para a
fermentacédo do produto (Tesore, 2022). O fabricante da levedura utilizada (Safale s-
04 Saccharomyces cerevisiae) recomenda uma temperatura de 15 °C a 24 °C para a
fermentacéo.

Ja a média de pH foi de 2,74 £ 0,04, que caracteriza um pH &cido. O pH
aceitavel para cervejas varia entre 4,00 e 5,00, sendo o pH estabelecido pelo
Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA) de no minimo 4,00 e
maximo de 4,20 (Lima et al., 2022). Este é um parametro importante, porque a partir
do seu monitoramento sera possivel identificar se houve uma contaminacao
bacteriana ou até mesmo indicar a auséncia de fermentacdo do produto (Lefchak,
2022).

Para os vinhos o pH ideal pode variar entre 3,00 e 3,60 dependendo do
processo de vinificagao e efeitos da safra (Steidel et al., 2023). Apesar de a legislacéo
brasileira ndo fixar um limite de pH para esse produto, os valores baixos tém sido

recomendados pois ndo permitem o crescimento microbiano devido a maioria das
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bactérias ndo se proliferarem nessas condi¢cdes, sendo assim um parametro

importante para determinar a qualidade dessa bebida (Franciskievicz et al., 2022).

A legislagéo brasileira n&o determina um limite de pH para hidromel assim
como para as outras bebidas fermentadas como o vinho. Embora ndo seja um
pardmetro obrigatério, é necessério para identificar o aparecimento de
microrganismos que podem comprometer sua qualidade, sabendo-se que um pH
superior a 4,5 é favoravel para o desenvolvimento desses microrganismos
(Mendonga; Liberato, 2021). O pH do melomel de taperab& apresentou valores (2,74
+ 0,04) proximos a outros hidroméis que costumam apresentar uma caracteristica
acida com a variagao estabelecida entre 3,42 e 6,10 (Lima et al., 2022). Os hidroméis
produzidos por Oliveira et al. (2020) apresentam valores (2,84 + 0,04), semelhantes
ao melomel de tapereba. Comparado os valores obtidos no presente trabalho, com os
valores dos meloméis produzidos por Filho (2019) com 20% e 30% de polpa de caja
(2,78 £ 0,01 e 2,73 £ 0,01 respectivamente), € possivel observar uma semelhanca no
pH dessas bebidas.

Os resultados do grau brix e porcentagem de alcool por volume (ABV %) estéao
apresentados no grafico 1. E possivel analisar, de acordo com os dados obtidos, que
os valores de grau brix e porcentagem de ABV sao inversamente proporcionais,
conforme os valores de grau brix vao diminuindo os valores de alcool por volume vao
aumentando em decorréncia do consumo de acguUcar pela levedura com a finalidade
de transformar em alcool. Valores muito altos de grau brix podem sinalizar falha na
fermentacdo pois ao final desse procedimento sobrara aclUcares para serem
transformados em alcool (Oliveira et al., 202). Diante dos resultados apresentados é
possivel observar no grafico 1 um consumo progressivo de acucares evidenciando a

producéo de alcool.

A Instrucdo Normativa MAPA n° 34/2012, o Art. 7° ndo permite a utilizacdo de
acucar na elaboracéo do hidromel. Essa instrucdo também determina a classificacao

de seco ou suave, conforme a quantidade de acUcar presente na bebida (Brasil, 2012).

A adicéo de frutas (em forma de suco, polpa ou pedacos) no hidromel, que
com isso torna-se melomel, contribui na acidez e aperfeicoamento da fermentacgao,
além de favorecer as caracteristicas sensoriais com a adigdo desse novo ingrediente.

A composicdo do hidromel esta relacionada com a matéria-prima utilizada em sua
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elaboragdo: como o tipo de mel, a levedura e o processamento. O que ira influenciar
nos parametros fisico-quimicos como pH, graduacao alcodlica, acucar residual entre
outros (Tesore, 2022). Na tabela 4 estdo apresentados os resultados obtidos das

andlises fisico-quimicas do melomel de tapereba.

Gréfico 1 — Resultados do grau brix e porcentagem de ABV (élcool por volume) do
melomel de tapereba, ao longo do processo de fermentacgéao.

17,50—17,7
16,00—-__155
30 —15,0
H4,2H3,75\1
2,5

IS,

24h  48h  120h 144h 168h 192h 216h 288h  312h
— =—Grau Brix ABV %
Fonte: autoria prépria, 2024

Tabela 4 — Caracteristicas fisico-quimicas do melomel de tapereba produzido com

mel de abelhas-sem-ferrao.

Parametros Resultados
Acidez Total meq/L 62,874
Acidez Volatil meg/L 1,597

Acidez Fixa meqg/L 61,277
Cinzas % 0,89 + 0,00

Fonte: autoria propria, 2024

Diante dos dados apresentados observa-se que a acidez total e a acidez
volatil e fixa estdo de acordo com o padréo estabelecido para hidromel, pela Instrugéo
Normativa do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) n° 34, de

29 de novembro de 2012, assim como as cinzas.
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Nos produtos fermentados, a acidez total esté relacionada com o pH, pois
envolve a quantidade de &cido presente na amostra. Vale ressaltar que durante a
fermentacdo sdo produzidos os &cidos acético e succinico que permitem a reducao
do pH e o aumento da acidez total. Essa reducdo também é afetada quando ocorre a
adicao de frutas (Filho, 2019), que € o caso do melomel de tapereba (pH 2,74 + 0,04).
Esses valores, de acidez e pH, devem ser controlados durante e depois do
procedimento fermentativo pois ira influenciar no sabor e a bebida deve apresentar
essa caracteristica acida para que a leveduras possam desempenhar a sua funcéo
(Oliveira, 2020).

A acidez volatil determina a quantidade de acidos volateis, como o acido
acético, presentes na amostra, onde os valores baixos indicam que os ingredientes
utilizados na producao do melomel estavam em condi¢des adequadas (Filho, 2019).
Os meloméis produzidos por Filho (2019), também formulados com o taperebd, porém
com mel de abelha com ferréo, apresentaram acidez volatil de 2,96 meqg/L e 1,97
meqg/L que sao muito préximos ao valor obtido no melomel de tapereba produzido com

mel de abelha sem ferrdo.

A acidez fixa é obtida através da diferenca entre a acidez total e a acidez
volatil (IAL, 2008). O que determina a quantidade de &acidos organicos fixos

provenientes das matérias-primas (Dantas, 2022).

Observando os valores de cinzas é possivel afirmar que também esta de
acordo com a legislacdo para hidromel. Sabendo-se que o0 mel possui um teor baixo
de cinzas, o valor obtido deve-se ao fato de ter a adi¢cdo da fruta em sua composicao,

0 que contribuiu para o aumento da quantidade de minerais (Filho, 2019).

6 CONCLUSAO

Conclui-se que € necessario o monitoramento desses dados ao longo do
processo de fermentacdo. E possivel afirmar que a fermentacéo na geladeira néo foi
eficiente para que a bebida chegasse ao teor alcodlico minimo para que fosse
considerada melomel, pois diante dos dados obtidos consideramos que o produto
alcancou a graduagdo alcodlica necessaria ap0s ser colocado em temperatura

ambiente, em uma temperatura acima de 20 °C. E a partir das analises fisico-quimicas
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realizadas pode-se afirmar que a bebida formulada esta de acordo com o padrédo
estabelecido para hidromel.

O presente estudo pode contribuir para a criacdo de uma legislacdo para
melomel. Além de ser um produto inédito que agrega um alto valor pelo fato de ser
elaborado utilizando mel de abelhas-sem-ferrdo juntamente com um fruto amazonico.
E um produto pouco explorado pela industria e devido esse motivo apresenta uma
potencialidade para o mercado de bebidas.
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