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FORMULACAO DE MELOMEL DE BACURI (GARCINIA
MADRUNO) A PARTIR DE MEL DE ABELHA SEM FERRAO

Formulation of bacuri melomel (garcinia madruno) from stingless bee honey

Formulacién de melomel de bacuri (garcinia madruno) a partir de miel de abeja sin
aguijon

Elem de Jesus Cardoso Pires!, Maria Wliana Souza da Silva, Klenicy Kazumy de Lima
Yamaguchi, Kemilla Sarmento Rebelo.

Resumo: O melomel é uma bebida feita a partir da fermentacdo de mel de abelhas, levedura, agua e alguma
fruta. O objetivo deste foi desenvolver e caracterizar o melomel de bacuri (Garcinia madruno) a partir de mel
de abelhas-sem-ferrdo (Melipona sp.). Foram preparados 4 L de mosto, sendo 2,8 L de 4gua e mel (70% do
mosto), 1,2 L de polpa de bacuri (30% do mosto) e 1 g de levedura (Safale S-04). A fermentacado ocorreu num
biorreator de 5 L, contendo uma valvula airlock, mantido sob refrigeracdo e depois transferido para
temperatura ambiente (25 + 1,2 °C). As andlises fisico-quimicas foram realizadas conforme os métodos
analiticos do Instituto Adolfo Lutz. Apéds transferéncia para temperatura ambiente, o °brix da bebida chegou a
9,3 em 360 h. O pH variou entre 2,6 e 3,0. O teor de acidez total (126,746 meg/L), acidez volatil (0,3992
meq/L), acidez fixa (126,3468 meg/L) e cinzas (0,51% * 0,01) estavam de acordo com o padrao estabelecido
para hidromel. Participaram da analise sensorial um total de 120 provadores, sendo a maioria dos
participantes do sexo feminino (58%), para os atributos sensérias as maiores médias foram em relagdo ao
sabor (6,90), seguindo textura (5,52), aparéncia 5,37, impressao global (5,29) e por fim aroma (5,00). A
fermentacdo em temperatura ambiente foi eficiente e produziu um melomel com caracteristicas fisico-
guimicas semelhantes as de hidromel.

Palavras-chave: Bioeconomia; Hidromel; Meliponicultura.

Abstract: Melomel is a drink made from the fermentation of bee honey, yeast, water and some fruit. The
objective of this was to develop and characterize bacuri melomel (Garcinia madruno) from honey from stingless
bees (Melipona sp.). 4 L of must were prepared, including 2.8 L of water and honey (70% of the must), 1.2 L
of bacuri pulp (30% of the must) and 1 g of yeast (Safale S-04). Fermentation took place in a 5 L bioreactor,
containing an airlock valve, kept under refrigeration and then transferred to room temperature (25 + 1,2 °C).
The physicochemical analyzes were carried out according to the analytical methods of the Adolfo Lutz Institute.

1 Universidade Federal do Amazonas (UFAM), Coari-AM. *E-mail: elem.dejesus@hotmail.com;
wlianal349 @gmail.com; kemillasr@ufam.edu.br; klenicy@gmail.com
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After transfer to room temperature, the °brix of the drink reached 9.3 in 360 h. The pH varied between 2.6 and
3.0. The total acidity (126.746 meqg/L), volatile acidity (0.3992 meg/L), fixed acidity (126.3468 meg/L) and ash
(0.51% = 0.01) content were in accordance with the established standard for mead. A total of 120 tasters
participated in the sensory analysis, with the majority of participants being female (58%), for sensory attributes
the highest averages were in relation to flavor (6.90), followed by texture (5.52), appearance 5.37, overall
impression (5.29) and finally aroma (5.00). Fermentation at room temperature was efficient and produced a
melomel with physicochemical characteristics similar to those of mead.

Keywords: Bioecomonia; Mead; Meliponiculture.

Resumen: Melomel es una bebida elaborada a partir de la fermentacion de miel de abeja, levadura, agua y
algunas frutas. El objetivo de este trabajo fue desarrollar y caracterizar bacuri melomel (Garcinia madruno) a
partir de miel de abeja libre de hierro (Melipona sp.). Se prepararon 4 L de mosto, de los cuales 2,8 L de agua
y miel (70% del mosto), 1,2 L de pulpa de bacuri (30% del mosto) y 1 g de levadura (Safale S-04). La
interferencia se produjo en un biorreactor de 5 L, que contenia valvulas de esclusa de aire, se mantuvo en
refrigeracion y luego se transfirid a temperatura ambiente (25 00 1,2 °C). Los analisis fisicoquimicos se
realizaron segun los métodos analiticos del Instituto Adolfo Lutz. Después de transferirla a temperatura
ambiente, los °brix de la bebida alcanzaron 9,3 en 360 horas. El pH varia entre 2,6 y 3,0. La acidez total
(126,746 meg/L), la acidez volatil (0,3992 meg/L), la acidez fija (126,3468 medg/L) y el contenido de cenizas
(0,51% + 0,01) estuvieron de acuerdo con el patron previsto para el hidromiel. En el analisis sensorial
participaron 120 catadores, siendo la mayoria de los participante mujeres (58%), para los atributos sensoriales
los promedios mas altos fueron en relacion al sabor (6,90), seguido de textura (5,52), apariencia 5,37,
impresion general (5,29) y finalmente aroma (5.00). La temperatura ambiente fue eficiente y produjo un
melomel con caracteristicas fisicoquimicas similares a las del hidromiel.

Palabras clave: Bioeconomia; Aguamiel; Meliponicultura.

INTRODUCAO

A Meliponicultura € o manejo de abelhas-sem-ferrdo da (tribo Meliponini), da familia Apidae pertencentes
a subfamilia Meliponinae, também conhecidas como abelhas sem ferr@o, cujos principais produtos s&o mel,
poélen, prépolis (Nordin et al., 2018). O mel é o principal produto das abelhas e consequentemente o mais
conhecido e comercializado no mundo. Pode ser definido como uma substancia produzida por abelhas a partir
do néctar de diferentes flores com carater sensorial naturalmente doce (Aradjo et al., 2020), e constitui o
principal ingrediente para produzir o hidromel.

O hidromel é uma bebida alcodlica fermentada a partir do mosto de uma solugéo de mel de abelha e agua
(Silva et al., 2018), em que o mel é convertido enzimaticamente para reduzir 0 aglcar e remover 0 excesso
de umidade (GUPTA; SHARMA, 2009).

A producao de hidromel leva em consideracdo algumas etapas: preparacdo e correcdo do mosto, preparo
do fermento, inoculacéo das leveduras, fermentacdo, clarificacdo, maturacdo e envase (Mattietto et al., 2006).
Além do hidromel, existe o melomel que difere, pela inclusédo de frutas. Pode-se considerar que melomel “é
um termo utilizado para diferenciar um hidromel a base de frutas, € uma bebida com mais compostos que o
hidromel, pois ndo dependem sé do mel, mas também da fruta ou da combinagdo de duas frutas ou mais”
(CALHEIROS; ANTONIO, 2019).

A legislagéo brasileira silencia termo melomel, que também néo é facil de encontrar no mercado (Berger
et al., 2016). Os principais trabalhos executados sobre a producdo de meloméis até o momento foram
realizadas com mel de abelhas-com-ferrdo, espécie Apis melifera e ndo foram encontrados trabalhos
cientificos sobre a producédo de meloméis a partir de mel de abelha sem ferrdo e com a fruta de bacuri nativa
da Amazbnia.
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Bacuri (Garcinia madruno). Esta espécie € uma das mais conhecidas da familia Clusiaceae na regiao
amazonica pelo valor comercial dos frutos, popularmente conhecidos como bacuri-de-espinho ou bacuri-coroa
(Rabelo, 2012), sendo uma alternativa de valorizagdo das matérias-primas regionais poucas exploradas,
através da diversificacdo da producéo de melomel. No Brasil, principalmente na Regidao Amazonica, existem
algumas espécies de fruteiras domesticadas ou cultivadas com grande potencial agroindustrial e ainda pouco
exploradas.

Portanto, a elaboracédo de um produto com mel de abelhas-sem-ferrdo e frutas nativas da Amazénia, como
€ o caso do Bacuri (Garcinia madruno), podera contribuir para aumentar a demanda de matérias-primas
provenientes da regido; e para o desenvolvimento econdmico do local. Este trabalho teve como objetivo
desenvolver e caracterizar formulacées de melomel de bacuri (Garcinia madruno) a partir de mel de abelhas-
sem-ferrdo, analisar as caracteristicas fisico-quimicas, aspectos sensoriais do melomel produzido,
aceitabilidade e a intencdo de compra do produto.

METODOS
Preparacédo da formulacéo

O trabalho da formulagéo foi desenvolvido no Instituto de Saude e Biotecnologia (ISB) da Universidade
Federal do Amazonas (UFAM), Campus |, no Laboratorio de Técnica e Dietética (LTD). As frutas foram obtidas
na feira do produto rural, em seguida as frutas foram higienizadas em agua corrente, e sanitizadas por imersao
em solucdo com hipoclorito de sédio 2,5% (10 mL/L, v/v) por 15 minutos, seguido de enxague, apés foram
descascadas para retira da polpa, as polpas obtidas foram embaladas em sacos plasticos transparentes de 1
kg e armazenadas no freezer até o dia da realizacdo da fermentacéo.

Para elaboracdo da fermentagcdo foram utilizados, a polpa da fruta, agua mineral, mel de abelha-sem-
ferrdo e levedura, garrafdo com capacidade de 5 L, valvula airlock, panelao de aluminio capacidade 44 L,
fogdo tipo bico de fogo, colher de plastico resistente a alta temperatura, becker 50 ml, refratdbmetro e pipetas.

As polpas foram descongeladas em temperatura ambiente, enquanto isso, houve a higienizacdo dos
garraffes, valvulas, paneldo, colher, todo material utilizado na preparagéo.

Para o preparo do mosto foi utilizado inicialmente 4 L de mel de abelha-sem-ferrdo e 40 L de agua mineral.
Essa quantidade de mosto foi dividida para que fossem feitas 7 formulagdes. O paneldo de agua foi
direcionado até o bico de fogo para iniciar a fervura da 4gua. Ap6s 30 minutos de fervura, em temperatura de
100 °C foi adicionada mais 4gua para atingir a quantidade desejada do mosto, uma vez que houve evaporagao
da agua. Quando a agua atingiu 78 °C foi adicionado mais 2 L de mel para que atingisse o °Brix de 22%. Com
o auxilio de uma colher de plastico grande foi misturado até realizar a completa dissolu¢do do mel na agua
(aproximadamente 30 minutos), com aquecimento superior a 87 °C, (Figural A e 1 B).

Figura 1 — A) Aquecimento superior a 87 °C. B) Misturando mel na agua.

Fonte: PIRES, EJC, et al., 2024.
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Com o auxilio de um refratbmetro de bancada foi determinado o °Brix do mosto. Foi adicionado mel até
obter 22 °Brix. Em seguida, o paneldo com mosto foi colocado no refrigerador para resfriar em temperatura
de -5 °C. No total foram preparados 4 L de bebida, sendo composto por 2,8 L de mosto (dgua e mel, 70% do
mosto), 1.230 g (30%) de polpa de bacuri e 1 g de levedura.

Para a ativacdo da levedura Safale S-04 foi utilizado 0,25 g/L de mosto para 1 g de levedura. A levedura
foi pré-dissolvida em Becker 50 mL em cerca de 20 mL de mosto e depois misturada com o restante do mosto,
sob agitacdo constante.

Os 2,8 L de mosto foram misturados com 1.230 g de polpa de bacuri, no garrafdo de 5 L. Apés atingir entre
25 e 27 °C foi adicionada a levedura hidratada no garrafdo, em seguida o recipiente do melomel de bacuri foi
fechado com uma tampa contendo uma valvula airlock (Figura 2 C) para evitar entrada de oxigénio e permitir
a liberacdo de gas carbbnico. O garrafao foi armazenado em geladeira, com temperatura de 12 °C para
fermentar (Figura 2 D).

Figura 2 — C) Tampa com valvula airlock. D) Polpa da fruta adicionada com o mosto.

Fonte: PIRES, EJC, et al., 2024.

Primeira trasfega

Apés 34 dias foi feita uma trasfega, com ajuda de uma minibomba automéatica de agua, para separar a
polpa do mosto (Figura 3 A e 3 B). Apds esse procedimento foi constatado que era necessario filtrar os
residuos de polpa no mosto.

Figura 3 — A) Mosto ap0s 34 dias de preparo. B) Primeira trasfega.

Fonte: PIRES, EJC, et al., 2024.
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Filtracdo

Depois de 7 dias da trasfega, foi feita uma filtragem com auxilio de tecido 100% polipropileno com elastico
revestido. Apés esse procedimento restaram 3.260 mL de mosto (Figura 4).

Figura 4 - Mosto apés filtragdo.
Fonte: PIRES, EJC, et al., 2024.

Clarificagao

No dia seguinte foi realizado o processo de clarificacdo do mosto com bentonita, conforme instru¢des do
fabricante. Para cada L de bebida deve-se adicionar 0,6 g de bentonita. Cada 10 g de bentonita deve ser
diluida em 200 mL de agua, antes de misturar a bebida. Como tinha 3.260 mL de bebida foram necessarios
1,95 g de bentonita e 39,1 mL de agua mineral. Apds 24 h em geladeira, a mistura foi adicionada ao garrafdo

contendo a bebida, agitando-se. Ap6s 12 dias, a 6 °C, foi realizada a segunda trasfega (Figura 5).

Figura 5 — Bebida apos 12 dias da adicdo de bentonita.

Fonte: PIRES, EJC, et al., 2024.
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Segunda trasfega

A segunda trasfega foi realizada ap6s 12 dias da adicdo de bentonita. A bebida j& se encontrava mais
limpa e clara. A trasfega foi realizada com o auxilio de uma minibomba de agua portétil (Figura 6), e ao
finalizar esse processo a bebida foi colocada na geladeira para 0 monitoramento do grau brix e pH.

Figura 6 - Segunda trasfega, ap0s a clarificacao.

Fonte: PIRES, EJC, et al., 2024.

Analises fisico-quimicas

A determinagéo de pH foi realizada conforme método preconizado pelo IAL (2008), com o auxilio de
pHmetro digital previamente calibrado com solu¢des tampao 4,00 e 7,00, conforme instru¢des do fabricante
(Figura 7).

Figura 7 - Analise de pH.
Fonte: PIRES, EJC, et al., 2024.

A determinagado de °Brix foi realizada com o auxilio de refratbmetro de bancada, devidamente calibrado
com agua destilada, conforme descrito por IAL (2008) (Figura 8).
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Figura 8 - Determinacao de °Brix em melomel de bacuri.
Fonte: PIRES, EJC, et al., 2024.

A determinacdo da acidez total, foi utilizado 20 mL da amostra que foram transferidos para um frasco
Erlenmeyer de 500 mL contendo 100 mL de agua destilada e foram adicionados 0,5 mL de fenolftaleina. Foi
adicionado solu¢éo de hidréxido de sodio 0,1 M (fator de corre¢éo 0,998) em uma bureta com capacidade de
10 mL para titulagdo. A solucgéo foi titulada até que a amostra apresentar coloragdo rosa persistente, obtendo
assim o volume em mL da solu¢éo de hidroxido de sddio utilizada na titulagédo. A acidez total foi determinada
conforme equacéo 1 descrito por IAL (2008).

Equacéo 1:

Acidez (meqll) =n x f x N x 1000/ V

Onde:

n: volume em mL de solucao de hidréxido de sédio gasto na titulacdo
f: fator de correcao da solucdo de hidréxido de sddio

N: molaridade da solugdo de hidréxido de so6dio

V: volume da amostra

Para a determinacao da acidez volatil foi montado um sistema de destilagao por arraste de vapor. Para
esse procedimento foram utilizados 20 mL da amostra e 90 mL de 4gua destilada que resultou em 50 mL de
amostra destilada e foi transferida para um frasco de Erlenmeyer e em seguida foi adicionado 0,5 mL de
solucao de fenolftaleina. Para realizar a titulacdo foi adicionada, em uma bureta com capacidade de 10 mL, a
solucdo de hidréxido de sédio de 0,1 M (fator de correcdo 0,998). A solucdo foi titulada até a amostra
apresentar coloracdo rosa persistente e assim obter o volume em mL de solug&o de hidréxido de sédio gasto
na titulagédo. Para o célculo do resultado foi utilizada a equacéo 1 descrito por IAL (2008).

A acidez fixa foi determinada através da diferenca entre a acidez total e a acidez volatil. A acidez fixa foi
obtida conforme a equacéo 2.

Equacdo 2: Acidez Fixa (meqll) = At — Av
Onde:

At: acidez total, em meg/L

Av: acidez volatil, em meqg/L

Para a realizacdo da andlise 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 evaporagdo da agua
em banho-maria. A analise 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. Apds as 3 horas no forno mufla, os cadinhos foram transferidos para resfriar no
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dessecador até alcancar a temperatura ambiente. Apos 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 apds a completa evaporacao da dgua. 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, 0s
cadinhos com as amostras foram transferidos para o dessecador para resfriar e depois realizou-se a pesagem
dos cadinhos ja com as cinzas. Os resultados foram calculados utilizando-se a equacgao 3 descrito por IAL
(2008).

Equacéo 3: (inzas (%)=100x N/ P
Onde:

N: Peso das cinzas (g)

P: Peso da amostra (g)

Para determinacédo de grau alcodlico, foi utilizado mesmo sistema de destilacdo por arraste de vapor
utilizado na andlise de acidez volatil. Primeiramente, foi necessario medir a densidade da amostra antes de
iniciar a destilacdo. Para esse procedimento foram utilizados uma proveta de 100 mL, 20 mL da amostra, 80
mL de agua e um densimetro. A densidade inicial foi igual a 1,003 g/cm3 a 25 °C. Ap6s mensurar a densidade,
a amostra foi submetida a destilacdo. A densidade foi hovamente mensurada depois de obter o liquido
destilado. O resultado da densidade final foi igual a 0.997 g/cm3 a 25 °C. Os resultados para determinagéo de
grau alcodlico foram calculados utilizando-se a equacéao 4.

Equacéo 4: Grau alco6lico %= (0G-FG) *131,25
Onde:
OG: Densidade inicial g/cm”3;

FG: Densidade final g/cm”3.

Analise sensorial e aceitagdo do produto

A formulacéo do produto foi submetida aos voluntarios para uma degustacao e para avaliacdo de aceitacao
do produto. O teste foi realizado no laboratério de analise sensorial do ISB-UFAM, localizado em Coari-AM.
Os participantes ficaram dentro de cabine, havendo uma certa distancia e mesa e cadeira para que nao haja
comunicacéo entre os mesmos. Agua mineral em temperatura ambiente seré foi fornecida na amostra para
limpeza do palato.

As amostras serdo fornecidas em copos descartaveis (50 mL) e foram avaliadas a aparéncia, aroma, sabor
e textura por meio de escala hed6nica néo estruturada de 9 cm (BAYARRI et al., 2011), contendo como limite
os termos “desgostei muitissimo” a esquerda e “gostei muitissimo” a direita, proposto por (Stone e, Sidel,
(1993). Foi aplicada o teste de intenc&o de compra por meio de uma escala de 5 pontos em que 1= certamente
nao compraria; 2= provavelmente nao compraria; 3= tenho davidas se compraria ou ndo; 4 = provavelmente
compraria e 5= certamente compraria (MEILGAARD et al., 2007).

Aspectos éticos da pesquisa

A amostra foi composta por 120 degustadores voluntarios, sendo discentes e/ou servidores do ISB ou
pessoas da comunidade local.

Critérios de incluséo: 18 e 60 anos de idade de todos os géneros, alfabetizados, aparentemente
saudaveis. Critérios de exclusdo individuos declararem fumantes ou apresentarem sintomas gripais.
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RESULTADOS E DISCUSSAO
Andlises fisico-quimicas

No grafico 1 podem ser observados os valores de grau °Brix e porcentagem de ABV da bebida apés 34
dias em geladeira. Apos 19 dias (456 h) de monitoramento verificou-se que nao houve mudanca nos valores
de % grau °Brix, %ABYV e pH (Tabela 1), indicando que ndo estava ocorrendo fermentacéo. A temperatura da
geladeira variou entre 1 °C a 2 °C.

Grafico 1 — Resultados grau °Brix e % ABV (alcool por volume) do melomel de bacuri mantido em
geladeira.

FERMENTACAO - MELOMEL DE BACURI

18,8 18,5 18,5 18,5 18,5 18,5 18,5 18,5 =y 8 ) 5—i 8,25
24h 72h 144h 192h 240h 408h 480h 552h 600h 696h
— = Grau Brix - —ABV (%)

Fonte: PIRES, EJC, et al., 2024.

Tabela 1 — Resultados do pH e temperatura da geladeira do melomel de bacuri.

Média +
H 24h 72h 120h  168h 216h  264h  312h  360h  408h  456h Desvio
Padréo
pH 282 283 281 2,81 2,83 2,79 2,8 2,8 2,82 2,84 26 10,01
Temp.
G °C 1,2 15 11 2 15 15 14 1,2 1,2 12 1,2+03

Fonte: PIRES, EJC, et al., 2024.

Na tabela 1, esta o resultado do pH e temperatura ambiente em 19 dias de monitoramento, consta que
ndo houve uma mudanca estatisticamente significativas de valores.

Apo6s os 19 dias de monitoramento em geladeira, a bebida foi transferida para temperatura ambiente. Na
tabela 2, é possivel verificar os resultados do monitoramento do pH, da temperatura do refratdmetro,
temperatura do pHmetro e temperatura ambiente.

A temperatura ambiente variou entre 22 °C a 27 °C. A fermentacdo do hidromel estd diretamente
relacionada a temperatura. As temperaturas muito altas podem vir a incapacitar o agente da levedura e trazer
compostos indesejaveis, enquanto as temperaturas mais baixas tendem a reduzir a fermentacéo, levando a
gueda do rendimento das leveduras e atrasando o processo (SILVA, et al., 2016).
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Tabela 2 — Resultados do pH, temperatura do refratbmetro, temperatura do pHmetro e temperatura ambiente
do processo de fermenta¢do do melomel de bacuri.

Média+
H 48h 72h 96h 12h 16h 19h 21h 24h 260h 310h 330h 360h Desvio

Padréo

qumg 25°C 23°C 25°C 22°C 23°C 25°C 26°C 24°C 25°C 26°C 26°C 26°C 26°C+1;3
Temp.
A.°C  25°C 26°C 26°C 27°C 25°C 25°C 25°C 25°C 25°C 25°C 27°C 25°C 25°Cx0,7

TPeT(F:’- 25°C  24°C  25°C 25°C  24° 25°C 24°C 25°C 25°C 25°C 27°C  25°C 25°C+07

+
pH 275 30 2,78 277 274 274 273 27 272 28 262 2,79 é,;g +

Fonte: PIRES, EJC, et al., 2024.

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 fermentacdo do produto (Tesore, 2022). O pH variou entre 2,62
e 3,0 na amostra de melomel, que caracteriza um pH acido. Na legislacédo para hidromel (Instru¢do Normativa
n°® 84, 2012) ndo estabelece limites para este parametro. De modo geral, € um parametro importante, pois o
pH baixo torna os alimentos menos suscetiveis a contaminacdo microbiana e ajuda a preservar as bebidas.
Valores inferiores foram previamente relatados para hidromel, como os encontrados por Mendes-Ferreira et
al., (2010) (3,27 £ 0,16 a 3,67 £ 0,13) e Pereira et al., (2013) (3,66 + 0,07 e 3,71 + 0,07).

O pH final esta de acordo com a faixa de pH do vinho que apresenta variagao entre 3,0 e 3,8, dependendo
do tipo de vinho, da safra e do cultivo (Martins, 2007).

Os valores obtidos de grau °Brix e % de ABV (alcool por volume) estdo demostrados no gréfico 2 e tabela
3.

Grafico 2 — Resultados do grau °Brix e % de ABV (alcool por volume) do melomel de bacuri fermentado em
temperatura ambiente.
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Fonte: PIRES, EJC, et al., 2024.
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Tabela 3 - Resultados do grau °Brix e porcentagem de alcool por volume (ABV %) do melomel de bacuri, ao
longo do processo de fermentacéo em temperatura ambiente.

H 24h 48h 72h 96h  120h 168h 192h 216 240 264h 312 336 360

(;rr?; 17,75 17,25 17,25 16,50 16,00 14,75 1475 145 14 135 125 12 115
ABV
op 2155 2961 2961 3794 4587 5825 5825 6213 663 7044 8215 862 93

Fonte: PIRES, EJC, et al., 2024.

Os solidos solluveis (°Brix), em geral estédo relacionados ao teor de agucares (I.A.L., 2008) (Grafico 2) que,
como esperado, apresentou reducdo durante ao processo fermentativo na temperatura ambiente.

Os requisitos fisico-quimicos analisados foram os mesmos avaliados em hidromel, de acordo com a
Instrucdo Normativa do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) n° 34, de 29 de novembro
de 2012 (BRASIL, 2012; IAL, 2008), pois ndo ha legislacao especifica para melomel. Os parametros legais
estdo apresentados na Tabela 4.

Tabela 4 — Padrbes de identidade e qualidade para Hidromel.

A o . L L. - ~ Melomel de
Parédmetros Limite minimo  Limite maximo  Classificacao .
Bacuri
Acidez fixa (meg/L) 30 126,3468
Acidez total, (meq/L) 50 130 126,746
Acidez volatil, (meqg/L) 20 0,3992
Cinzas, % > 0,15 0,51% + 0,01
Graduacdao alcodlica, 4 14 9.3

em % v/v a 20°C

Fonte: Instrugdo Normativa MAPA n° 34/2012 (BRASIL, 2012). Fonte: PIRES, EJC, et al., 2024.

Para a andlise de acidez total o resultado foi de 126,746 mEq/L, j& para a andlise de acidez volatil ficou de
0,3992 mEg/L, obtendo assim, uma acidez fixa compreendida entre 126,3468 A acidez € um parametro
importante para avaliar a qualidade das bebidas fermentadas. A acidez relativamente alta indica a formacao
de &cido acético em demasia, contaminacao por bactérias acidogénicas ou eventual oxidacao provocada pela
adicaol/infiltracdo de ar atmosférico e consequentemente o oxigénio (Mileski, 2016).

As cinzas (0,51% + 0,01) também estao de acordo com a legislagdo para hidromel. Sabendo-se que o mel
possui um teor baixo de cinzas, o valor obtido deve-se ao fato de ter a adi¢cdo da fruta em sua composicéo, o
gue contribuiu para o aumento da quantidade de cinzas (Filho, 2019).

O teor alcodlico de 9,3 % coincidiu com a estimativa da ABV e encontra-se dentro dos limites estabelecidos
pela legislacdo de hidromel, conforme a tabela 4.

Andlise sensorial e aceitacdo do produto

Tabela 6 — Valores médios e desvio padrdo para a avaliagdo sensorial dos atributos e impressao global
referentes a formulagdo do melomel de bacuri.
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. | _
Formulacdo Aparéncia Aroma Sabor Textura mpressao
Global
! 537+ 2,36 5,00+2,73 6,90 + 2,96 552+2,17 529+ 237

Fonte: PIRES, EJC, et al., 2024.

Observa-se que as maiores médias foram em relagdo ao sabor (6,90), seguindo textura (5,52), aparéncia
5,37, impressao global (5,29) e por fim aroma (5,00).

Tabela 7 — percentual de inten¢éo de compra.

Intencao de compra Formulacdo %

Certamente compraria 20 17%
Provavelmente compraria 39 32%
Tenho duvidas se compraria ou ndo 37 31%
Provavelmente ndo compraria 18 15%
Certamente ndo compraria 6 5%

Fonte: PIRES, EJC, et al., 2024.

Em relacdo a intencdo de compra (tabela 7), os participantes demostraram interesse em compra se o
produto estivesse a venda sendo provavelmente compraria 32% a maior média e cerca de 5% certamente
ndo compraria.

Aspectos éticos da pesquisa

Foram 120 degustadores voluntarios, sendo discentes e/ou servidores do ISB ou pessoas da comunidade
local. A maioria dos participantes do sexo feminino (58%), conforme descrito na tabela 8 que indica a
frequéncia absoluta e frequéncia relativa.

Tabela 8 - indice de caracterizacdo dos provadores do melomel quanto ao sexo bioldgico.

Sexo FA FR(%)
Feminino 70 58
Masculino 50 42

Fonte: PIRES, EJC, et al., 2024.

CONCLUSAO

Foi possivel desenvolver uma bebida inovadora denominada melomel de bacuri, com caracteristicas
regionais e com um nicho de mercado pouco explorado, obteve boa aceitagcdo nos atributos sensoriais
avaliados, bem como nos principais itens de intencao de compras, que da grande potencial a este produto e
gue pode agregar valor ao mel de abelha-sem-ferrdo e ao cultivo ou manutencéo do bacurizeiro.

A elaboracéo de melomel de bacuri pode ser considerada uma alternativa inovadora promissora para
agregar valor as matérias-primas amazdnicas como o bacuri e o mel de ASF.
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METODOS [Negrito, Arial 10]
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autorizagéo institucional (levantamento de dados onde néo ha pesquisa direta com seres humanos ou

animais).
RESULTADOS [Negrito, Arial 10]
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Tabela 1 [negrito] - Caracterizagdo dos pacientes atendidos na
Unidade Bésica de Saude, n=100. Juiz de Fora-MG, 2018. [a figura deve ter

titulo claro e obijetivo]

Variavel N %
Sexo
Masculino 80 80
Feminino 20 20
Idade
30-40 valor porcentagem

absoluto



valor

41-50 absoluto porcentagem
valor

51-60 absoluto porcentagem

Etc valor orcentagem

absoluto P 9
Escolaridade

valor

Etc... absoluto porcentagem
. valor

Outras variaveis etc... porcentagem

absoluto
Total 100 -

Fonte [negrito]: 1) Para dados originais colocar o nome de

vocés autores + 0 ano em que o artigo sera publicado. Exp. SOUZA DF,
etal., 2019. 2) Para coleta em banco de dados publicos, Exp. SOUZA DF,

et al., 2019; dados extraidos de XXXX (incluir a fonte original dos dados).

[N&o se esquecer da fonte] [Respeitar a foram de citacdo da

revista]
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25

Deve incluir a interpretacdo dos autores sobre os resultados obtidos e sobre suas principais

implicacbes, a comparagdo dos achados com a literatura, as limitagbes do estudo e eventuais

indicacdes de caminhos para novas pesquisas.

NOTA: Se os autores acharem conveniente pode apresentar a secdo de Resultado e

Discussfes em uma mesma secéo.

CONCLUSAO ou CONSIDERACOES FINAIS [Negrito, Arial 10]

Deve ser pertinente aos dados apresentados. Limitada a um paragrafo final.

AGRADECIMENTOS E FINANCIAMENTO [Negrito, Arial 10]

Meng8es em agradecimentos incluem instituicdes que de alguma forma possibilitaram a realizagéo

da pesquisa e/ou pessoas que colaboraram com o estudo, mas que ndo preencheram os critérios para

serem coautores. Quanto ao financiamento, a informacéo devera ser fornecido o nome da agéncia de

fomento por extenso seguido do nimero de concessao.
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REFERENCIAS [Negrito, Arial 10]

Méaximo de 30 e devem incluir apenas aquelas estritamente relevantes ao tema abordado. As

referéncias deverdo ser numeradas em ordem alfabética conforme os seguintes exemplos:

Como citar Artigos:

e 1 autor-JUNIOR CC. Trabalho, educacéo e promocéo da satde. Revista Eletrdnica Acervo
Saude, 2014; 6(2): 646-648.

e 2 autores - QUADRA AA, AMANCIO AA. A formagcéo de recursos humanos para a saude.
Ciéncia e Cultura, 1978; 30(12): 1422-1426.

e 3 ou mais autores - BONGERS F, et al. Structure and floristic composition of the lowland
rain forest of Los Tuxtlas, Mexico. Vegetatio, 1988; 74: 55-80.

NOTA: Nao é preciso apresentar o enderecgo eletrénico “Disponivel em”

nem a data do acesso “Acesso em”.

Como citar Livros:

(NOTA: tente usar apenas artigos cientificos, usar livros em casos

extraordinarios).

e CLEMENT S, SHELFORD VE. Bio-ecology: an introduction. 2nd ed. New York: J. Willey,
1966; 425p.

e FORTES AB. Geografia fisica do Rio Grande do Sul. Porto Alegre: Globo, 1959; 393p.

e UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO GRANDE DO SUL. Faculdade de Educacéao.
Laboratorio de Ensino Superior. Planejamento e organizacdo do ensino: um manual
programado para treinamento de professor universitario. Porto Alegre: Globo; 2003; 400 p.

Como citar Teses e Dissertacdes

e DILLENBURG LR. Estudo fitossocioldgico do estrato arb6reo da mata arenosa de restinga
em Emboaba, RS. Dissertacdo (Mestrado em Botanica) — Instituto de Biociéncias.
Universidade Federal do Rio Grande do Sul, Porto Alegre, 1986; 400 p.

Como citar Paginas da Internet: (NOTA: usar paginas da internet apenas em casos

extraordinarios)

POLITICA. 1998. In: DICIONARIO da lingua portuguesa. Lisboa: Priberam Informética. Disponivel
em: htpp://www.dicionario.com.br/lingua-portuguesa. Acesso em: 8 mar. 1999.




