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RESUMO  

O consumo de bebidas alcoólicas, dentre elas o hidromel, aumentou durante a pandemia do 

Covi-19 e em paralelo a preocupação com o consumo de bebidas produzidas de forma ilegal, 

sem controle de matéria prima e processamento. Hidromel é uma bebida fermentada, de água e 

mel de abelhas, com graduação alcoólica de 4% a 14% (v/v), podendo ser do tipo tradicional 

ou acrescido com frutas. É uma bebida milenar, porém o seu processamento ainda não está 

consolidado sendo produzido de forma empírica, sem uma tecnologia especifica. Sendo assim 

está revisão de literatura se faz necessário a fim de demonstrar os processos tecnológicos 

envolvidos na elaboração de hidromel, desde os principais insumos (água, mel de abelhas e 

nutrientes) aos padrões de qualidade da bebida final, conforme a legislação vigente, com vistas 

a incentivar a produção dentro de padrões de qualidade e segurança alimentar. Foi realizado 

uma pesquisa nas bases de dados Scielo, Science Direct, Scopus, PubMed, Portal de Periódicos 

da Capes, Google Acadêmico, Academia.edu, Instituto Nacional de Propriedade Industrial – 

INPI e Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento - MAPA, sobre o processamento 

de hidromel, em língua vernácula e inglesa, publicados entre 2010 e 2021. Através da revisão 

bibliográfica constatou-se que ainda é necessário mais estudo sobre os insumos, coadjuvantes 

de tecnologia, processamento, aceitabilidade da bebida, bem como sobre os contaminantes 

preconizados pela legislação, para se definir os melhores insumos e padronizar a tecnologia de 

processamento para hidromel.  

  

Palavras chave: bebida com mel; mel fermentado; bebida alcoólica.  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

 

 

 



 

  

ABSTRACT  

The consumption of alcoholic beverages, including mead, increased during the Covi-19 

pandemic and, in parallel, the concern with the consumption of illegally produced beverages, 

without raw material control and processing. Mead is a fermented drink of water and honey of 

bees, with alcoholic graduation of 4% to 14% (v/v), and can be of the traditional type or added 

with fruits. It is a millenary drink, but its processing is not yet consolidated being produced 

empirically, without a specific technology. Thus, a literature review is necessary in order to 

demonstrate the technological processes involved in the development of mead, from the main 

sources of (water, bee honey and nutrients) to the quality standards of the final drink, according 

to current legislation, with a view to encouraging production within standards of quality and 

food safety. A search was conducted in the databases Scielo, Science Direct, Scopus, PubMed, 

Capes Journal Portal, Google Academic, Academia.edu, National Institute of Industrial 

Property - INPI and Ministry of Agriculture, Livestock and Supply - MAPA, on the processing 

of mead, in vernacular and English, published between 2010 and 2021. Through the 

bibliographic review it was found that further study is needed on the insums, adjuvants of 

technology, processing, acceptability of the beverage, as well as on the contaminants 

recommended by the legislation, to define the best insums and standardize the processing 

technology for mead.  

  

Keywords: drink with honey; fermented honey; alcoholic beverage.  
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Grande do Sul, Brasil. E-mail: angelitaleitao@unipampa.edu.br  

  

1 Introdução   

Pesquisas demonstram que o consumo de bebidas alcoólicas por jovens (18 anos ou 

mais), aumentou em 2019 em comparação ao ano de 2013, sendo que este aumento está mais 

expressivo na pandemia do Covid-19. Na pandemia também se verificou um aumento no 

consumo de bebidas alcoólicas sem registros nos órgãos competentes, possivelmente em função 

do fechamento de bares e lojas de bebidas e devido as bebidas ilegais serem mais acessíveis aos 

consumidores (Brasil, 2019; Brasil, 2020 a; Brasil, 2020b) Esse aumento no consumo de 

bebidas irregulares representa uma preocupação, uma vez que pode estar ocorrendo uma 

produção sem controle de matérias-primas, processos tecnológicos de produção, envase e 

armazenamento, acarretando riscos à saúde do consumidor (Vidale, 2018).  

Dentre as bebidas alcoólicas que vem se destacando nos últimos anos, superando o 

crescimento das cervejas artesanais, no Brasil e no Estados Unidos da América, é o hidromel 

(LEIAMAISba, 2019). Diferentemente da Polônia, pois, segundo Venturini Filho (2017), este 

é um dos países que culturalmente produz e consome esta bebida e, houve uma queda no 
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consumo deste produto tendo como principal fator a falta de padronização e escassez de estudo 

científico frente a tecnologia de produção de fermentados de mel.  

Hidromel é uma bebida alcoólica fermentada com graduação alcoólica de 4 a 14% em 

volume a 20 ºC, elaborada a partir de uma solução de mel e água, (Brasil, 2012; Kempka e 

Mantovani, 2013). A legislação brasileira classifica o hidromel com relação ao teor de açúcar 

em suave (>3 g.L-1) e seco (≤ 3 g.L-1) (Brasil, 2012), não menciona os diversos estilos de 

hidromel comercializados dentro e fora do Brasil. Peligrini, (2019), cita que o hidromel está 

passando por um renascimento com o surgimento de vários estilos distintos aumentando assim 

a sua diversidade.  

Embora o hidromel seja uma bebida alcoólica milenar, ainda continua sendo produzida 

de forma empírica e com isso obtendo-se bebidas muito distintas, sem padronização, sem 

garantia de seguridade e/ou registro nos órgãos competentes. Sendo assim, o objetivo deste 

trabalho foi realizar uma revisão sobre as principais informações referente ao processo de 

fabricação, com vistas a incentivar uma produção segura, dentro dos padrões de qualidade.  

  

2 Material e métodos  

O presente estudo decorreu nos meses de novembro de 2020 a dezembro de 2021. Nesse 

período realizou-se uma revisão bibliográfica nas bases de dados: Scielo, Science Direct,  

Scopus, PubMed, Portal de Periódicos da Capes, Google Acadêmico, Academia.edu, Instituto 

Nacional de Propriedade Industrial – INPI e Ministério da Agricultura, Pecuária e 

Abastecimento - MAPA, sobre o processamento de hidromel. Utilizando os seguintes 

descritores de busca: hidromel, fermentado de mel, bebidas alcoólicas fermentadas, bebida com 

mel, e respectiva grafia em língua vernácula e inglesa, publicados entre 2010 e 2021, dos quais 

foram encontrados cerca de 100 documentos, 56 selecionados.  
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3 Resultados e discussão  

3.1 Hidromel  

Hidromel é uma bebida carregada de cultura e misticismo, pois segundo Venturini Filho 

(2017), não se sabe ao certo a sua origem ou em qual mitologia surgiu primeiro, porém na 

mitologia celta o hidromel era uma parte importante dos rituais por ser considerado a bebida 

dos nobres e dos deuses.   

Segundo a legislação brasileira, hidromel é uma bebida obtida por meio do processo de 

fermentação de um mosto composto de água potável, mel de abelha e sais nutrientes, com 

graduação alcoólica entre 4% a 14% (v/v) a 20 °C (Brasil, 2012).  Sendo proibidas as expressões 

artesanais, caseiro, familiar, natural ou 100% natural, premium, extra-premium, reserva e 

reserva especial, na rotulagem do hidromel, prevalecendo mesmo se as expressões constituírem 

partes do nome empresarial ou da marca comercial (Brasil, 2019). É vetada a utilização de 

açúcar para elaboração da bebida em todo o território nacional. O hidromel deve apresentar os 

parâmetros de qualidade conforme legislações vigentes no país (Brasil,2012; Brasil, 2019).  

De acordo com Piatz (2014), Zimmerman (2015) e Brasil (2012 e 2019), o hidromel 

tradicional é elaborado sem especiarias ou frutas, podendo ser seco ou doce, com tal 

diferenciação somente na quantidade de açúcar residual. Entretanto na literatura se encontram 

outras classificações quanto a natureza dos ingredientes e quanto a presença de gás carbônico, 

em sem gás, ou seja, carbonatação tranquila, frisante (com pouco gás) e espumante 

(gaseificado), sendo essa gaseificação oriunda de uma segunda fermentação ocorrida em garrafa 

(Inglesias et al., 2012; Ribeiro Júnior; Canaver; Bassan, 2015; Venturini Filho, 2017; Kawa-

Rygielska et al., 2019; Peepall et al., 2019). Outra classificação é com relação a quantidade de 

água e mel, sendo está proporcional a categoria, tipo, classe e ou subclasse  

(TABELA 01) (Zimmerman, 2015; Akalin; Bayram; Anli, 2017; Brunelli; Iamizuni; Venturini 

Filho, 2017).  
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Tabela 01 - Denominações e classes conforme ingredientes  

Categoria ou subclasse   Ingredientes  

Capsicumel ou hippocras  Pimentas  

Cyser  Maçãs  

Rhodomel  Rosas e flores comestíveis  

Braggot  Malte (pilsen, torrado, caramelo, chocolate).  

Café  Cafés (grão ou moído).  

Oryza  Arroz (preto).  

Melomel  

Frutas (Banana, amora, abacaxi...)  

Exceto uva.  

Ervas e especiarias  

Erva-mate, alecrim, gengibre, pólen, umbu,  

canela, cravo, anis estrelado...  

Vegetais e legumes  Abóbora, feijão caupi...  

Carbonatação tranquila  Sem gás  

Frisante  Pouco gás  

Espumante  Com gás  

  

Fonte: Adaaptado de Inglesias et al., 2012; Piatz, 2014; Zimmerman, 2015; Venturini Filho, 2017; Ribeiro  

Júnior; Canaver; Bassan, 2015; Kawa-Rygielska et al., 2019; Peepall et al., 2019.   

  

3.2 Matérias-Primas   

3.2.1 Mel   

De acordo com a legislação brasileira mel é uma solução de glicose e frutose, enzimas, 

aminoácidos, ácidos orgânicos, minerais, substâncias aromáticas, pigmentos e grãos de pólen, 

podendo conter cera de abelhas procedente do processo de extração (Brasil, 2000). Os méis 

podem conter ainda flavonoides originários do néctar, pólen e própolis e os uni florais contêm 
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compostos fenólicos provenientes das fontes vegetais correspondentes (Akalin; Bayram; Anli, 

2017). A constituição do mel está diretamente ligada à origem geográfica e botânica, vulnerável 

a alterações conforme a conservação e armazenamento (Rajs et al., 2017; Santos-Buelga e 

González-Paramás, 2017; Bobis, et al. 2020; Bodó et al., 2020; Villacrés-Granda et al., 2021).  

 Como o mel é uma solução supersaturada, pode sofrer o processo natural de 

cristalização em temperaturas inferiores a 20 ºC, conforme sua relação frutose/glicose, 

glicose/água, umidade, idade, temperatura e pressão (Al-Habsi; Davis; Niranjan, 2013; 

Escuredo et al., 2014; Villacrés-Granda et al., 2021). Sua atividade diastásica deve ser de no 

mínimo 8 na escala de Göthe, porém os méis com baixo conteúdo enzimático podem ter no 

mínimo uma atividade diastásica correspondente a 3 na escala de Göthe, desde que o conteúdo 

de hidroximetilfurfural (HMF) não exceda 15 mg.kg-1 (Brasil, 2000).  Este composto é utilizado 

como um indicador da qualidade do mel, pois o aquecimento do mel, muitas vezes é utilizado 

para irromper cristalização podendo ocorrer surgimento de HMF (Pasias; Kiriakou; Proestos, 

2017; Radtke e Lichtenberg-Kraag, 2018; Bednarek; Szwengiel, 2020). O HMF é formado 

durante a hidrólise ácida e desidratação de hexoses e é o resultado da quebra de açúcares simples 

como glicose e frutose na presença de ácido glucônico e dos ácidos do mel (Stöbener et al., 

2019). Também pode ser formado pela decomposição de açúcares redutores, quando o mel é 

aquecido ou armazenado por longos períodos (Silva et al., 2016; Akalin; Bayram; Anli, 2017;  

Taş e Gokmen, 2017; Serralho et al., 2021).   

   No mel há contaminantes microbiológicos e parasitológicos, bolores e leveduras, 

esporos de Bacillus spp., Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Ascosphaera apis, Nosema 

spp., Aspergillus flavus e Aspergillus fumigatus (Bobis et al., 2020; Serralho et al., 2021), além 

de Clostridium botulinum (Comissão, 2001; Serralho et al., 2021).  

Devido ao mel ser o segundo maior constituinte do hidromel e ainda ser substrato para 

as leveduras, às variações nas características deste produto favorece a obtenção de diferentes 
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tipos de hidroméis, concedendo-lhes sabores diferenciados de acordo com sua origem floral e 

região (Piatz, 2014; Ribeiro Júnior; Canaver; Bassan, 2015; Zimmerman, 2015; Akalin;  

Bayram; Anli, 2017; Brunelli; Iamizuni; Venturini Filho, 2017; Amorim et al., 2018; Bednarek;  

Szwengiel, 2020; Klikarová; Česlová; Fischer, 2021).  

  

3.2.2 Água  

A água é o principal componente das bebidas, por estar presente em maior quantidade 

no produto, deve obedecer aos padrões específicos de potabilidade, a fim de manter a qualidade 

físico-química e aceitação sensorial da bebida (Brasil, 2011; Fernandes e Garcia, 2015).  

Deverá ser utilizada exclusivamente para padronização do teor de sólidos solúveis totais 

do mosto a ser fermentado e na redução da graduação alcoólica em casos que o produto atingir 

graduação alcoólica superior ao limite estabelecido em legislação vigente para o hidromel 

(Brasil, 2012; Brasil, 2019).  

  

3.2.3 Aditivos e Coadjuvantes de tecnologia    

Segundo a legislação, é permitido o uso de aditivo e de coadjuvante de tecnologia de 

fabricação na elaboração da bebida (Brasil, 2012; Brasil, 2019). Dentre estes está o dióxido de 

enxofre e seus sais, os mesmos atuam como conservantes, sendo permitido no máximo g.100-1 

ou g.100 mL (Brasil, 2019).   

Devido ao mel ser deficiente em nutrientes para as leveduras, o mosto para elaboração 

de hidromel deve ser suplementado com nutrientes. Alguns pesquisadores utilizaram fosfato de 

amônio dibásico na proporção de 25 g.hL-1 e pH corrigido para 4,0 com ácido cítrico 1,0 mol.L1, 

outros utilizaram sulfato de amônio (0,15 g.L-1) e ácido cítrico (4 g.L-1), para estimular o 

crescimento da levedura durante a fermentação (Akalin; Bayram; Anli, 2017; Matos; Oliveira;  

Bandeira, 2020)  
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Já Amorim et al. (2018), adicionou peptona 10 g.L-1, cloreto de magnésio 0,05 g.L-1, 

sulfato de amônio (0,3 g.L-1) e fosfato de amônio dibásico (0,05 g.L-1), carbonato de cálcio e 

ácido lático para ajuste do pH do mosto para 5,0.   

Segundo Chen et al. (2013), a utilização de 0,5 g.L-1 de nutriente comercial, composto 

de cascas de levedura, extrato de levedura, fosfato de diamônio (DAP), vitamina B1, sulfato de 

magnésio, ácido fólico, niacina e pantotenato de cálcio aumentou a taxa de fermentação em 

relação aos mostos que não receberam adição de compostos, além de atingir o final da 

fermentação em 12 dias. Então a concentração dos nutrientes, influencia na multiplicação e 

crescimento celular, eficiência da transformação de açúcar em álcool, uma vez que o nitrogênio 

é considerado um elemento essencial para a multiplicação e crescimento das leveduras 

(Venturini Filho, 2017).   

  

3.3 Produção do Hidromel  

O hidromel pode ser subdividido em diversas categorias, no entanto, todas partem de 

um mesmo princípio, de um mosto base de mel diluído em água com o auxílio de aquecimento. 

Dependo do estilo de hidromel, são incorporados ao mosto os ingredientes como frutas e/ou 

especiarias e em seguida inoculado com leveduras, após é filtrado (trasfega), pasteurizado e 

envasado (Piatz,2014; Ribeiro Júnior; Canaver; Bassan, 2015; Zimmerman, 2015; Akalin;  

Bayram; Anli, 2017; Brunelli; Iamizuni; Venturini Filho, 2017; Amorim et al., 2018; Bednarek;  

Szwengiel, 2020; Klikarová; Česlová; Fischer, 2021).   

   

3.3.1 Elaboração do mosto    

 O mosto é preparado diluindo-se mel em água, porém a proporção utilizada ainda não é definida 

na literatura, conforme demonstrado na tabela 02. Mas para Piatz (2014), essa proporção pode 

ser calculada em relação à quantidade de sólidos solúveis totais, pois há uma relação direta com 
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as proporções de ingredientes do hidromel. Czabaj et al. (2017), citam que as principais 

proporções de ingredientes é 1:05, 1:1, 1:2 e 1:3 (mel: água). Segundo Venturini  

Filho (2017), mostos concentrados (30 a 40 ºBrix) geram bebidas adocicadas e mostos diluídos 

(15 a 20 ºBrix), resultam em bebidas secas.  

  

Tabela 02 - Valores dos sólidos solúveis totais (SST), em ºBrix, utilizados para mosto 

base de hidromel  

SST do mosto   Hidromel  Referência  

22 ºBrix  Hidromel de longan (Dimocarpus longan)  Chien et al., (2013).  

24 ºBrix  
Hidromel tradicional  

Hidromel de alho negro  

Matos; Oliveira; Bandeira,  

(2020).  

30 ºBrix  Hidroméis com polpa de acerola  Amorim et al. (2018).  

30 ºBrix  

Hidromel tradicional com 5 espécies  

leveduras diferentes  

Brunelli; Iamizuni; Venturini  

Filho (2017).  

34 ºBrix  Hidromel de frutas e ervas  Kawa-Rygielska et al. (2019).  

Fonte: Autor, 2021.  

  

Após a diluição do mel em água, pode-se aquecer o mosto ou não, sendo este classificado 

como mosto saturado ou insaturado (quando não sofre aquecimento em seu preparo) (Bednarek; 

Szwengiel, 2020).   

Utiliza-se mostos insaturados, geralmente, para elaboração de bebidas à base de uma 

fermentação selvagem, onde estas são provenientes do mel, frutas e especiarias (Piatz, 2014; 

Zimmerman, 2015; Bednarek; Szwengiel, 2020). No entanto, a fermentação selvagem oferece 

riscos de contaminação por patógenos que prejudicam o processo fermentativo e a qualidade da 

bebida final. Dessa forma o tratamento térmico do mel se torna essencial, porém deve-se evitar 

um aquecimento exagerado para não afetar o conteúdo de Hidroximetilfurfural (HMF) e a 
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atividade diastásica do mosto (Scepankova; Saraiva; Estevinho, 2017; De-Melo et al., 2018; 

Bednarek; Szwengiel, 2020; Villacrés-Granda et al., 2021).   

Segundo Bucekova et al. (2018), o “tratamento térmico a 45 °C foi menos eficaz” na 

liquefação do mel do que um tratamento em temperaturas mais elevadas (65 °C), sendo que esta 

aumentou a velocidade de liquefação com diminuição do tempo de exposição ao estresse 

oxidativo em cerca de 1 a 2,5 horas no processo. No entanto o tratamento térmico “acima de 60 

°C” causa desnaturação substancial de proteínas bioativas, aumentando a taxa de radicais livres, 

bem como aumento de HMF (Gelsinger; Jones; Heinrichs, 2015; Bucekova et al., 2018; Xiong 

et al., 2020; Guirlanda; Silva; Takahashi, 2021; Salar et al., 2021; Villacrés-Granda et al., 2021). 

Não se utiliza altas temperatura por períodos prolongados, pois pode-se aumentar 

significativamente os valores de HMF acima dos limites recomendados pela legislação  

(Kahoun; Řezková; Královský, 2017; Taş e Gokmen, 2017; Bucekova et al., 2018; Starowicz e  

Granvogl. 2020; Villacrés-Granda et al., 2021). Segundo a literatura o tratamento térmico a 45 

°C em méis de canola levou mais de 120 horas para atingir a liquefação completa, enquanto que 

no caso de méis de flores silvestres, a liquefação total foi alcançada em uma faixa de 7 a 36 

horas (Bucekova et al., 2018; Villacrés-Granda et al., 2021). Sendo assim o tratamento térmico 

a 65 °C encurta a exposição dos méis ao calor, com menor tempo de exposição ao aquecimento, 

evita o excesso de produção de HMF (Bucekova et al., 2018; Villacrés-Granda et al., 2021).   

Temperaturas mais baixas que 60 ºC fica fora da faixa de segurança para eliminação da 

fase vegetativa de patógenos do mel, principalmente do Clostridium botulinum o qual tem sua 

temperatura de eliminação como ponto chave para o processo de pasteurização em mel e 

produtos derivados (Bobis, et al. 2020; Serralho et al., 2021; Villacrés-Granda et al., 2021).    

Após o tratamento térmico o mosto é arrefecido a 20 °C ou até a temperatura ótima de 

inoculação das leveduras. Antes da inoculação das leveduras, segundo Piatz (2014) e 
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Zimmerman (2015), os mostos bases podem ser suplementados para estimular o processo 

fermentativo maiores na fermentação.  

  

Figura 01 - Fluxograma de produção de hidromel e melomel.  

  

Fonte: Autor, 2021.  

  

3.3.2 Inoculação de levedura  

A levedura Saccharomyces cerevisiae, é um dos microrganismos mais empregados na 

produção do álcool, devido à alta capacidade de tolerância ao etanol e a outros inibidores 

formados durante a fermentação e sua capacidade de crescimento rápido em condições 

anaeróbias. Estas metabolizam açúcares e produzem álcool etílico, contribuem na formação de 

constituintes secundários de aspecto aromáticos responsáveis pelo sabor (Ribeiro Junior,  

Canaver, Bassan 2015; Brunelli; Iamizuni; Venturini Filho, 2017; Amorim et al., 2018).  Outros 

fatores como teor em açúcares, levedura, pH, quantidade de água são variáveis que afetam a 

qualidade do hidromel.  
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Geralmente se utilizam leveduras comerciais e liofilizadas, porém estas devem ser 

hidratadas e ativadas para serem utilizadas no processo (Piatz, 2014; Zimmerman, 2015; Akalin; 

Bayram; Anli, 2017).    

  

3.3.3 Fermentação  

A fermentação é um processo biológico, que ocorre em biorreatores, responsável pela 

produção das principais características do produto, como álcool, compostos aromáticos (sabor), 

bem como a produção de CO2, com duração de 04 a 21 dias, em média. Brunelli; Iamizuni; 

Venturini Filho (2017), relatam que as características organolépticas (aroma, sabor) são 

formadas pelo metabolismo secundário das leveduras, por esta razão estão diretamente 

relacionados com o tipo de levedura empregada no processo. Durante o processo fermentativo 

as leveduras transformam glicose em piruvato, em seguida esse composto é descarboxilado e 

convertido em acetaldeído, liberando CO2, finalmente, há conversão em etanol pela enzima 

álcool-desidrogenase (Malakar; Paul; Pou, 2020).   

A fermentação é uma das etapas cruciais para produção de hidromel, esse processo é 

acompanhado microbiologicamente, desde o início ao final do mesmo (Pereira et al., 2013). A 

cinética desse processo também é acompanhada pelo pH do mosto, bem como acidez total 

titulável e sólidos solúveis totais.  Segundo Pereira et al. (2013), o aumento da quantidade de 

células de levedura suspensas adicionadas a um fermentador traz economia de tempo na 

fermentação, porém sem excessos, pois um inóculo exagerado pode levar a uma menor 

produção de compostos aromáticos desejáveis.   

  

3.3.4 Filtração / Trasfega    

A trasfega, segundo a literatura, consiste em transportar o mosto para outro recipiente 

esterilizado, a fim de remover as partículas decantadas, com o intuito de separar os resíduos de 

fermentação e consequentemente inicia-se o processo de clarificação.  Aliado a trasfega podese 



21  

  

utilizar agentes químicos clarificadores como bentonita, gelatina e entre outros para auxiliar no 

processo de clarificação (Piatz, 2014; Zimmerman, 2015). Ou ainda se acondiciona o hidromel 

em temperaturas mais baixas (2 a 5 °C), a fim de auxiliar na filtração e realiza-se esse processo 

a fim de eliminar as turvações do produto tornando-o mais límpido e translúcido.  

  

3.3.5 Saborização   

No hidromel tradicional não existe essa fase, porém nos hidroméis saborizados há a 

incorporação de frutas e ou especiarias e afins (Zimmerman, 2015). Esta etapa consiste em 

infusões de fruta e/ou especiarias no produto, com intuito de acentuar ou dar sabor, esse 

processo ainda é empírico, derivando muito de erros e acertos, como em diversas outras bebidas 

mistas, ou saborizadas. Esse enriquecimento pode ser feito ainda no início do processo de 

fermentação (Amorim et al., 2018;) e/ou no final (Piatz, 2014; Zimmerman, 2015).   

Segundo Bednarek; Szwengiel (2020), podem ser adicionados nesse processo 

ingredientes como sucos de frutas de diferentes origens ou ervas e especiarias como cravo, 

canela, noz-moscada ou gengibre. Os mesmos autores analisaram 24 amostras de hidroméis 

suplementados com ervas, especiarias, raízes, sucos, porém não havia descrições das 

proporções dessas suplementações.  

  

3.3.6 Pasteurização  

A pasteurização é realizada quando as caraterísticas do hidromel atingem as condições 

desejadas e elimina-se qualquer atividade biológica garantindo a seguridade biológica para que 

não haja uma refermentação indesejada após o envase e no período de armazenamento, 

conforme figura 01. Novamente para garantir a não produção de HMF, se deve manter o mesmo 

processo de pasteurização do preparo do mosto, com temperaturas de 65 ºC por 15 minutos, 

conforme figura 01.    
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3.3.7 Envase  

O envase é realizado ainda a quente para garantir seguridade ao produto, pois uma vez 

que o recipiente de envase está esterilizado e o produto se encontra em condições sanitárias de 

consumo há garantia de seguridade do produto.  

  

3.3.8 Maturação e Estabilização  

A importância da etapa de maturação está relacionada com o desenvolvimento de 

compostos aromáticos que compõem o buquê final do hidromel (Matos; Oliveira; Bandeira, 

2020). Processo onde há harmonização das reações químicas dos bioprocessos finais, onde são 

sintetizados compostos e o produto entra em equilíbrio químico e físico, também há formação 

de compostos únicos, conforme a metodologia empregada (Bednarek; Szwengiel, 2020).    

A legislação brasileira vigente veta a utilização de termos premium e envelhecido. No 

entanto pesquisas já realizadas demonstram que o produto envelhecido em barril, enriquece o 

bouquet da bebida assim como em vinhos e cachaças. O envelhecimento do vinho em barricas 

de madeira melhora o perfil sensorial da bebida e aumenta o preço (Basalekou et al., 2017).   

No processo de envelhecimento há exposição prolongada da bebida com a madeira do 

barril, seja ela tostada ou não, sendo assim conforme o tempo de contato há o carreamento de 

compostos da madeira para a bebida e a oxidação de alguns compostos influenciados por micro 

oxidação advinda do barril, o que deixa a bebida com características sensoriais únicas  

(bouquet). Chira e Teissedre (2013); Basalekou et al. (2017), salientam que o contato do produto 

com a madeira permite a extração de compostos específicos como polissacarídeos, compostos 

voláteis e taninos, variando de acordo com a espécie da madeira e sua origem geográfica, idade 

do barril, quantidade de vezes usada e sua tostagem (baixa, média ou longa) e tamanho 

conforme sua litragem.  
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Matos; Oliveira; Bandeira (2020), conduziram a maturação do hidromel de alho negro 

mantendo o produto em repouso, na ausência de ar e luz, a 7 °C por 180 dias, após esse período 

realizaram uma filtração para remoção de qualquer borra que possa ter decantado durante o 

processo de maturação.  

  

3.4 Padrões de Qualidade do Hidromel  

Na tabela 03 encontram-se os parâmetros de qualidade do hidromel preconizado na 

legislação brasileira vigente.   

  

Tabela 03 - Parâmetros de qualidade do hidromel  

Item  Parâmetro  Limite 

mínimo  

Limite 

máximo  

Classificação  

1  Acidez fixa, em mEq.L-1  30  ---  ---  

2  Acidez total, em mEq.L-1  50  130  ---  

3  Acidez volátil, em mEq.L-1  ---  20  ---  

4  Anidrido sulfuroso total, em g.L-1  ---  0,35  ---  

5  Cinzas, em g.L-1  1,5  ---  ---  

6  Cloretos totais, em g.L-1  ---  0,5  ---  

7  Extrato seco reduzido, em g.L-1  7  ---  ---  

8  Graduação alcoólica, em % v/v a 20 

C.  

4  14  ---  

9  Teor de açúcar em g.L-1  ---  ≤ 3  Seco  

>3  ---  Suave  

Fonte: Brasil, 2012.  

  



24  

  

Segundo Harder et al., 2021, há necessidade da reavaliação do padrão de qualidade e 

identidade decretado pela Instrução Normativa nº 34/2012, para hidromel. Alguns pontos que 

devem ser preconizados pela legislação são os padrões de sólidos solúveis totais bem como pH 

e densidade, pois auxiliam no monitoramento do processo de fermentação e determinações dos 

padrões de qualidade.   

O pH tem relação direta com a produção de etanol, pH 4,0 e 5,0, sendo que valores 

inferiores e superiores, tornam o processo mais lento, exigindo mais tempo de incubação para 

atingir maior concentração de etanol nas bebidas (Lin et al., 2012). Segundo Kawa-Rygielska 

et al. (2019), os quais relatam que a diminuição do pH se deve ao processo fermentativo, onde 

são gerados ácidos orgânicos que contribuem para a diminuição deste parâmetro.  

O aumento da acidez total titulável (ATT) e acidez fixa (AF) pode ocorrer em virtude 

do metabolismo secundário das leveduras, as quais produzem ácidos orgânicos durante o seu 

metabolismo e em função da concentração de fruta ou especiaria utilizadas. As frutas e 

especiarias utilizadas alteram cor, sabor, odor, aromas e a vida de prateleira do produto (Akalin; 

Bayram; Anli, 2017).  Quando baixos valores de acidez volátil (AV) são encontrados, indica 

que o mel ou as frutas estavam em bom estado de sanidade e que o processamento tecnológico 

foi correto (Brunelli; Iamizuni; Venturini Filho, 2017). O teor de acidez volátil nas amostras de 

hidroméis tradicionais estudados por Akalin; Bayram; Anli (2017), foram de 0,240 g.L-1 a 0,764  

g.L-1.  Nas tabelas 04 e 05 então evidenciado os achados na literatura frente aos padrões de 

qualidade do hidromel.  
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Tabela 04 - Caracterização físico-química de hidromel produzido a partir de mel de 

eucalipto com cinco tipos diferentes de fermentos.  

 
Fonte: Adaptação de Brunelli; Iamizuni; Venturini Filho, 2017.    

  

Os resultados da determinação de sulfatos das bebidas, geralmente são encontrados em 

baixas concentrações nos produtos, abaixo de 0,7 esses compostos são desconsiderados, 

principalmente no cálculo de extrato seco reduzido.   

Os sulfitos e ou anidro sulfuroso total se presentes devem estar em baixas concentração 

ou ausentes, conforme figura 03. Os sulfitos, bissulfito e metabissulfito de sódio ou de potássio 

são conservantes usado para envase, a fim de evitar uma segunda fermentação indesejável  

(Brunelli; Iamizuni; Venturini Filho, 2017). Servem para manter as condições físicas e/ou 

químicas e/ou físico-químicas e/ou biológicas do produto, garantindo a sua vida útil e 

características desejáveis conforme legislação vigente (Brasil,2018).  

Parâmetro   Fermento    

Panificação  Vinho 

branco  

Vinho  

tinto  

Hidromel  Cerveja  

Acidez fixa, em mEq.L-1  66,23  77,47  74,25  69,43  67,35  

Acidez total, em mEq.L-1  78,13  92,63  87,50  80,73  79,13  

Acidez volátil, em mEq.L-1  

Extrato seco reduzido, em  

11,78  15,12  13,43  12,65  10,82  

g.L-1  

Graduação alcoólica, em %  

32,17  37,26  31,54  41,34  39,68  

v/v a 20 C.  

13,78  14,67  13,86  14,64  14,56  

Açucares redutores (% m/v)  05,90  04,80  06,10  04,30  04,67  
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A quantidade de açúcares totais presentes nas bebidas em excesso pode ser prejudicial 

a fermentação causando atraso devido a dificultar o processo de multiplicação do levedo.  

A legislação brasileira para hidromel, no intuito de alertar para possíveis contaminantes 

na bebida e manter a seguridade dos mesmos para os consumidores. Estabeleceu novos 

compostos a serem fiscalizados obrigatoriamente no hidromel, e os limites máximos para que 

estes sejam considerados como contaminantes ou não, conforme tabela 05 (Brasil,2019).  

  

Tabela 05 - Parâmetros de qualidade frente a contaminantes  

Contaminantes  Mínimo  Máximo  

Arsênio, em mg.Kg-1  --  0,1  

Chumbo, em mg.Kg-1  --  0,2  

Cádmio, em mg.Kg-1  --  0,02  

Estanho, em mg.Kg-1 para bebidas enlatadas  --  150  

Fonte: Brasil, 2019.  

  

Quanto a tabela 05, é possível observar os valores limites definidos para arsênio, 

chumbo, cádmio e estanho. O hidromel deve estar em congruência com os valores preconizados 

na tabela 05. No entanto, na literatura estudada até o presente momento não há referências ou 

menções de análises com finalidade de identificar e quantificar esses contaminantes.  

  

4 Conclusão    

 Ainda são necessários mais estudos mais aprofundados sobre o hidromel frente aos insumos de 

elaboração, padronização de mosto, padrões de qualidade do produto final, pH, sólidos solúveis 

totais, cloretos totais, sulfatos, e anidrido sulfuroso total. Assim como, faz-se necessários mais 

estudos frente aos processos tecnológicos, físico-químico e biológicos das etapas de maturação 

e envelhecimento, bem como contribuições em relação a aceitabilidade destes produtos, 



27  

  

arguições sobre análise sensorial de hidromel, e pesquisa dos contaminantes: arsênio, chumbo, 

cádmio e estanho.  

  

5 Contribuição dos Autores  

Declaro, também, na qualidade de autor do manuscrito (Wéslei Marques de Bairros), 

que participei da construção e formação deste estudo, e assumo a responsabilidade pública pelo 

conteúdo deste. A contribuição foi (realizar a busca de artigos sobre o assunto, filtrar, selecionar 

e redigir o trabalho conforme orientação. Declaro, também, na qualidade de autor do manuscrito 

(Angelita Machado Leitão), participei da construção e formação deste estudo, e assumo a 

responsabilidade pública pelo conteúdo deste. A contribuição foi (realizar a orientação sobre a 

busca de artigos e de como o trabalho foi redigido.  
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