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RESUMO - O hidromel é uma bebida fermentada ainda pouco conhecida e explorada, obtida pela diluicdo do
mel em agua com inoculacdo de leveduras, podendo ter a adicdo de frutas, ervas e especiarias. A goiaba
serrana (Acca sellowiana) é uma fruta nativa brasileira, cultivada na Serra catarinense, que vem sendo
estudada pelas suas propriedades bioativas. Assim, o objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito da adi¢cdo de
polpa de goiaba serrana (10%) na composicdo fendlica total e na atividade antioxidante (métodos DPPH e
FRAP) de hidromel, antes e apds o processo fermentativo da bebida. Os resultados do teor de compostos
fendlicos totais indicam um valor mais elevado para o hidromel com polpa em comparacao a amostra controle,
sendo 0 mesmo comportamento observado para a atividade antioxidante pelo método DPPH. Os resultados
obtidos neste estudo demonstram a viabilidade do uso da polpa da goiaba serrana no processo de fabricagédo
de hidromel.

ABSTRACT — Mead is a well-known and unexplored fermented beverage obtained by diluting honey in
water with yeast inoculation and may have the addition of fruits, herbs and spices. The feijoa (Acca
sellowiana) is a native Brazilian fruit, cultivated in Santa Catarina, which has been studied for its bioactive
properties. Thus, the objective of this work was to evaluate the effect of adding feijoa pulp (10%) on the total
phenolic composition and antioxidant activity (DPPH and FRAP methods) of mead, before and after the
fermentation process of the drink. The results of the total phenolic compounds content indicate a statistically
higher value for pulp mead compared to the control sample, the same behavior observed for antioxidant
activity (DPPH). The results obtained in this study demonstrate the feasibility of using feijoa pulp in the mead
manufacturing process.
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1. INTRODUCAO

O mel é um alimento reconhecido por suas propriedades adogantes e nutricionais, sendo o produto
proveniente da apicultura mais utilizado pela humanidade desde a antiguidade (Escuredo et al., 2013). Uma
alternativa para ampliar a comercializa¢do de produtos derivados do mel é atravées da elaboracdo de hidromel
(Amorim et al., 2018). Essa bebida alcoolica fermentada é obtida pela diluicdo do mel em agua com
inoculag&o de leveduras, sendo ainda elaborada de forma artesanal e em pequena
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escala. A qualidade da bebida e a sua composic¢éo quimica estéo relacionadas a diferentes fatores, como
0 tipo de mel, aditivos, cepa de levedura empregada, bem como a composicdo do mosto e as etapas e
condicdes do processo fermentativo (Akalin et al., 2017). Desta forma, a adi¢cdo de polpa da goiaba
serrana (Acca sellowiana) seria uma maneira de diversificar a produgdo do hidromel.

A goiaba serrana € um fruto nativo do sul do Brasil pertencente a familia Myrtaceae e
que apresenta grande adaptabilidade as condicOes climéticas da serra catarinense (Volpato et al., 2011).
Os frutos demostram um grande potencial econémico, devido as caracteristicas sensoriais da polpa,
podendo ser consumidos in natura ou na elaboracdo de produtos (Amarante et al., 2008). A goiaba
serrana também vem de destacando pelas vérias atividades bioldgicas, tais como capacidade
antioxidante, antimicrobiana e anti-inflamatéria, relatadas pela presenga de uma variedade de
componentes bioativos, como polifendis e vitamina C (Aoyama et al., 2018; Pasquariello et al., 2015;
Poodi et al., 2018). Assim, o0 objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito da adicdo de polpa de goiaba
serrana (Acca sellowiana) na composicao fendlica e na atividade antioxidante de hidromel, antes e ap6s
0 processo fermentativo da bebida.

2. MATERIAL E METODOS

Os frutos de goiaba serrana foram cedidos pela Empresa de Pesquisa Agropecuaria e Extensdo
Rural de Santa Catarina (EPAGRI) de Sdo Joaquim/SC. Os frutos utilizados nesse estudo eram da
cultivar Helena e foram colhidos na sua maturacdo comercial na safra de 2018. Os frutos foram lavados
em agua corrente, higienizados com hipoclorito de sédio (100 mg/L), despolpados, retirando-se
sementes e outras partes ndo comestiveis. Em seguida as polpas foram congeladas em sacos de
polietileno e mantidas a -18 °C.

Os hidroméis foram elaborados de acordo com a metodologia proposta por Roldan et al. (2011),
com modificacdes. Mel comercial silvestre (Pré-Apis, Sdo Bonifacio, Brasil) (Apis mellifera), com cerca
de 80 °Brix, foi diluido em agua mineral (Imperatriz, Santo Amaro da Imperatriz, Brasil) até obter um
mosto com cerca de 22 °Brix (amostra controle). Os mostos foram divididos em 2 fermentadores de
2L/cada e a polpa de goiaba serrana foi adicionada em um deles na concentracdo de 10% do volume
final de mosto. Metabissulfito de potassio (50mg/L) foi adicionado para prevenir o crescimento de
bactérias acido laticas. Na sequéncia, os mostos foram inoculados com uma cultura comercial de
Saccharomyces bayanus (Red Star Premier Blanc, Langerbruggekaai, Bélgica) e incubados a 25°C. O
processo fermentativo foi acompanhado rotineiramente, durante 20 dias, através de medidas de sélidos
soluveis totais e pesagem dos fermentadores (até peso constante). Ao final da fermentac&o os hidroméis
foram refrigerados (5°C) por uma semana e na sequéncia foram filtrados e engarrafados.

O teor de compostos fenolicos totais dos mostos (bebida antes da fermentacéo) e dos hidroméis
(bebida apds a fermentacdo) foi determinado em triplicata utilizando o método de Folin-Ciocalteu
(Singleton; Rossi, 1965). Para a polpa da goiaba serrana foi realizado um processo de extracdo
utilizando a metodologia sugerida por Rufino et al. (2007). Em 0,5 mL do extrato foram adicionados
2,5 mL de reagente de Folin-Ciocalteu. Ap6s 5 minutos de reacdo foram adicionados 2,0 mL de
carbonato de sodio 7,5 % (Na2CO3). Apds incubacdo por 2 horas no abrigo da luz e & temperatura
ambiente, foi realizada a leitura da absorbancia a 760 nm em espectrofotometro UV-VIS (modelo U-
1800, Hitachi, Jap&do). A curva de calibragdo foi preparada com o padrdo de acido gélico e utilizada
para expressar 0s resultados em mg equivalente de acido galico (EAG).

A atividade antioxidante das amostras foi determinada em triplicata utilizando o método de
capacidade sequestrante do radical estavel 2,2-difenil-1-picrilhidrazila (DPPH), de acordo com Brand-
Williams et al. (1995), com modificagbes. O potencial antioxidante redutor férrico (FRAP) foi
determinado pelo método descrito por Benzie e Strain (1996). Para o método DPPH, uma aliquota de
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0,1 mL de extrato foi misturada com 2,9 mL do radical DPPH (0,1 mM). Ap6s 30 minutos de incubacéo,
a absorbancia da mistura foi medida em espectrofotémetro UV-VIS (modelo U-1800, Hitachi, Japao)
a 517 nm. Para 0 método FRAP, uma aliquota de 0,2 mL de extrato foi misturada com 0,2 mL de
Cloreto Férrico (FeClI3) (3 mM) (dissolvida em solucéo de &cido citrico 5 mM). A mistura foi incubada
a 37 °C durante 30 minutos. Em seguida foram adicionados 3,6 mL de solucdo de 2,4,6-tripiridil-s-
triazina (TPTZ) (1 mM em HCI 50 nM). Apoés repouso de 10 minutos a absorbancia da mistura foi
medida em espectrofotdmetro UV-VIS (modelo U-1800, Hitachi, Japdo) a 593 nm.

Os dados obtidos foram expressos como média + desvio padrdo. A andlise de variancia
(ANOVA) e o teste de Tukey com 5% de significancia foram empregados para verificar a existéncia de
diferencas significativas entre as amostras (p < 0,05). A andlise dos dados foi realizada utilizando o
software STATISTICA versdo 13.3 (TIBCO Inc., Palo Alto, E.U.A.).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta os resultados dos compostos fendlicos totais e da capacidade antioxidante
para as amostras de mosto e de hidromel.

Tabela 1 - Valores médios + desvio padrdo de compostos fendlicos totais (CFT) e da atividade
antioxidante pelos métodos DPPH e FRAP para as amostras de mosto e de hidromel sem polpa de
goiaba serrana (SG) e com polpa de goiaba serrana (CG).

Tratamentos CFT DPPH FRAP

Mosto SG 70,74 + 0,24%® 24,29 + 2,118 151,09 + 0,38A
Mosto CG 67,58 + 0,47%® 101,61 + 3,16%® 396,87 + 0,94
Hidromel SG 74,20 + 0,414 46,50 + 7,324 128,87 + 0,948
Hidromel CG 126,53 + 2,06** 365,34 + 4,18% 326,20 + 3,77%®

CFT: mg EAG/L / FRAP:umol/mL / DPPH: umol Trolox/mL. #® Diferentes letras mintsculas sobrescritas na
mesma coluna indicam diferengas significativas (p <0,05) entre as amostras para 0 mesmo tratamento.”®
Diferentes letras mailsculas sobrescritas na mesma coluna indicam diferencas significativas (p <0,05) entre os
tratamentos para a mesma amostra.

Os resultados dos compostos fendlicos dos mostos ndo revelaram diferenca (p > 0,05) entre as
amostras controle e com polpa de goiaba serrana. Ja para as amostras de hidromel, os resultados
apresentaram diferenca significativa (p < 0,05), indicando um valor mais elevado de CFT para o
hidromel com polpa. Além disso, para ambas as amostras, foi possivel observar um aumento (p < 0,05)
no teor de compostos fendlicos totais durante a fermentacgdo, sugerindo que o processo fermentativo
teve influéncia positiva neste parametro. Kawa-Rygielska et al. (2019), ao avaliar o teor de polifendis
totais em hidromeis com semente de uva também observaram um aumento apds a fermentacéo, de 15
mg EAG/100mL para 24 mg EAG/100mL. Estes resultados sdo interessantes, uma vez que Socha et al.
(2015) relataram que os polifendis presentes nas bebidas sdo completamente bioacessiveis, pois passam
diretamente para os fluidos intestinais.

A atividade antioxidante dos mostos analisados com os ensaios de DPPH e FRAP foi maior (p
< 0,05) na amostra com polpa de goiaba serrana, quando comparada ao controle. O mesmo
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comportamento foi observado nas amostras de hidromel, ap6s a fermentacdo. Comparando os valores
do mosto e do fermentado, observou-se um aumento da atividade antioxidante pelo método DPPH, tanto
para a amostra controle, quanto para a amostra com goiaba serrana. Por outro lado, os resultados obtidos
pelo método FRAP revelaram uma diminuicdo na atividade antioxidante para as duas amostras. Kawa-
Rygielska et al. (2019) relatam que dependendo do principio do método utilizado, diferentes reatividades
podem ser obtidas para amostras de hidromel. Além disso, na literatura, observa-se um emprego maior
do método DPPH para este tipo de amostra. De acordo com Akalin et al. (2017) a atividade antioxidante
dos hidroméis depende da composicdo quimica do mel, bem como das tecnologias utilizadas no seu
processamento. Desta forma, as propriedades antioxidantes dessas bebidas sdo também determinadas
por compostos adicionais utilizados na sua fabricagdo, incluindo frutas, ervas ou especiarias e estéo
diretamente relacionadas ao teor de compostos fenélicos (Kahoun et al., 2017).

4. CONCLUSAO

O estudo permitiu avaliar a producéo de hidromel com a adi¢do da polpa da goiaba serrana,
demostrando a sua viabilidade de utilizacdo neste tipo de fermentado alcodlico. O teor de compostos
fendlicos e a atividade antioxidante foram superiores na amostra de hidromel contendo a polpa da
goiaba serrana, apresentando, desta forma, um potencial benéfico a salde dos consumidores deste
produto.

5. AGRADECIMENTOS
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