0 que dizem os cientistas

O hidromel é uma bebida alcodlica fermentada, obtida a partir da fermentacdo de
uma mistura de agua e mel. Possui uma longa histéria e é considerado uma das bebidas
alcodlicas mais antigas da humanidade. O hidromel tem sido apreciado em varias culturas ao
redor do mundo, como na antiga Grécia, Roma, China, Egito e Escandinavia.

Esta bebida fermentada resulta da hidratagdo dos microrganismos presente no mel
puro que, ativados, se multiplicam e fermentam seus agucares. Considerado um “vinho” de
mel, talvez seja a bebida mais antiga que se tem registro, antecedendo o vinho derivado das
uvas. Pode ser produzido com adigao de frutas ou apenas dgua potdvel ao mel. O produto final
lembra o vinho branco em aparéncia e sabor. O hidromel melhora com o tempo e, apesar de
ser possivel produzi-lo de forma simples, e aprecia-lo ainda jovem, a produgdo e o processo
podem ser aprimorados.

Segundo estudos cientificos, o processo de produc¢do do hidromel envolve a adigcdo

de leveduras ao mosto de mel diluido em agua. As leveduras convertem os aglcares presentes
no mel em alcool etilico e diéxido de carbono por meio de fermentagdo. Durante esse
processo, outros compostos, como dacidos organicos e ésteres, também s3do formados,
contribuindo para o sabor e aroma caracteristicos do hidromel.
Uma pesquisa publicada no Journal of Agricultural and Food Chemistry analisou a composicao
guimica do hidromel e encontrou uma variedade de compostos bioativos presentes na bebida.
Esses compostos incluem polifendis, flavonoides e antioxidantes, que podem fornecer
beneficios a salde, como propriedades antioxidantes, anti-inflamatdrias e antimicrobianas.

Outro estudo, publicado no periédico Food Chemistry (Quimica dos Alimentos),
destacou a presenca de acidos organicos, como o acido tartarico, malico e citrico no hidromel.
Esses acidos contribuem para o equilibrio de acidez e sabor da bebida, conferindo-lhe
caracteristicas Unicas.

Além disso, o hidromel pode apresentar variagées em termos de docgura, teor alcodlico e perfil
aromatico, dependendo das variedades de mel utilizadas, técnicas de fermentacdo
empregadas e tempo de envelhecimento. Essas variagdes podem levar a diferentes estilos de
hidromel, como seco, doce, especiado ou frutado.

Em suma, o hidromel é uma bebida alcodlica fermentada feita a partir de mel e agua. Sua
produgdo envolve a fermentagdo por leveduras, resultando em uma bebida com
caracteristicas sensoriais distintas. Estudos cientificos destacam a presenca de compostos
bioativos e acidos organicos no hidromel, sugerindo potenciais beneficios a saude e uma
ampla variedade de perfis de sabor.
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Pensando

O que é o mel?
Como é produzido o mel?
Por que o mel ndo estraga?
Por que precisamos utilizar mel cru para produzir hidromel?

Qual o motivo do mel ndo fermentar e, caso adicionemos agua, ele fermenta?

Material e Métodos
Tempo:
e 2 a4 semanas

Materiais:

e Vidro de conserva de boca larga ou pote de ceramica ou balde plastico para
alimentos. Deve ser largo e ter espago sobrando para possibilitar mexer
vigorosamente e ter uma grande interface do liquido com o ar.

e 1 xicara de mel (200 a 250 ml) para 1L de agua. Essas proporc¢des podem
variar sem problemas (mel esté caro)

e Opcional - Um punhado de frutas de casca comestivel, podem ser secas ou
frutas vermelhas organicas frescas

Modo de preparo:

1. Misture o mel com a metade da agua no recipiente, deixando espaco para mexer
bem até dissolver todo o mel. Adicione as frutas, caso queira, e mexa novamente.

2. Cubra com um pano, prenda bem, e deixe fermentar a temperatura ambiente.
Mexa sempre, umas duas vezes ao dia.

3. Mexa bastante, isso oxigena a mistura e distribui as leveduras do mel, das frutas
e do ar. Faca isso durante uns 4 dias, mais ou menos, dependendo da
temperatura.

4. A bebida deve ficar borbulhante e aromatica. Continue mexendo enquanto a
atividade permanecer vigorosa. Quando parecer diminuir, deixe por cerca de mais
uma semana.

5. Coe para retirar as frutas e transfira para uma garrafa de vidro, plastico ou
ceramica. Feche utilizando uma valvula airlock ou improvisando com uma bexiga
ou deixando a tampa mal rosqueada de modo a evitar a entrada de ar sem
acumular pressao.

6. Deixe fermentar por mais algumas semanas, vocé pode ir bebendo para provar a
evolucdo ao longo do tempo e decidir como prefere. E uma bebida que traz
resultados rapidos sendo apreciada jovem. Beba ou deixe maturando.

Problematizando a feitura do hidromel

Colocar mel cru em dois potes, e, em apenas um deles, adicionar agua potavel.

Resultados

Observar o que ocorre ao longo do tempo.

Pote 1 Pote 2
(mel NAO diluido com 4gia) (mel diluido com agua)

Descreva alteragdes visiveis
gue ocorreram
A partir de quanto tempo

Quais aromas pode sentir ao
cheirar os potes?
Que lembrangas trazem?

Descreva a aparencia

OBS:

Durante a produgdo é importante registrar cada etapa da producgdo, para que se
chegue as condi¢cdes e métodos ideais de preparo, principalmente se for fermentar por mais
tempo, engarrafar e envelhecer. Para obter uma bebida amadurecida é preciso aguardar um
bom tempo para ver os resultados. Por isso, comecgar com fermentados simples, produzindo
e consumindo ainda frescos, em pequenas levas, é 6timo para se familiarizar e entender os
processos e etapas.

N&o ha proporgdes e pesos corretos, existem diversas receitas variando quantidades
e qualidade de 4gua e mel, com ou sem adjuntos como especiarias e frutas. Mais mel deixara
mais forte e alcoolico e, menos, ficara mais suave. A temperatura é uma variavel comum a
todas as produgGes de fermentados, quanto mais quente estiver mais rapido serdo as reagdes
e vice e versa.

Com uma pequena colher vocé pode provar seu hidromel durante o processo de
amadurecimento. Uma vez que sentir que a dugura estda diminuindo e aumentando a
adstringencia, secando a boca, quer dizer que houve conversdo dos acucares em alcool e em
compostos de aromas (frutados e citricos entre outros). Uma vez o alcool presente, é
importante n3o deixar a formacdo de acido acético (vinagre) causado pela oxidagédo do alcool
0 que gera um sabor azedo. Uma vez observado que a formacao de bolhas estd diminuindo, é
hora de parar de mexer e resfriar para decantar e consumir (questdo de gosto também) ou
envasar para guardar.
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