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INTRODUCAO

As bebidas fermentadas sdo aquelas obtidas pelo processo de fermentacéo
alcodlica, sendo que as bebidas alcoolicas devem possuir graduacdo acima de 0,5% v/v
até 54% vl/v, a 20 °C, de alcool etilico potavel, enquanto que as bebidas ndo alcodlicas
devem conter graduacdo de até 0,05% v/v de &lcool etilico residual (BRASIL, 2019).
Existe uma grande variedade de bebidas fermentadas, que se diferenciam quanto ao teor
alcoolico e o tipo de mosto que é fermentado, tais como: cerveja, vinho, sidra, fermentado
de cana, saqué, hidromel e outros fermentados de frutas, sendo que cada variedade tera
sua especificidade e caracteristicas devido a natureza do mosto e do Seu processo
fermentativo (WENDHAUSEN, 2022). O hidromel € uma bebida alcodlica proveniente
da fermentacdo do mel por leveduras, devendo possuir graduacdo alcoodlica de 4 a 14°
GL, a 20°C, e ser obtido pela fermentacdo alcodlica de uma solucdo de mel de abelha,
sais nutrientes e agua potavel (BRASIL, 2008).

A clarificacdo consiste na separacdo das particulas solidas do mosto apds a
sedimentacdo, espontanea ou provocada, a fim de se obter um produto com aparéncia
brilhante e limpida. Em bebidas fermentadas, esse processo tem por objetivo eliminar
todas as particulas insolUveis presentes no produto final, que sdo responsaveis pela
turvacdo da bebida e/ou formacdo de precipitado durante o armazenamento sob
refrigeracdo (ALMEIDA et al., 2020). No caso do hidromel, os principais componentes
causadores da turbidez s&o: as leveduras, o pélen; residuos de cera; e contaminantes, tais
como cinzas ou areia vindas juntamente com o mel durante a colheita (LOPES, 2019). A
purificacdo pode ser realizada através de processo dindmico (centrifugacdo e/ou
filtracdo), ou estatico, com temperatura controlada, através de agentes clarificantes. Os
agentes clarificantes, ou colas, sdo normalmente misturas de proteinas desnaturadas que
precipitam, a depender de determinados fatores tais como: taninos, cations, temperatura,
colbides protetores ou devido a acidez (possibilidade de sobrecolagem). Quando
incorporadas ao mosto, sdo capazes de induzir a floculagdo e arrastar consigo todas as



particulas em suspensao (SILVA, 2020). A clarificacdo estatica, através do emprego de
agentes clarificantes, é a que vem sendo mais utilizada para facilitar e agilizar essa a
precipitacdo das particulas solidas em suspensdo. O trabalho teve como objetivo realizar
uma atualizagdo bibliogréfica sobre a influéncia dos clarificantes nas caracteristicas
fisico-quimicas e sensoriais das bebidas fermentadas, com énfase no hidromel,
procurando conhecer os efeitos dos mesmos nessas caracteristicas.

METODOLOGIA

Foram realizadas buscas nas bases de dados bibliograficas: Web of Science, Portal
CAPES, Google académico e Scielo (Scientific Electronic Library Online). Selecionou-
se DissertacOes de Mestrado, Teses de Doutorado e artigos publicados entre 2000 e 2022
(incluindo aqueles disponiveis online em 2022 que poderiam ser publicados em 2023).
Também foram selecionados trabalhos escritos em inglés, portugués ou espanhol. As
buscas se deram por termos livres, sem a utilizacdo de vocabulario controlado.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Para a remocao de turbidez em cerveja, os agentes clarificantes mais utilizados séo
a silica gel e o polivinilpolipirrolidona (PVPP), que conferem uma maior estabilidade
fisico-quimica a bebida; e as proteases, tais como, papaina e Brewers Clarex
(BAMFORTH, 2006; CAMPOS et al., 2022). Silva, Souza e Albuquerque (2021)
compararam 0s principais métodos de estabilizacdo coloidal da cerveja tipo American
Lager utilizando combinacdes de silica gel e PVPP, protease e PVPP e protease,
concluindo a eficiéncia de todos os estabilizantes testados, com destaque para a
combinacéo de protease e PVPP. J& Domingues (2019), comparou combinac@es de silica
gel e papaina com a Brews Clarex, obtendo como resultado a papaina e Brews Clarex
como combinac¢do que apresentou uma maior tendéncia de diminuicdo da turvacéo.

Enzimas, bentonita e silica em gel sdo os compostos mais adicionados ao mosto de
vinho com o objetivo de aumentar a eficiéncia da clarificacdo (BURIN, 2014). Burin
(2014) comparou os efeitos dos agentes clarificantes bentonita, enzima pectinolitica
(pectinase) e silica gel no processo de clarificagdo do mosto em relacdo a composicao
quimica, constatando, que os diferentes agentes clarificantes provocaram diferencas
significativas na composi¢cdo dos mostos e dos vinhos, tendo importantes aplicagdes
praticas para a selecdo do agente clarificante em funcgéo do vinho que se quer elaborar.

Os agentes clarificantes utilizados para os fermentados de frutas podem ser os mais
diversos, indo desde enzimas até a utilizagcdo de bentonita, silica, gelatina ou albumina.
Sua escolha ird depender do grau de turbidez e das caracteristicas da matéria-prima
utilizada. Dias, Schwan e Lima (2003) elaboraram um fermentado de cajé utilizando uma
mistura comercial de poligalacturonases (uma pectinase) e celulases e bentonita como
agentes clarificantes. Concluiu-se que a utilizacdo do complexo enzimatico proporcionou
uma clarificagdo do mosto tratado, obtendo-se resultados semelhantes no aspecto visual
de sucos de macéd tratados com endopoligalacturonases (pectinases). Ja a bentonita
introduzida, ao mosto de caja na fase pré-fermentativa, também proporcionou uma
melhor clarificacdo da bebida por facilitar a sedimentacdo da parte solida do mosto,
tornando mais faceis as etapas posteriores de trasfega e a filtrag&o.



Os parametros fisico-quimicos do hidromel sdo de grande relevancia na qualidade
da bebida. A acidez, por exemplo, se relaciona diretamente com o desempenho da
fermentacdo, aos atributos sensoriais, aléem da sua estabilidade (ALMEIDA et al., 2020).
J& as caracteristicas sensoriais de bebidas fermentadas a base de mel podem ser bem
diversas, a depender do tipo de mel, levedura utilizada, dilui¢éo, adigdo ou n&o de outros
insumos ao mosto, tipos de insumo adicionado (ervas, frutas e polen), tecnologia
empregada na fabricacéo, entre outros. (ALMEIDA et al., 2020). De acordo com Mendes-
Ferreira et al. (2010), o perfil sensorial dos hidroméis esta relacionado diretamente a sua
composicao volatil, que pode ser bem variada, formada por alcoois, ésteres, aldeidos,
acidos carboxilicos, entre outros. Esses compostos estdo associados diretamente a
qualidade da matéria-prima, as condi¢des de fermentacao e & maturacéo.

Dentre os agentes clarificantes utilizados na producao de hidromel, a bentonita e a
gelatina séo os que possuem maior destaque, sendo a bentonita a mais indicada para a
clarificacdo deste tipo de bebida (ALMEIDA, 2020; QUEIROZ, 2020; SAMPAIO,
2019). Algumas pesquisas caracterizam fisico-quimicamente hidroméis clarificados com
diferentes agentes de colagem em diferentes concentracdes. Os hidroméis variaram
quanto a composicdo (mosto e suplementacdo), bem como ao tipo e concentracdo de
clarificante utilizado.

Sampaio (2019) utilizou bentonita, carvéo ativado e carboximetilcelulose (CMC),
em diferentes concentracfes, como agentes clarificantes de hidromel suplementado com
graviola e feijdo caupi em escala laboratorial ampliada. Ao final, constatou-se que a CMC
foi o melhor agente para a clarificacdo dos hidroméis proporcionando maiores redugdes
na turbidez e apresentando parametros fisico-quimicos dentro dos exigidos pela
legislacdo. Almeida (2020) e Queiroz (2020) realizaram a caracterizacdo fisico-quimica
de hidromel suplementado com extrato de feijdo caupi, gengibre e polpa de abacaxi e
hidromel suplementado com polpa de jaca, respectivamente. Ambos os hidroméis foram
clarificados com bentonita em diferentes concentracbes e apresentaram caracteristicas
fisico-quimicas dentro dos parametros estabelecidos pela legislacao.

CONSIDERACOES FINAIS

A influéncia dos agentes clarificantes nas caracteristicas fisico-quimicas das
bebidas fermentadas, sobretudo no hidromel, ainda é pouco relatada na literatura.
Verificou-se uma ocorréncia maior de estudos focados nos agentes de origem mineral,
sobretudo bentonita, entretanto, agentes de outras origens, tais como enzimas e colas
vegetais, ainda séo alternativas pouco exploradas e que possuem potencial, sobretudo por
suas diversidades de composicOes e propriedades fisicas e quimicas. A utilizacdo de
agentes em conjunto, também é um vies a ser observado e explorado, sobretudo no que
diz respeito aos compostos volateis, que possuem forte influéncias nas caracteristicas
sensoriais do hidromel.
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