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Universidad Nacional de Entre Rios (UNER)

HIDROMEL COM BUTIA-YATAY

ROY CRISTIAN RIVERO, GUSTAVO ISAACK E NATALIA SOSA

O hidromel é considerado a primeira das bebidas alcodlicas que foi consumida pelas pessoas. Acredita-
se que seja o precursor da cerveja. Essa bebida histérica fundamenta sua preparagao na fermentagao
de uma mistura de agua e mel, que atinge um certo teor alcodlico proximo dos 13°. Globalmente, foi
uma das bebidas mais consumidas pelos povos da Antiguidade.

© INGREDIENTES [1 litro de hidromel] ——  Remova todas as impurezas que subirem

© PREPARO

A Facultad de Bromatologia (FB-Uner) faz parte da Universidad Nacional de
Entre Rios (Uner) em Gualeguaych, Entre Rios, Argentina. A UNER pertence
ao sistema publico de educagao superior e dispde de uma ampla oferta
académica de estudos como bacharelado em Bromatologia, bacharelado em
Nutricdo, Bioguimica, Farmacia, Medicina Veterinaria, Técnico em Controle
Bromatoldgico, Técnico em Gestao Gastrondmica e Técnico em Alimentacdo
Animal.

El Consejo Nacional de Investigaciones Cientificas y Técnicas (CONICET) es
el principal organismo dedicado a la promocion de la ciencia y la tecnologia
en Argentina. A lo largo del pais distribuye Institutos y Centros Cientificos
Tecnolégicos de doble dependencia con Universidades Nacionales y otras
instituciones.

- 400 gramas de mel

- 40 gramas de polpa de Butia yatay

- Agua o suficiente para 1 litro de
hidromel (minimo 8oo mL)

- Fermento (para cada litro deve adicionar

- 1grama de fermento previamente
hidratado)

Ferva a agua e deixe ficar a temperatura
ambiente. Pode ser feito na véspera, desde
que se tenha o cuidado de manté-la em
um recipiente fechado.

Aqueca 600 mL da adgua obtida na etapa
anterior; quando estiver préximo da
fervura, adicione 400 gramas de mel e 40
gramas de polpa de Butia yatay. Misture
até a completa dissolucao da mistura,
obtendo assim o mosto.Ferva o mosto
obtido na etapa anterior por 10 minutos.
Conte o tempo quando a mistura
comegar a ferver.

na mistura (se houver) com uma espatula.
Em seguida, deixe o mosto esfriar até ficar
a temperatura ambiente. Se vocé tiver um
termdmetro, deixe-o esfriar até 30 °C.

Ative o fermento enquanto o mosto esfria.

Para isso coloque em um recipiente 1
grama de fermento, adicione 200 mL da
agua a temperatura ambiente (a que foi

previamente fervida no inicio do processo);

uma colher de sopa do mosto preparado
anteriormente (a temperatura ambiente)
e mexa até que o fermento se dissolva.
Espere 30 minutos para que pequenas
bolhas aparecam na superficie do liquido.

Depois que o mosto estiver a temperatura
ambiente (atemperado), adicione o
fermento ativado e com o auxilio de um
funil transfira todo o volume para um
recipiente de 15 litro.

Cubra a boca do recipiente com uma
gaze para evitar a entrada de insetos e
favorecer a eliminagao do CO2 sem que

INSTITUICOES DE ENSINO
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entre o ar externo. Feito isso, o recipiente
deve ser deixado em local fresco, longe
da luz direta. No inicio, a fermentacao
sera imperceptivel, mas com o passar das
horas (geralmente 24 horas) sera possivel
visualizar o borbulhar e a formacao de
espuma na superficie do liquido.

A fermentacao demorara entre 15 a 20
dias, neste tempo podera constatar que
as bolhas ja nao sao observadas e os
sedimentos (principalmente as leveduras)
comegam a separar-se do resto do mosto.

Terminada a fermentacao, transfira o
hidromel para outros recipientes (garrafas)
para fazer a clarificacao e coloque esses

ROY CRISTIAN RIVERO

Foto: Candela Giacopuzzi.

GUSTAVO ALBERTO ISAACK

Foto: Candela Giacopuzzi.

|

NATALIA SOSA

Foto: Marene M(.qg'hado Marchi
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recipientes em temperaturas baixas
(refrigeragao) por 15 dias para facilitar a
sedimentacao das leveduras e clarificar o
hidromel.

Ap6s o tempo de clarificagao, o hidromel
clarificado deve ser transferido para os
recipientes finais (garrafas de vidro ou
plastico). Isso deve ser feito tomando
cuidado para ndo remover muito os
sedimentos da clarificacdo e deixando os
recipientes sem camara de ar o maximo
possivel. Os recipientes com hidromel
devem ser armazenados refrigerados, uma
vez que nNao passaram por processos de
esterilizacao e embora esta clarificacao
ainda contenha leveduras inativas.

Bacharel em Bromatologia, doutor em Quimica Industrial, bolsista de pos-
doutorado do Consejo Nacional de Investigaciones Cientificas y Técnicas (Conicet)
e docente da Catedra de Enologia e IndUstrias da Fermentacao FB-UNER. Possui
experiéncia no desenvolvimento de alimentos e bebidas fermentadas, utilizando
métodos que permitem obter um baixo indice de deteriorizacdo e um alto nivel de
\ . biodisponibilidade de compostos bioativos.

Bacharel em Bromatologia, professor na FB-UNER da Catedra de Enologia e
Indstrias da Fermentagao e da disciplina “Sommelier” do Técnico em Gestao
Gastronomica. E diretor técnico da empresa elaboradora de sucos de frutas e
aguas saborizadas JUVIN SA. Integrante do Conselho Regional de Entre Rios do
Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria — Inta.

Bacharel em Bromatologia, doutora em Quimica Industrial, pesquisadora adjunta
~ 2 do Conicet e professora da FB-UNER na Catedra de Quimica e Bioguimica
dos Alimentos. Dirije o grupo de pesquisa “Desenvolvimento e Melhoramento
de Alimentos de Qualidade” a partir dos Recursos da Provincia de Entre Rios
(DyMACRER), que aborda questdes associadas ao aproveitamento do uso de frutas
tradicionais e nativas e os residuos da industria de frutas.




