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BOLSAS

Descrigao Data de Inicio Data de Término
FAPESC 05/03/2020 28/02/2022
EVENTOS
Descrigao Data da Avaliagdo Avaliacdo Data de Inicio Data de Término Crédito/Carga Horaria
Prazo Excepcional 14/07/2020 12/08/2020
32 Prorrogagao Pandemia COVID-19
Prazo Excepcional 14/06/2020 13/07/2020
Prorrogacéo Pandemia COVID-19
Prazo Excepcional 16/03/2020 13/06/2020
Prorrogacdo Pandemia COVID-19
Qualificacdo do Projeto de Dissertacdo 12/11/2020 Aprovado
Proficiéncia em Linguas - Inglés 21/08/2020 Aprovado

O Departamento de Lingua e Literatura Estrangeiras declara que Larissa
Simé&o foi aprovado (a) com nota 8,00, no Exame de Proficiéncia em Lingua
Inglesa, elaborado, aplicado e corrigido por este departamento, em

21/08/2020, as 11:15. Esse exame visa avaliar a competéncia em leitura, com
0 objetivo especifico de atender as exigéncias de programas de pds-graduagéo,
tendo como nota minima para aprovacéo 7,0 (sete).

Floriandpolis, 01 de setembro de 2020

Dissertacéo 24/02/2022 Aprovado 6 créditos - 90 horas/aula

INFORMACOES DA DISSERTACAO

Titulo:Hidromel: uma abordagem tedrica sobre as principais caracteristicas da bebida, mapeamento de patentes
e perspectivas

Orientador: Dr2. CARLISE BEDDIN FRITZEN FREIRE

Resumo: O hidromel é uma bebida alcodlica fermentada a base de mel, produzida e consumida desde a
antiguidade, principalmente pelos paises Europeus. Esta bebida tem despertado recentemente o interesse de
distintos mercados consumidores principalmente pela possibilidade de adicdo de diferentes ingredientes. Diante
deste contexto, esta dissertacdo buscou abordar as principais caracteristicas da bebida, além de realizar um
mapeamento de patentes e verificar os desafios e perspectivas futuras para a producéo de hidromel. O primeiro
capitulo traz uma revisao de literatura sobre a influéncia de diferentes ingredientes e aditivos nas etapas de
elaboracdo do hidromel, bem como no seu potencial bioativo e caracteristicas sensoriais do produto. Os
trabalhos encontrados na literatura evidenciam adi¢des frequentes de aditivos, principalmente reguladores de
acidez e conservantes, além de frutas, ervas e especiarias na etapa préfermentativa do hidromel com o intuito de
gerar bebidas mais complexas e exéticas. Além disso, no processo fermentativo estdo sendo cada vez mais
testadas leveduras ndo Saccharomyces, visando um maior controle do processo e melhoria das caracteristicas
sensoriais do produto. Dentre os principais compostos bioativos relatados para o hidromel destacam-se os
compostos fendlicos, em especial 0 acido galico e o acido clorogénico. No entanto, a composicéo fendlica nas
bebidas é altamente dependente da adicdo de suco/polpa de frutas, extratos de ervas, e outras fontes vegetais
as amostras. Quanto as caracteristicas sensoriais do hidromel, pardmetros como o tipo de mel e de
microrganismos empregados, bem como os ingredientes complementares inseridos ao mosto, e as condi¢cdes de
fermentacao influenciam diretamente a aceitabilidade da bebida, refletindo principalmente no teor alcodlico e na
docgura, além de modificar a composic¢do volatil do hidromel, especialmente em relagdo a formacédo de alcoois,
ésteres e compostos carbonilicos. Vale destacar que os principais desafios para a producéo do hidromel estdo
relacionados as condicbes de elaboracdo do produto, uma vez que o hidromel é produzido muitas vezes de
forma empirica e caseira. Nota-se ainda que inexistem estudos sobre a bioacessibilidade de compostos bioativos
na bebida. O segundo capitulo aborda um estudo de prospeccéo tecnoldgica sobre o hidromel, com busca de
patentes realizada nas bases de dados do European Patent Office (Espacenet®?) e do Instituto Nacional de
Propriedade Industrial (INPI) durante o més de agosto de 2021. Foram encontrados 112 e 5 documentos de
patentes nas bases de dados Espacenet®? e INPI, respectivamente, totalizando 117 documentos. A avaliagédo
dos resultados demonstrou que a partir dos anos 2000 houve um aumento expressivo de depdésitos. A China, a
Organizacado Mundial de Propriedade Intelectual (WIPO) e a Polénia se destacaram como principais detentores
de tecnologias envolvendo os documentos de patentes referentes a elaboracéo de hidromel. Em relacao ao perfil
de patentes, 90% dos documentos tém como foco os métodos de elaboragcdo da bebida. No INPI, 4 dos 5
documentos depositados pertencem a instituices de ensino brasileiras, demonstrando como a elaboracéo do
hidromel no pais ainda € pouco explorada, sendo relevante o desenvolvimento cientifico e tecnoldgico nesta
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area, uma vez que o Brasil se destaca como um produtor de méis de excelente qualidade.

Situacao atual da Dissertacdo: Curso concluido com defesa da dissertacao

Data da defesa: 24/02/2022 Portaria: 003/PPGCAL/22
Carga Horéria: 90 horas/aula Creditos: 6 Avaliacdo: Aprovado
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Florianopolis, 31 de marco de 2025 Dr. PEDRO LUIZ MANIQUE BARRETO
Coordenador(a)

A autenticidade desse documento pode ser verificada no endereco "http://www.capg.ufsc.br/autenticidade"
informando o seguinte codigo: 330519-40000001631489
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