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INFORMAÇÕES DA DISSERTAÇÃO

Resumo: O hidromel é uma bebida alcoólica fermentada à base de mel, produzida e consumida desde a
antiguidade, principalmente pelos países Europeus. Esta bebida tem despertado recentemente o interesse de
distintos mercados consumidores principalmente pela possibilidade de adição de diferentes ingredientes. Diante
deste contexto, esta dissertação buscou abordar as principais características da bebida, além de realizar um
mapeamento de patentes e verificar os desafios e perspectivas futuras para a produção de hidromel. O primeiro
capítulo traz uma revisão de literatura sobre a influência de diferentes ingredientes e aditivos nas etapas de
elaboração do hidromel, bem como no seu potencial bioativo e características sensoriais do produto. Os
trabalhos encontrados na literatura evidenciam adições 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 exóticas. Além disso, no processo fermentativo estão sendo cada vez mais
testadas leveduras não Saccharomyces, visando um maior controle do processo e melhoria das características
sensoriais do produto. Dentre os principais compostos bioativos relatados para o hidromel destacam-se os
compostos fenólicos, em especial o ácido gálico e o ácido clorogênico. No entanto, a composição fenólica nas
bebidas é altamente dependente da adição de suco/polpa de frutas, extratos de ervas, e outras fontes vegetais
às amostras. Quanto às características sensoriais do hidromel, parâmetros como o tipo de mel e de
microrganismos empregados, bem como os ingredientes complementares inseridos ao mosto, e as condições de
fermentação influenciam diretamente a aceitabilidade da bebida, refletindo principalmente no teor alcoólico e na
doçura, além de modificar a composição volátil do hidromel, especialmente em relação à formação de álcoois,
ésteres e compostos carbonílicos. Vale destacar que os principais desafios para a produção do hidromel estão
relacionados às condições de elaboração do produto, uma vez que o hidromel é produzido muitas vezes de
forma empírica e caseira. Nota-se ainda que inexistem estudos sobre a bioacessibilidade de compostos bioativos
na bebida. O segundo capítulo aborda um estudo de prospecção tecnológica 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 mês de agosto de 2021. Foram encontrados 112 e 5 documentos de
patentes nas bases de dados Espacenet®? e INPI, respectivamente, totalizando 117 documentos. A avaliação
dos resultados demonstrou que a partir dos anos 2000 houve um aumento expressivo de depósitos. A China, a
Organização Mundial de Propriedade Intelectual (WIPO) e a Polônia se destacaram como principais detentores
de tecnologias envolvendo os documentos de patentes referentes à elaboração de hidromel. Em relação ao perfil
de patentes, 90% dos documentos têm como foco os métodos de elaboração da bebida. No INPI, 4 dos 5
documentos depositados pertencem a instituições de ensino brasileiras, demonstrando como a elaboração do
hidromel no país ainda é pouco explorada, sendo relevante o desenvolvimento científico e tecnológico nesta
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área, uma vez que o Brasil se destaca como um produtor de méis de excelente qualidade.
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