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RESUMO
[bookmark: _Hlk104123236]O hidromel é uma bebida obtida através da fermentação alcoólica a partir de uma mistura de mel, água potável e leveduras, enquanto o melomel define-se como hidromel que além das suas misturas com mel, água potável e as leveduras, também é acrescentado por frutas. Dentre os diversos frutos que podem ser utilizados, tem-se o Maracujá amarelo (P. edulis fo. Flavicarpa), que apresenta vitaminas A e C. Os agricultores das cidades do Baixo Tocantins, especificamente Cametá – PA, procuram diversas alternativas de renda, como produtos artesanais para aproveitamento e uso dos frutos local, pois o desperdício e perda de alimentos ainda é um dos obstáculos, trazendo impactos como no desenvolvimento econômico e na conservação do meio ambiente. Nesse sentido, objetiva-se demonstrar o método de produção artesanal do hidromel (melomel) de maracujá, avaliando os parâmetros fermentativos do produto, para possibilidade de incentivar no mercado do município de Cametá – PA, sendo uma alternativa de produção e valorização de produtos artesanais. Para produção do melomel foram higienizados todos os utensílios e equipamentos com água, detergente neutro e álcool 70%. Utilizou-se 500 g de polpa de maracujá, os quais foram selecionados, lavados e sanitizados, logo após houve a retirada da polpa do fruto e foram trituradas juntamente com água no liquidificador. Na ativação do inóculo, utilizou-se 15g de leveduras (Saccharomyces cerevisae) para 100 ml de água destilada durante 30 minutos. Na preparação do mosto, foi homogeneizado 300 ml de mel, 500 g polpa de maracujá, 1,2L de água e o inóculo (Saccharomyces cerevisae), em seguida passou pelo processo de fermentação durante três dias, verificando-se em amostras triplicatas a acidez titulável e o grau brix do melomel. Após o processo de fermentação, ocorreu a clarificação, envasamento e refrigeração que rendeu 2 litros da bebida melomel de maracujá. Obteve-se uma correção ao teor alcoólico com limite 4 °GL e máximo 14 °GL, enquanto na acidez titulável o limite mínimo foi 50 meq/L e 130 meq/L o máximo, já nas análises de sólidos solúveis totais o resultado do melomel foi 4,00°Brix. Com isso, observou – se que a formulação do hidromel - melomel atingiu o valor alcoólico estabelecido pela Instrução Normativa n° 64, de 23 de abril de 2008, com 4% a 14% GL, também indicado na acidez titulável com 1, 052 mL e 4°brix no terceiro dia. Portanto, o hidromel-melomel de maracujá atendeu aos parâmetros físico-químicos exigidos pela legislação, demonstrando viabilidade técnica para produção artesanal.
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