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Caracterizacao do processo de destilacao para
producao de aguardente de mel

Regina Leitdao Santos

Resumo

O objetivo deste trabalho foi a caracterizacdo do processo de destilacao de
fermentados de mel para a producao de aguardente. Para isso foram elaborados
fermentados com méis de proveniéncias diferentes: mel escuro com predominancia de
Castanea, proveniente do Parque de Montesinho, Braganca. Mel claro com
predominancia de Lavandula sp. (rosmaninho) e Equium sp. (soagem) procedente de
Vila Velha de R6dao e mel com predominancia de Castanea sp. proveniente da lavagem
das ceras de mel escuro do Parque de Montesinho situado em Braganga.

Foram realizadas destilagdes dos fermentados de mel, acima descritos, de modo a
se proceder a caracterizacdo da composicdo volatil dos destilados obtidos, nos quais
foram quantificados o acetaldeido, o acetato de etilo e os alcoois superiores (1-
propanol, isobutanol, 1-butanol e alcoois isoamilicos) por cromatografia gas-liquido de
alta resolugdo

Foi avaliado também para cada destilado o titulo alcoométrico volimico (TAV) em
todas as fracdes recolhidas de cada um dos destilados para se estabelecer as curvas de
destilagdo e fracionamento do destilado.

Com este trabalho foi possivel observar a inexisténcia de compostos que possam
prejudicar a saude, como é o caso do metanol e que nao aparece em nenhuma das
fragcdes dos destilados. Os resultados mostram que a composicao dos destilados variam
ao longo do tempo de destilacdo, mas essa variacdo € significativamente influenciada
pelo tipo de fermentado utilizado.

Observou-se que o destilado com maior qualidade por parte dos provadores foi o
proveniente de mel claro.

Palavras-chave
Mel, aguardente de mel, fermentacao, destilagdo, compostos volateis.
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Characterization of the distillation process for honey
brandy production

Regina Leitdao Santos

Abstract

The aim of this work is to characterize the distillation process of honey spirit
resulting from distillation of mead obtained from different honey raw material:
Castanea honey from the Park of Montesinho, Braganca. Lavandula and Equium honey
from Vila Velha de R6dao and a mixture of waxes and honey resulting from the bee-
keeper uncaps process from the Park of Montesinho, Braganga.

Distillations of fermented honeys, described above, were carried in order to make
the characterization of the volatile content of the obtained distilled, in which were
measured acetaldehyde, ethyl acetate and the higher alcohol (1-propanol, isobutanol,
1-butanol and isoamyl alcohols) by high-resolution gas chromatography.

It was also evaluated the alcoholic strength for all fractions collected from each of
the distillates to establish the distillation curves and fractionation of distillate.

In this work it was possible to observe the absence of compounds that can harm the
health, such as methanol, which does not appear in any of the fractions of distillates.
The results show that the composition of the distillate varies throughout the
distillation time, but this variation is significantly influenced by the type of fermented
used.

[t was observed that the distillate with higher quality by the tasters was obtained
by Lavandula and Equium honey.

Keywords

Honey, honey spirit, fermentation, distillation, volatile compounds.
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