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RESUMO: O objetivo foi desenvolver hidromel, produto com alto valor
agregado aproveitando matéria prima de baixo custo com alto rendimento final, torna-lo
atrativo no mercado interno e externo. Esta bebida tem como finalidade demonstrar que
a producdo é altamente rentdvel economicamente, pois é composta por ingredientes
baratos com grande rendimento, tecnologia de fermentacdo acessivel, apresentando
Otima producdo e graduacdo alcodlica, além de agradar diversos paladares, portanto
com campo promissor. Vale ressaltar a possibilidade de reinventar produtos, apesar de
antigo, é possivel proporcionar notoriedade ao produto renovando e redimensionando,
porem mantendo caracteristicas marcantes e atraindo novos consumidores em diferentes
segmentos que apreciam uma bebida de paladar agradavel e requintado, conquistando
uma parcela do mercado, mesmo que discreta, mas com potencial de crescimento e
permanéncia do produto. Outro beneficio é agregar valor ao produto, colaborando com
0 produtor rural para sua fixacdo a terra e melhorando as condicOes e expectativas
futuras. Para a fabricacdo do hidromel serdo necessarios os ingredientes: mel, fermento,
agua e os materiais: galdo de plastico de 5 litros, densimetro, colher, mangueira, funil,
recipiente de plastico, garrafa de vidro com tampa e rotulo. Processo de fabricacgéo:
aquecer a agua em banho-maria até 80 graus, desligar o fogo e acrescentar o mel, apés
esfriar colocar no galdo, deixando num recipiente aproximadamente 100 ml de mel para
fazer o pé de cuba para isto, 0 mel devera estar a 30 graus, desligar o fogo e acrescentar
o fermento, misturar bem, deixar em repouso por 15 minutos, despejar o pé de cuba no
garrafdo e homogeneizar e, arear por uma ou duas horas, depois tampe o galdo, vedando
bem o fermentador para transformar os aclcares do mel em alcool e CO,, que sera
liberado apenas pelas mangueiras. Deixar o galdo num lugar ao abrigo da luz solar até
comecar a clarear e ocorrer a deposi¢édo do fermento no fundo do galdo, neste momento
retirar provas para testar o sabor e quantidade de alcool e certificar do gosto esperado.
Transferir para outro recipiente a parte liquida do hidromel com auxilio da mangueira a

cada 30 dias, a parte sélida deve ficar depositada no fundo. O novo galdo devera ficar
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descansando por mais 30 dias. Este processo deve ser repetido até que ndo ocorra mais
nenhuma deposicdo de leveduras mortas ou outras substancias no fundo do recipiente,
geralmente o processo deve ser repetido de trés a quatro vezes até que fique pronto,
portanto de 3 a 4 meses. O custo de producdo de 4,5 | de hidromel custou R$11,54,
portanto cada 500 ml de hidromel terd um custo de R$ 1,28 que somados a gastos com
rotulagem e garrafa de 500 ml (R$ 4,00), resultara em seu preco de custo total de R$
5,28 e com preco estimado de venda de R$ 10,00, resultando num lucro de R$ 4,72 por
garrafa comercializada, que representa aproximadamente 89% de margem de lucro. O
plano de negocio foi desenvolver uma cachaga a base de mel, utilizando uma matéria

prima barata, baixo custo e altamente rentavel.
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