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RESUMO 

A regiao de Tn\s-os-Montes e uma das grandes produtoras de mel no 
pais. No entan to, existe dificuldade em escoar a produ<_;:ao surgindo o hidro­
mel como uma alternativa possivel para ultrapassar este problema. 

Corn base em resultados obtidos pela nossa equipa, este trabalho teve 
como objective avaliar as caracteristicas sensoriais do hidromel produzido a 
escala piloto. Resultados anteriores indicam que a levedura Saccharomyces 
cerevisiae Fermol® Reims Champagne (Pascal Biotech®) e a mais indicada 
para a fermentas;ao do hidromel. As condis;oes ideiais para a produs;ao de 
hidromel obtidas corn base no desenho experimental foram: temperatura 
entre os 24°C e os 29°C e concentras;ao de sais entre 85 e 100 g/hL. 

Produziu-se hidromel a escala piloto, corn diferentes teores alco6licos e 
de dos;ura: "hidromel seco'' e "hidromel doce", corn teor de alcool de 18°, 

20° e 22°. Posteriormente efectuou-se uma anilise sensorial corn a colabo­
ra<_;:ao de potenciais consumidores alvo, de forma a conhecer as reacs:oes 
e a aprecia<_;ao global do produto. Corn este objective foram organizadas 
tres sessoes, cada uma corn 36 pessoas, numa sala especi.fica para provas, 
distribuindo-se de forma randomizada tres amostras de "hidromel doce" a 
18°, 20° e 22° de alcool e tres amostras de "hidromel seco'' corn os mesmos 
teores alco6licos a cada provador. Foi pedido a cada urn deles para avalia­
rem as amostra, numa escala de 1 (nao gos to nada) a 10 (gosto muito) , em 
rela<_;ao aos seguintes param etros: aroma, sabor, do<_;:ura, teor alco6lico e 
aprecia<_;:ao global. 

Ap6s a an alise dos resultados, verificou-se que o mais apreciado em ter­
mos organolepticos foi o "hidromel doce", independentemente do seu teor 
alco6lico. 

Palavras chave: Hidromel; escala piloto; amilise sensorial. 


