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Aliagao Sensorial de Varios Tipos de Hidromel
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RESUMO

A regiao de Tras-os-Montes € uma das grandes produtoras de mel no
pais. No entanto, existe dificuldade em escoar a producao surgindo o hidro-
mel como uma alternativa possivel para ultrapassar este problema.

Com base em resultados obtidos pela nossa equipa, este trabalho teve
como objectivo avaliar as caracteristicas sensoriais do hidromel produzido a
escala piloto. Resultados anteriores indicam que a levedura Saccharomyces
cerevisiae Fermol® Reims Champagne (Pascal Biotech®) ¢ a mais indicada
para a fermentacao do hidromel. As condi¢oes ideiais para a producao de
hidromel obtidas com base no desenho experimental foram: temperatura
entre os 24°C e os 29°C e concentracao de sais entre 85 e 100 g/hL.

Produziu-se hidromel i escala piloto, com diferentes teores alcoolicos e
de docura: “hidromel seco” e hidromel doce”, com teor de alcool de 18°,
20° e 22°. Posteriormente efectuou-se uma analise sensorial com a colabo-
racdo de potenciais consumidores alvo, de forma a conhecer as reacgoes
e a apreciagao global do produto. Com este objectivo foram organizadas
trés sessoes, cada uma com 36 pessoas, numa sala especifica para provas,
distribuindo-se de forma randomizada trés amostras de “hidromel doce” a
18°, 20° e 22° de alcool e tres amostras de “hidromel seco” com os mesmos
teores alcodlicos a cada provador. Foi pedido a cada um deles para avalia-
rem as amostra, numa escala de 1 (nido gosto nada) a 10 (gosto muito), em
relacdo aos seguintes parametros: aroma, sabor, docura, teor alcoédlico e
apreciacao global.

Apds a analise dos resultados, verificou-se que o mais apreciado em ter-
mos organolépticos foi o “hidromel doce”, independentemente do seu teor
alcodlico.

Palavras chave: Hidromel; escala piloto; analise sensorial.



