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P 1668 | PREFERENCIA ORGANOLEPTICA DE HIDROMEIS

Jodo Luis Verdial Andrade*l‘z; A.P. Pereiral'z; L. Diasl'a; S. Piresl’z; S.
Rodriguesl'z; J. S& Morais® L.Estevinho™
*verdial@ipb.pt ; 'cIMO-Centro de Investigagdo de Montanha; ? Escola Superior
Agraria de Braganga; 3CQ—VR, Centro de Quimica — Vila Real, Universidade de Tras-os-
Montes e Alto Douro.
PORTUGAL

Resumo: Em Portugal, a apicultura é uma atividade agraria com impactos
positivos em termos econdmicos, dirigida essencialmente para a produgdo de
mel de alta qualidade. No entanto, durante os processos de extracgao,
embalamento e lavagem dos recipientes ocorrem perdas de mel
significativas, sendo o produto desperdicado, ou na melhor das hipoteses,
utilizado na alimentag3o das abelhas. Deste modo, apostando na produgdo de
hidromel pode valorizar-se uma fracgdo de mel desperdigada, contribuindo
também para que a apicultura se torne uma atividade ainda mais vidvel,
valorizando a regido e aumentando o rendimento dos apicultores. O hidrome]}
é uma bebida alcodlica, que contém entre 8 a 18% volume de etanol, e
resulta da fermentag3o, por leveduras, do mel previamente diluido em agua.
Neste trabalho fizemos a avaliagdo organoléptica de hidroméis com
diferentes caracteristicas: hidromel “seco” (sem agucar residual e com 12%
Vol de dlcool), dois hidroméis “doces” (com 12%Vol de alcool e com adi¢do de
75 e 150 g mel/L respectivamente) e um hidromel “generoso” (com agucar
residual e com 172 de alcool).

A andlise sensorial dos hidroméis foi realizada por um painel de nove
provadores, provenientes, maioritariamente, do Laboratério de Andlise
Sensorial da Escola Superior Agraria de Braganca e que receberam treino
especifico para a prova desta bebida.

A anélise sensorial foi realizada com trés repeticdes, utilizacdo de escala
quantitativa para as caracteristicas aspecto, aroma, sabor e impressdo de
conjunto e com a identificagdo de descritores para o aroma e sabor.

Para além da estatistica descritiva os dados foram submetidos a uma andlise
de varidncia por dados repetidos e uma andlise de correspondéncias
multiplas.

A interpretagdo dos resultados permitiu-nos concluir que os provadores
identificaram diferengas entre as quatro amostras de hidromel. As
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caracteristica que descriminaram os hidroméis em avaliagdo foram o aspecto
(limpidez) e os descritores do sabor. Ficou patente que se preferem hidroméis
limpidos e, simultaneamente, os mais doces e/ou alcodlicos

Este trabalho foi financiado pelo projecto “ PA 54811 — Valorizacdo de sub
produtos da apicultura - Produgdo de Hidromel e vinagre de mel”, financiado
pelo programa PRODER, Medida 4.1 — Cooperagdo para a Inovagdo.
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varidncia; analise de correspondéncias multiplas
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