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Esse estudo foi realizado no Laboratdrio de Tecnologia de Alimentos do Centro de
Ciéncias Agrarias, Ambientais e Bioldgicas da Universidade Federal do Recdncavo
da Bahia com objetivo de elaborar, avaliar sensorial e quimicamente hidromel feito
com mel produzido no recdncavo baiano. As matérias-primas utilizadas foram: mel,
leveduras (Saccharomyces cerevisae) e agua. O mel foi diluido com agua potavel
para obter teor de solidos soltveis de 20 °Brix e adicionado de 0,5 % de leveduras
desidratadas e colocados na dorna de fermentagdo. O produto final foi submetido
em triplicata a analise do teor alcodlico, acidez total titulavel, acidez fixa e acidez
volétil e andlise sensorial utilizando teste de preferéncia para os atributos de: cor,
sabor, aparéncia, acidez e aroma utilizando uma escala hedodnica de 9 pontos. Os
resultados obtidos foram submetidos a analise de variancia e teste de média. Os
resultados das analises quimicas ficaram dentro dos padrdes de identidade e
qualidade estabelecida pela legislagdo brasileira. Todos os atributos sensoriais
estudados obtiveram meédia equivalente a gostei regularmente e a intencdo de
compra evidenciou que 81 % dos provadores comprariam o produto.

Palavras-chaves: hidromel, mel, sensorial.



