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RESUMO

O hidromel é uma bebida fermentada obtida a partir da fermentagcdo do mel diluido em
agua, apresentando crescente interesse no mercado artesanal de bebidas. Nesse contexto,
o farmacéutico pode atuar no controle de qualidade e na avaliagcédo fisico-quimica de
produtos fermentados, contribuindo para a padronizagao e caracterizacdo dessas bebidas.
O presente estudo teve como objetivo produzir hidromel artesanal e compara-lo a um
hidromel comercial por meio de analises fisico-quimicas e sensoriais. Trata-se de um
estudo experimental, comparativo, de abordagem quantitativa e qualitativa, no qual foi
produzido hidromel artesanal utilizando mel silvestre e levedura Saccharomyces bayanus.
As analises fisico-quimicas incluiram determinacdo do pH em ftriplicata e tentativa de
determinacao do teor alcodlico, além de analise sensorial cega realizada com 15 voluntarios
nao treinados. Os resultados demonstraram pH semelhante entre as amostras, com valor
de 3,5 para ambos os hidroméis. A determinagao do teor alcodlico apresentou limitagdes
metodoldgicas, impossibilitando a obtengcdo de resultados conclusivos pelo método
empregado. Na analise sensorial, o hidromel artesanal apresentou boa aceitagdo, com
60,0% de avaliagbes positivas, enquanto o hidromel comercial apresentou 53,3%,
demonstrando perfil sensorial semelhante entre as amostras. Conclui-se que a produgao
artesanal de hidromel mostrou-se viavel, apresentando caracteristicas sensoriais
comparaveis ao produto comercial e potencial de aceitabilidade entre consumidores.

Palavras-chave: Hidromel. Bebidas fermentadas. Analise sensorial. Controle de qualidade.
Farmacia.

ABSTRACT

Mead is a fermented beverage obtained from the fermentation of honey diluted in water and
has gained increasing interest in the artisanal beverage market. In this context, pharmacists
may contribute to the quality control and physicochemical evaluation of fermented products,
supporting the standardization and characterization of these beverages. This study aimed
to produce artisanal mead and compare it with commercial mead through physicochemical
and sensory analyses. This was an experimental and comparative study with quantitative
and qualitative approaches, in which artisanal mead was produced using wild honey and
Saccharomyces bayanus yeast. Physicochemical analyses included triplicate pH
determination and an attempt to determine alcohol content, in addition to blind sensory
analysis performed with 15 untrained volunteers. The results showed similar pH values
between samples, with a value of 3.5 for both meads. Alcohol content determination
presented methodological limitations, preventing conclusive results using the applied
method. In sensory analysis, artisanal mead showed good acceptance, with 60.0% positive
evaluations, while commercial mead presented 53.3%, demonstrating a similar sensory
profile between samples. It was concluded that artisanal mead production proved feasible,
presenting sensory characteristics comparable to commercial mead and potential consumer
acceptability.

Keywords: Mead. Fermented beverages. Sensory analysis. Quality control. Pharmacy.
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1. INTRODUGAO

O hidromel é definido como uma bebida alcodlica fermentada produzida a partir da
mistura de mel de abelhas e agua, sendo considerado uma das bebidas mais antigas da
humanidade, com registros historicos que remontam a milhares de anos (Rasmussen,
2015). Atualmente, essa bebida vem passando por um processo de ressurgimento no
mercado, especialmente no setor artesanal, deixando de ser um produto pouco conhecido
para ocupar um segmento boutique em expanséo, com taxa de crescimento anual global
estimada em 18% (Cavaco; Figueira, 2016; Starowicz; Granvogl, 2020). Esse crescimento
também impulsionou a necessidade de regulamentagdes especificas, com normas que
estabelecem padrbes de identidade e qualidade, diferenciando estilos que variam desde
hidroméis secos até versdes de sobremesa com elevados teores de agucares residuais
(Pereira et al., 2019).

O processo fermentativo do hidromel esta diretamente relacionado a composicao do
mel, principal matéria-prima da bebida, responsavel pelo fornecimento dos acgucares
fermentaveis, principalmente frutose e glicose (Ramalhosa et al., 2011; Rasmussen, 2015;
Samaniego-Sanchez et al., 2020). A conversao desses agucares em etanol e didxido de
carbono é realizada por leveduras, predominantemente do género Saccharomyces
(Adamenko et al., 2018). A fermentagdo promove a formagao de compostos responsaveis
pelas caracteristicas sensoriais do hidromel, influenciando atributos como aroma, sabor e
aceitagao do consumidor (Cicha-Wojciechowicz; Drabinska; Majcher, 2024).

O controle de qualidade em bebidas fermentadas é fundamental para garantir maior
estabilidade e padronizacdo do produto final. Entre os principais parametros avaliados
estdo o pH, geralmente entre 2,5 e 4,0, e o teor alcodlico, normalmente variando entre 4%
e 14% (v/v), conforme estabelecido pela legislagao brasileira por meio do Decreto n® 6.871,
de 4 de junho de 2009. Esses parametros sao monitorados por influenciarem diretamente
as caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais da bebida. Além disso, compostos bioativos
presentes no mel, como compostos fendlicos e antioxidantes, podem contribuir para
propriedades antioxidantes do hidromel. A analise organoléptica também desempenha
papel importante na caracterizagdo da bebida, considerando atributos como aroma, cor,
sabor e clareza, fatores diretamente relacionados a aceitagao sensorial do consumidor
(Charters; Pettigrew, 2007).

Pag. 3

Centro Universitario de Tecnologia de Curitiba - UNIFATEC.



fatec . —

O farmacéutico possui papel importante na area de alimentos e bebidas
fermentadas, atuando no controle de qualidade, em analises fisico-quimicas e no
monitoramento de parametros relacionados a padronizacdo dos produtos. No caso do
hidromel, a avaliacdo de caracteristicas como pH, teor alcodlico e aspectos sensoriais
contribui para a caracterizagdo da bebida e para a compreenséo de sua qualidade, sendo
esses parametros frequentemente utilizados na avaliagao de bebidas fermentadas (Melo et
al., 2025).

Apesar do crescimento do mercado de hidromel, ainda existem limitagbes
relacionadas a padronizagao da producgao artesanal e a caracterizagao de seus parametros
de qualidade, especialmente quando comparados a produtos comerciais. Nesse contexto,
analises fisico-quimicas, como a determinagdo do pH e do teor alcodlico, associadas a
avaliagdo sensorial, tornam-se ferramentas importantes para compreender as
caracteristicas do produto e sua aceitabilidade pelo consumidor. Dessa forma, a
comparacgao entre hidromel artesanal e comercial pode contribuir para o aprimoramento da
producdo e para a ampliacdo do conhecimento sobre bebidas fermentadas artesanais.
Diante disso, torna-se relevante avaliar experimentalmente as caracteristicas fisico-
quimicas e sensoriais de hidroméis produzidos artesanalmente, comparando-os a produtos

comerciais disponiveis no mercado

1.1 OBJETIVO GERAL

Produzir hidromel artesanal e compara-lo a um hidromel comercial por meio de

analises fisico-quimicas e sensoriais.

1.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Produzir hidromel artesanal utilizando mel silvestre e Saccharomyces bayanus;

e Avaliar os parametros fisico-quimicos do hidromel artesanal e comercial por meio
da determinacgao do pH e do teor alcodlico;

e Realizar analise sensorial cega do hidromel artesanal e comercial com voluntarios

nao treinados;
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e Comparar as caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais do hidromel artesanal em

relagdo ao produto comercial.

2. MATERIAIS E METODOS

2.1 Materiais

Como padrao de comparagao, utilizou-se o hidromel comercial da marca Valkiria
Meadry seco®, produzido e engarrafado por Kiron (Comércio e Industria de Bebidas Ltda.,
Colombo, Parana).

Para a produgéo do hidromel artesanal, foram utilizados mel silvestre (Apis mellifera)
adquirido de produtor local, agua mineral Crystal® (Coca-Cola Industrias Ltda., Bauru, Sao
Paulo, Brasil) e levedura Saccharomyces bayanus Red Star Premier Blanc® (Fermentis,
Milwaukee, Estados Unidos da América). O processo fermentativo foi realizado em balde
fermentador de 5 litros, equipado com tampa adaptada para airlock tipo S, vedante e
torneira atoxica.

No preparo e processamento do hidromel foram utilizados recipientes de vidro,
peneira de inox, panela de ago inoxidavel, balanga e utensilios domésticos previamente
higienizados. Para os procedimentos de higienizagdo utilizou-se agua sanitaria da marca
Qboa®. As analises laboratoriais foram realizadas utilizando provetas de 100 mL, béqueres

de 100 mL, pipetas de Pasteur, alcodmetro de Gay-Lussac e fitas indicadoras de pH.

2.2 Delineamento do estudo

O presente estudo caracteriza-se como experimental, comparativo, de abordagem
quantitativa e qualitativa, no qual foi produzido hidromel artesanal a partir de mel silvestre
e levedura Saccharomyces bayanus, sendo posteriormente comparado a um hidromel
comercial. O delineamento envolveu a avaliagao de parametros fisico-quimicos e sensoriais

das amostras.

2.3 Local do estudo
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A producao do hidromel artesanal foi realizada em ambiente doméstico, seguindo
procedimentos padronizados de higienizagcao e fermentagao. As analises fisico-quimicas
e sensoriais foram conduzidas no laboratério de quimica da instituicado de ensino superior,

localizada em Curitiba, Parana, Brasil.

2.4 Producgao do hidromel artesanal

2.4.1 Higienizacao dos materiais

Inicialmente, todos os utensilios utilizados no preparo do hidromel artesanal foram
higienizados com &agua corrente e detergente neutro para remoc¢do de residuos e
impurezas. Posteriormente, os materiais que nao poderiam ser submetidos ao
aquecimento, incluindo balde fermentador, airlock tipo S, vedante e torneira atdxica, foram
sanitizados utilizando solugdo contendo 50 mL de agua sanitaria diluidos em 5 L de agua,
conforme recomendacgdes do fabricante. Apds o procedimento, os materiais permaneceram

em secagem natural até sua utilizacao.

2.4.2 Preparo do mosto

O preparo do mosto foi realizado utilizando 500 g de mel silvestre diluidos em 1,5 L
de agua mineral, caracterizando um hidromel do tipo czwoérniak (proporgéo 1:3), no qual
uma parte de mel é adicionada a trés partes de agua (Samaniego-Sanchez et al., 2020).

O mel e a agua foram adicionados em recipiente de ago inoxidavel e
homogeneizados até completa diluicdo. Em seguida, o mosto foi submetido ao aquecimento
em fogo baixo por aproximadamente 30 minutos, evitando fervura excessiva, conforme
recomendag¢des da EMBRAPA (Mattietto et al., 2006). Apés o aquecimento, o mosto foi

resfriado até aproximadamente 25 °C para posterior inoculagao da levedura.

2.4.3 Fermentagao

Apds o resfriamento do mosto, adicionou-se um saché de 5 g da levedura

Saccharomyces bayanus ao meio fermentativo. O mosto foi transferido para balde
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fermentador previamente higienizado e vedado com tampa adaptada contendo airlock tipo
S.

O interior do airlock recebeu solugado contendo agua e pequena quantidade de agua
sanitaria, conforme recomendagdes da EMBRAPA (Mattietto et al., 2006), com a finalidade
de minimizar possiveis contaminagdes externas durante o processo fermentativo. O
recipiente foi mantido em ambiente protegido da luz por aproximadamente 15 dias, em

temperatura ambiente, permitindo o desenvolvimento da fermentagéo alcodlica.

2.4.4 Pasteurizagao e armazenamento

Apos o periodo fermentativo, o hidromel foi submetido a pasteurizacdo em banho-
maria por aproximadamente 30 minutos, conforme recomendacbées da EMBRAPA
(Mattietto et al., 2006), com a finalidade de reduzir a atividade microbiologica residual e
favorecer a conservagao da bebida.

Posteriormente, as amostras foram armazenadas sob refrigeracdo por
aproximadamente 10 dias para favorecer a sedimentacao e clarificacdo da bebida. Apods
esse periodo, o hidromel foi cuidadosamente separado da biomassa sedimentada,
acondicionado em recipientes de vidro e mantido sob refrigeracao até a realizacdo das

analises.
2.5 Caracterizagao fisico-quimica
2.5.1 Determinagao do pH

A determinagdo do pH foi realizada em triplicata para o hidromel artesanal e o
hidromel comercial, utilizando fitas indicadoras de pH. As amostras foram avaliadas no
laboratério de quimica da instituicao, seguindo as orientacdes do fabricante do material

empregado.

2.5.2 Determinagao do teor alcodlico
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A avaliacao do teor alcodlico foi realizada em triplicata utilizando alco6metro de Gay-
Lussac e proveta de 100 mL. As amostras foram submetidas a leitura conforme a escala do
equipamento, sendo mantidas proximas a temperatura recomendada de aproximadamente

20 °C para minimizar possiveis interferéncias durante a analise.

2.6 Analise sensorial

A analise sensorial foi realizada por meio de teste cego com a participagéo de 15
voluntarios nao treinados, selecionados por conveniéncia, maiores de 18 anos, que
concordaram voluntariamente em participar da pesquisa mediante aceite do Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) (Apéndice 1).

Foram avaliadas duas amostras de hidromel: a amostra 1, correspondente ao
hidromel comercial Valkiria Meadry seco®, utilizado como padrdo de comparagéo, e a
amostra 2, correspondente ao hidromel artesanal produzido neste estudo. As amostras
foram apresentadas de forma cega aos participantes, sem identificagdo do produto, visando
minimizar possiveis vieses durante a avaliacao.

A analise sensorial contemplou caracteristicas organolépticas relacionadas ao
aroma, sabor, cor e aceitacdo global das amostras. Apds a degustagao, os participantes
responderam a um questionario estruturado elaborado na plataforma Google Forms,
contendo questdes objetivas relacionadas a percepgado sensorial das bebidas. O
instrumento utilizado para a coleta dos dados encontra-se disponivel nos apéndices 2 e 3.

Os dados obtidos foram organizados de forma quantitativa e qualitativa, sendo
apresentados por meio de frequéncias absolutas, percentuais e representagdes graficas

para comparagao entre as amostras avaliadas.
3. RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 Produgao do hidromel artesanal
Durante o processo fermentativo, ndo foram observados sinais visuais sugestivos de

contaminacgao, como formacgao de mofos, odores putridos ou alteracdes incompativeis com

o perfil esperado da fermentagdo alcodlica. A auséncia desses sinais pode estar
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relacionada aos procedimentos de higienizacao e sanitizagao previamente adotados, bem
como a vedagao adequada do sistema fermentativo, fatores considerados importantes para
minimizar o risco de contaminagdo em bebidas fermentadas artesanais (Moreira et al.,
2024).

A produgao do hidromel mostrou-se viavel em pequena escala, sendo possivel sua
realizagao por meio da utilizagao de utensilios domésticos e equipamentos de baixo custo,
como recipientes de vidro, balde fermentador e peneira de inox. Entretanto, mesmo em
processos artesanais, recomenda-se atengao rigorosa as condi¢des de higiene, vedagao e
armazenamento, uma vez que falhas nessas etapas podem comprometer o processo
fermentativo e influenciar as caracteristicas sensoriais da bebida (Moreira et al., 2024).

O inicio da fermentacao foi observado poucas horas apds a inoculacéo da levedura
Saccharomyces bayanus, sendo evidenciado pelo funcionamento do airlock tipo S, que
apresentou borbulhamento continuo decorrente da liberacdo de dioxido de carbono (CO,).
Esse comportamento sugere atividade fermentativa aparente, com o metabolismo dos
agucares presentes no mosto pelas leveduras e sua conversao em etanol e CO,, fendbmeno

esperado durante a fermentacao alcodlica do hidromel (Moreira et al., 2024).

3.2 Caracterizagao fisico-quimica

Apos aproximadamente 15 dias de fermentacéo, o hidromel artesanal apresentou
aspecto visual turvo e sabor acentuadamente adocicado. Essas caracteristicas podem
estar relacionadas a presenca de agucares residuais e leveduras ainda em suspensao,
condicdo frequentemente observada em bebidas fermentadas submetidas a periodos
reduzidos de maturacgao e clarificacao (Webster et al., 2025).

As analises de pH foram realizadas em ftriplicata tanto para o hidromel artesanal
quanto para o hidromel comercial utilizado como padrdao de comparagcdo. Em todas as
determinagdes, ambas as amostras apresentaram pH igual a 3,5, demonstrando
similaridade entre os produtos avaliados. Esse valor encontra-se dentro da faixa
normalmente descrita para hidroméis, geralmente entre pH 2,5 e 4,0, sendo considerado
adequado para a manutengcao das caracteristicas da bebida e para reduzir condigcbes

favoraveis ao crescimento de microrganismos indesejaveis (Webster et al., 2025).
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Devido a elevada turbidez observada no hidromel artesanal, realizou-se processo de
decantagdo sob refrigeragdo por aproximadamente 10 dias. Durante esse periodo,
observou-se a formagao de material sedimentado no fundo das garrafas, compativel com
residuos provenientes do processo fermentativo, incluindo leveduras sedimentadas e
particulas suspensas. Apds a decantagao, observou-se melhora visual da clarificagdo da
bebida, favorecendo sua caracterizagao sensorial posterior (Moreira et al., 2024).

As analises de teor alcodlico foram realizadas em triplicata utilizando alcobmetro de
Gay-Lussac calibrado para 20 °C, tanto para o hidromel artesanal quanto para o comercial.
Entretanto, em todas as determinacgdes realizadas, os resultados obtidos foram iguais a
zero. Na tentativa de minimizar possiveis interferéncias relacionadas a temperatura, as
amostras foram previamente acondicionadas a aproximadamente 20 °C antes da leitura,
sem alteracio dos resultados observados.

A auséncia de leitura alcoométrica pode estar relacionada as limitagbes do método
empregado, uma vez que alcodmetros convencionais apresentam melhor desempenho em
solugdes hidroalcodlicas simples e podem sofrer interferéncia na presenca de agucares
residuais e outros soélidos dissolvidos, frequentemente encontrados em bebidas
fermentadas, como o hidromel (Cicha-Wojciechowicz et al., 2025). Dessa forma,
recomenda-se que estudos futuros empreguem metodologias mais especificas para
determinacgao do teor alcodlico, como destilagao prévia associada a alcoometria ou técnicas

instrumentais validadas (Cicha-Wojciechowicz et al., 2025).

3.3 Analise sensorial

A analise sensorial foi realizada com a participacado de 15 voluntarios nao treinados,
por meio de teste cego comparativo entre a amostra 1 (hidromel comercial Valkiria Meadry
seco®) e a amostra 2 (hidromel artesanal produzido neste estudo). Todos os participantes
concordaram voluntariamente com a utilizagcao dos dados obtidos, representando 100% de
aceite para participagao da pesquisa.

Os resultados da avaliagao sensorial foram organizados e analisados de acordo com
os atributos relacionados ao aroma, sabor, cor e aceitacao global das amostras, permitindo
a comparacao entre o hidromel comercial e o artesanal quanto as caracteristicas

percebidas pelos participantes.
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3.3.1 Perfil dos participantes

A caracterizag¢ao dos participantes da analise sensorial encontra-se apresentada na
Tabela 1. Participaram do estudo 15 voluntarios, com predominancia do sexo feminino
(66,7%) e maior concentracédo na faixa etaria entre 26 e 35 anos (53,3%).

A descri¢cao do perfil dos avaliadores é relevante, uma vez que fatores individuais,
como idade e caracteristicas sensoriais inerentes aos participantes, podem influenciar a
percepcgao de atributos relacionados ao aroma, sabor, aparéncia visual e aceitabilidade de

bebidas fermentadas (Starowicz; Granvogl, 2022).

Tabela 1 — Caracterizagao dos participantes da analise sensorial de hidromel

Variavel Categoria n %
Sexo Feminino 10 66,7
Masculino 5 33,3
Faixa etaria (anos) 18 - 25 4 26,7
26 - 35 8 53,3
> 36 3 20,0
Total de participantes - 15 100,0

3.3.2 Avaliagao sensorial do hidromel comercial (amostra 1)

Os resultados da avaliagdo sensorial do hidromel comercial estdo apresentados na
Figura 1, contemplando os atributos relacionados ao aroma, sabor, cor e aceitagcao global
da bebida.
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Figura 1 — Avaliagao sensorial do hidromel comercial

Em relagdo ao aroma (Figura 1A), observou-se predominancia da percepgao
alcodlica, identificada por 60,0% dos participantes, seguida pelos descritores doce (13,3%)
e acido acético (13,3%). A predominancia do aroma alcodlico € compativel com bebidas
fermentadas, nas quais compostos volateis produzidos durante a fermentacao influenciam
significativamente a percepgao olfativa do consumidor (Starowicz; Granvogl, 2022).

Quanto ao sabor (Figura 1B), a amostra 1 foi predominantemente classificada como
seca (53,3%), seguido pelas classificagdes semi-seco (33,3%) e doce (13,3%). Esse perfil
€ compativel com a proposta comercial da bebida avaliada, uma vez que o produto utilizado
como padrao correspondia a categoria de hidromel seco. A percepg¢ao do sabor em bebidas
fermentadas esta diretamente relacionada ao teor residual de agucares, ao processo
fermentativo e as caracteristicas da matéria-prima utilizada (Webster et al., 2025).

Em relacdo a aparéncia visual (Figura 1C), observou-se predominédncia das
tonalidades dourada (46,7%) e ambar translucida (33,3%), sugerindo caracteristicas visuais

compativeis com bebidas fermentadas clarificadas. A coloragcao do hidromel pode variar de
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acordo com o tipo de mel utilizado, tempo de maturagao e condi¢gdes de processamento da
bebida (Webster et al., 2025).

Quanto a aceitagao global (Figura 1D), observou-se predominancia de avaliagdes
positivas, sendo “gostei” a resposta mais frequente (33,3%), seguida de “gostei muito”
(20,0%). Em conjunto, as avaliagdes positivas corresponderam a 53,3% das respostas,
indicando boa aceitabilidade da amostra 1 entre os participantes e justificando sua

utilizacdo como padrao comparativo neste estudo.
3.3.3 Avaliagao sensorial do hidromel artesanal (amostra 2)
Os resultados da avaliacdo sensorial do hidromel artesanal estdo apresentados na

Figura 2, contemplando os atributos relacionados ao aroma, sabor, cor e aceitagao global

da bebida produzida neste estudo.
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Doce 13.3%
Citrico
Fermento Seco 33.3%
Doce
Semi-seco 53.3%
Alcodlico
50 0 10 20 30 40 50 60
%
C) Cor D) Aceitagao global
Ambar com turbidez 6.7% Indiferente
Desgostei muito
Ambar 13.3%
Desgostei
Ambar translucido 40.0%
Gostei muito
Dourado 40.0% Gostei 53.3%
0 10 20 30 40 50 0 10 20 30 40 50 60

% %

Figura 2 — Avaliacao sensorial do hidromel artesanal
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Em relacdo ao aroma (Figura 2A), observou-se predominancia da percepgao
alcodlica, identificada por 40,0% dos participantes, seguida pelos descritores doce (26,7%)
e fermento (20,0%). A presenca de notas fermentativas pode estar associada as
caracteristicas do processo artesanal de producéo e a permanéncia residual de compostos
provenientes da fermentacdo, frequentemente observados em bebidas fermentadas
artesanais (Cicha-Wojciechowicz et al., 2025).

Quanto ao sabor (Figura 2B), a amostra 2 foi predominantemente classificada como
semi-seca (53,3%), seguido pelas classificagbes seco (33,3%) e doce (13,3%). Esse
resultado sugere a presenca residual de agucares provenientes do processo fermentativo,
corroborando a percepgao adocicada observada anteriormente durante a caracterizagao
fisico-quimica da bebida (Li et al., 2025).

Em relacdo a aparéncia visual (Figura 2C), observou-se predominédncia das
tonalidades dourada (40,0%) e ambar translucida (40,0%), indicando semelhanga visual
com bebidas fermentadas clarificadas. Apenas um participante (6,7%) identificou turbidez
na bebida, sugerindo que o processo de decantagao e clarificagdo empregado favoreceu
caracteristicas visuais préximas as observadas em bebidas fermentadas comercialmente
padronizadas (Webster et al., 2025).

Quanto a aceitagao global (Figura 2D), observou-se predominancia de avaliagoes
positivas, sendo “gostei” a resposta mais frequente (53,3%), seguida de “desgostei muito”
(20,0%) e “desgostei” (13,3%). Em conjunto, as avaliagbes positivas (“gostei” e “gostei
muito”) corresponderam a 60,0% das respostas, indicando boa aceitabilidade da amostra 2
entre os participantes, mesmo considerando as diferengas inerentes ao processo de

producgao artesanal.

3.4 Comparacao sensorial entre os hidroméis

A comparacédo sensorial entre as amostras 1 e 2 permitiu observar semelhangas e
diferencas nos atributos relacionados ao aroma, sabor, cor e aceitacdo global. De modo
geral, ambas as amostras apresentaram predominéancia de percepgao alcodlica no aroma
e coloragao visual semelhante, com predominancia de tonalidades douradas e ambar

translucidas, indicando proximidade visual entre os produtos avaliados.
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Em relagdo ao sabor, observou-se diferenga no perfil sensorial das bebidas. A
amostra 1 foi predominantemente classificada como seca, enquanto a amostra 2
apresentou predominancia da classificagdo semi-seco, sugerindo maior percepg¢ao de
dulcor residual no hidromel artesanal. Além disso, descritores relacionados ao fermento
foram observados apenas na amostra 2, caracteristica possivelmente associada ao
processo de produgao artesanal e a presenga residual de compostos provenientes da
fermentacao.

Quanto a aceitacdo global, ambas as amostras apresentaram predominéncia de
avaliagbes positivas, sendo observada discreta superioridade da amostra 2 (60,0%) em
relacdo a amostra 1 (53,3%). Esses resultados sugerem que o hidromel artesanal produzido
neste estudo apresentou potencial de aceitabilidade semelhante ao produto comercial
utilizado como padrdo, mesmo apresentando caracteristicas sensoriais préprias do

processo artesanal de producgao.

4. CONCLUSAO

A producéo artesanal de hidromel utilizando mel silvestre e levedura Saccharomyces
bayanus mostrou-se viavel nas condicbes empregadas neste estudo, resultando em uma
bebida fermentada com caracteristicas sensoriais comparaveis as observadas no hidromel
comercial utilizado como padrao de comparacdo. Além disso, o uso de materiais acessiveis
e técnicas simples demonstrou a possibilidade de producdo em pequena escala, desde que
sejam mantidos cuidados adequados relacionados a higienizagcdo, vedacdo e
armazenamento.

Quanto a caracterizacao fisico-quimica, ambas as amostras apresentaram valores
de pH semelhantes e compativeis com aqueles descritos para hidroméis na literatura. Em
contrapartida, a determinagdo do teor alcodlico apresentou limitagcbes metodologicas,
impossibilitando resultados conclusivos pelo método empregado, o que evidencia a
importancia da utilizacdo de técnicas analiticas mais especificas para esse tipo de
avaliagao.

A analise sensorial demonstrou boa aceitacdo do hidromel artesanal entre os
participantes, com perfil de aroma, sabor e aparéncia visual semelhante ao produto

comercial, embora tenham sido percebidas diferencas relacionadas ao dulcor residual e as
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caracteristicas préprias do processo fermentativo artesanal. Esses achados sugerem
potencial de aceitabilidade do produto produzido, mesmo diante das particularidades
inerentes a elaboracao artesanal.

Os resultados obtidos também evidenciam a contribuigdo do farmacéutico no
controle de qualidade e na caracterizagao de produtos obtidos por processos fermentativos,
reforcando a interface entre farmacia e a area de bebidas fermentadas.

Como limitagcbes do estudo, destacam-se o numero reduzido de participantes, a
auséncia de analises microbioldgicas e as restrigdes metodologicas observadas na
determinacdo do teor alcodlico. Dessa forma, estudos futuros podem ampliar a
caracterizagcado do hidromel por meio de analises fisico-quimicas e microbiolégicas mais
robustas, avaliagdo da estabilidade durante o armazenamento e investigagdo do impacto

de diferentes tipos de mel e cepas de levedura sobre as caracteristicas finais da bebida.
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APENDICES
APENDICE 1 — Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE)

Avaliar a opinido das caracteristicas do produto
TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE)

Vocé esta sendo convidado(a) a participar, de forma voluntaria, de uma analise sensorial
de hidromel realizada como parte de um Trabalho de Conclusao de Curso (TCC) do curso
de Farmacia do Centro Universitario de Tecnologia de Curitiba (UNIFATEC).

A participacédo consiste na degustacdo de duas amostras de hidromel, identificadas de
forma cega, seguida do preenchimento de um breve questionario sobre caracteristicas
sensoriais, como aroma, sabor e aceitacéo geral.

A participagéo é voluntaria, anénima e sem qualquer custo ou beneficio financeiro. Vocé
podera interromper sua participagao a qualquer momento, sem necessidade de justificativa.

Por se tratar de bebida alcodlica, recomenda-se a participagdo apenas de individuos
maiores de 18 anos, que ndo apresentem restricbes ao consumo de alcool, alergias
conhecidas aos componentes da bebida (mel e derivados), gestacéo ou condi¢des médicas
incompativeis com o consumo de bebidas alcodlicas.

Os dados coletados serao utilizados exclusivamente para fins académicos, preservando a
identidade dos participantes.

Respostas:
Sim.
Nao.

APENDICE 2 - Questionario de analise sensorial do hidromel comercial

Avaliagao sensorial

1. Aroma

( ) Muito desagradavel. 3. Cor

() Desagradavel. () Ambar translucido.
() Neutro. () Ambar.

() Agradavel. (') Dourado.

() Muito agradavel. () Ambar com turbidez.

2. Sabor 4. Intensidade de aceitagao.
() Muito desagradavel () Gostei muito.

() Desagradavel () Gostei.

() Neutro () Indiferente.

() Agradavel () Desgostei.

() Muito agradavel ( ) Desgostei muito.
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APENDICE 3 - Questionario de analise sensorial do hidromel artesanal

Avaliagao sensorial

1. Aroma

Muito desagradavel.

()

( ) Desagradavel.
() Neutro.

() Agradavel.

( ) Muito agradavel.

Sabor
) Muito desagradavel
) Desagradavel

) Neutro

) Agradavel

) Muito agradavel

2.
(
(
(
(
(

0

Ambar translucido.
Ambar.

Dourado.

Ambar com turbidez.

3.

()
()
()
()

Intensidade de aceitagao.

4.

() Gostei muito.

() Gostei.

() Indiferente.

() Desgostei.

() Desgostei muito.
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