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APRESENTAÇÃO

A presente obra ‘’Segurança alimentar e assistência alimentar: Teoria, prática e 
pesquisa’’ publicada no formato e-book, explana o olhar multidisciplinar da Alimentação e 
Nutrição. O principal objetivo desse e-book foi apresentar de forma categorizada e clara 
estudos, relatos de caso e revisões desenvolvidas em diversas instituições de ensino 
e pesquisa do país, os quais transitam nos diversos caminhos da Nutrição e Saúde. 
Em todos esses trabalhos a linha condutora foi o aspecto relacionado aos padrões 
alimentares; avaliações sensoriais de alimentos, analises físico químicas e microbiológicas, 
caracterização de alimentos; desenvolvimento de novos produtos alimentícios, controle de 
qualidade dos alimentos, segurança alimentar e áreas correlatas.

Temas diversos e interessantes são, deste modo, discutidos neste volume com a 
proposta de fundamentar o conhecimento de acadêmicos, mestres e todos aqueles que de 
alguma forma se interessam pela área da Alimentação, Nutrição, Saúde e seus aspectos. 
A Nutrição é uma ciência relativamente nova, mas a dimensão de sua importância se 
traduz na amplitude de áreas com as quais dialoga. Portanto, possuir um material cientifico 
que demonstre com dados substanciais de regiões específicas do país é muito relevante, 
assim como abordar temas atuais e de interesse direto da sociedade. Deste modo a obra 
‘’Segurança alimentar e assistência alimentar: Teoria, prática e pesquisa’’ se constitui em 
uma interessante ferramenta para que o leitor, seja ele um profissional, acadêmico ou 
apenas um interessado pelo campo das ciências da nutrição, tenha acesso a um panorama 
do que tem sido construído na área em nosso país.

Uma ótima leitura a todos(as)!

Carla Cristina Bauermann Brasil
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RESUMO: Este trabalho teve como objetivo 
de avaliar as características físico-químicas 
e sensoriais de hidroméis, uma das primeiras 
bebidas produzidas pelo homem, que pode ser 
obtida a partir da fermentação por leveduras 
de mosto contendo mel diluído em água. O 
mel desempenha um importante papel na dieta 
humana contendo vários compostos importantes 
para alimentação saudável. Este produto foi 
dissolvido em água, para obtenção de mostos 
com teores de sólidos solúveis de 25 ºBrix, 
respectivamente. A fermentação foi realizada 
durante um período de 9 a 11 dias, a uma 
temperatura de 25º C, controlada por uma estufa 

BOD. Durante o período de fermentação forão 
retiradas alíquotas do produto em fermentação 
para realização de análises físico-químicas 
para otimização do processo fermentativo, 
como pH, teor de sólidos solúveis (ºBrix), teor 
alcoólico (ºGL), de forma a obter uma bebida 
com características sensórias particulares e 
agradáveis. A infusão das frutas foi realizada 
após a trituração das frutas promovidas por 
processador elétrico. Para determinar a aceitação 
sensorial do produto, foram realizadas análises 
com 100 julgadores não treinados e aleatórios, 
utilizando-se o método de aplicação do teste de 
escala hedônica com 9 pontos para atributos 
específicos.
PALAVRAS-CHAVE: Fermentação, físico-
químicas, hidromel, leveduras, mel, sensorial.

MEAD PRODUCTION: 
PHYSICOCHEMICAL CHARACTERISTICS 

AND SENSORY ACCEPTANCE
ABSTRACT: This work aimed to evaluate the 
physicochemical and sensory characteristics of 
meads, one of the first beverages produced by 
man, which can be obtained from fermentation 
by must yeasts containing honey diluted in water. 
Honey plays an important role in the human diet 
containing several important compounds for 
healthy eating. This product was dissolved in 
water to obtain musts with soluble solids content 
of 25ºBrix, respectively. Fermentation was carried 
out for a period of 9 to 11 days, at a temperature 
of 25º C, controlled by a BOD oven. During the 
fermentation period, aliquots of the fermenting 
product were taken to perform physicochemical 

http://lattes.cnpq.br/6684802110043605
http://lattes.cnpq.br/4713991345655800
http://lattes.cnpq.br/8234594103814578
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analyzes to optimize the fermentation process, such as pH, soluble solids content (ºBrix), 
alcohol content (ºGL), in order to obtain a drink with characteristics private and pleasant 
sensors. Fruit infusion was carried out after crushing the fruit using an electric processor. 
To determine the sensory acceptance of the product, analyzes were performed with 100 
untrained and random judges, using the method of applying the hedonic scale test with 9 
points for specific attributes.
KEYWORDS: Fermentation, physicochemical, mead, yeast, honey, sensory.

1 |  INTRODUÇÃO
O mel é um produto natural consumido em larga escala no mundo inteiro e 

desempenha um importante papel na dieta humana, pois apresentam em sua composição 
cerca de 200 substâncias, sendo as principais os hidratos de carbono e as secundárias os 
minerais, proteínas, vitaminas, lipídios, ácidos orgânicos, aminoácidos, compostos fenólicos, 
enzimas e outros fitoquímicos. O aproveitamento do excedente de produção do mel tem 
sido avaliado com a perspectiva de diversificação de produtos derivados, bem como a 
incorporação deste alimento saudável nos hábitos alimentares e uma das alternativas viáveis 
é a produção de hidromel (PEREIRA, 2008; GOMES, 2010).

O processo de produção do hidromel é pouco conhecido, embora se adote uma 
metodologia semelhante ao vinho, na qual o principal modo de condução utilizado é o processo 
fermentativo em batelada ou descontínuo, caracterizado pela inoculação e incubação de 
microrganismos, de tal forma, a permitir que a fermentação ocorra sob condições ótimas. 
Neste tipo de produção, nada é adicionado, exceto oxigênio (processo aeróbio), ácido ou 
base (controle de pH) ou antiespumante, mas, para obter um produto com bom rendimento e 
qualidade, faz-se necessário aperfeiçoar o processo de produção dessa bebida (QUEIROZ 
et al., 2014).

2 |  OBJETIVOS
Este trabalho tem como objetivo produzir hidroméis com a adição de diferentes 

matérias-primas, avaliar as características físico-químicas das bebidas produzidas contendo 
variações em seu processo fermentativo, e verificar a aceitação e preferência dos produtos, 
através de análises sensoriais.

3 |  METODOLOGIA
O biorreator será construído de forma prática e econômica, especificamente para 

este experimento. Os materiais utilizados serão uma garrafa de polietileno, com volume 
máximo de 5L, uma torneira comum para retirada das alíquotas e uma mangueira polimérica 
utilizada com o propósito de expulsar, o O2 presente inicialmente dentro do reator e o CO2 
produzido no processo, ambas vedadas com auxílio de silicone industrial, evitando possíveis 
contaminações.
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Para a produção de hidromel será utilizado o mel escuro, proveniente de apiários, 
que serão dissolvidos, para obter um mosto com 25º Brix. A mistura será aquecida a uma 
temperatura de 70°C com duração de 20 minutos para o processo de esterilização e assim 
eliminar, praticamente, a maioria dos contaminantes presentes. Em seguida, será inoculado 
o microrganismo Saccharomyces cerevisiae, a mesma levedura utilizada na panificação 
(fermento Fleischmann) na proporção de 20 g/L.

A fermentação do mosto será conduzida a 25 ºC utilizando-se uma estufa BOD com 
controle de temperatura, por um período de 9 a 11 dias, até atingir uma concentração de 
sólidos solúveis próximas a 3 ºBrix.

A infusão da fruta na bebida foi realizada a partir de um processador de frutas, onde 
fez a trituração dos morangos e abacaxis, que foram incorporadas nas amostras da bebida 
fermentada a partir de mosto de mel, dando as características de Melomel, que é o hidromel 
com adição de frutas. 

4 |  RESULTADOS

Teor de sólidos solúveis (ºBrix) Teor alcoólico pH

16.4 9.5
4.11

18.2 10.2
4.12

20.3 11.6
4.12

25.5 14.1
4.13

Tabela 1. Médias coletadas de atributos físico-químicos para produção do hidromel.

Na Tabela 1 são apresentadas as características físico-químicas do mel utilizado em 
diferentes concentrações para elaboração da bebida pura, a fim de escolher o teor alcoólico 
para a fermentação da bebida a ser utilizada no processo de incorporação das frutas, e 
posteriormente avaliado na análise sensorial.
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Figura 1 – Mostra a frequência de aceitação do hidromel puro de acordo com os atributos

Figura 2 – Mostra a frequência de aceitação do hidromel com adição de morangos de acordo com os 
atributos

Figura 3 – Mostra a frequência de aceitação do hidromel com adição de abacaxi de acordo com os 
atributos

As Figuras 1,2 e 3 representam as frequências de aceitação das amostras de hidromel 
quanto aos tratamentos de hidromel puro, com adição de morangos e com adição de abacaxi, 
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respectivamente.
Observa-se que todos os tratamentos obtiveram boa aceitação quanto aos atributos 

de cor, aroma, sabor e impressão global, com a maioria dos consumidores dando notas entre 
6 e 9, sendo essas classificadas como “gostei ligeiramente”, “gostei moderadamente”, “gostei 
muito” e “gostei extremamente”.

Tratamentos Cor Sabor Aroma Impressão 
Global

Hidromel puro
7,40 a

6,87 a 6,55 a 6,87 a

Hidromel com adição de morangos
6,90 ab

6,37 a 6,16 a 6,31 a

Hidromel com adição de abacaxi
6,60 b

6,84 a 6,82 a 6,65 a

*Escala hedônica de 9 pontos.

**Médias seguidas pela mesma letra nas colunas não diferem estatisticamente entre si pelo teste de 
Tukey, ao nível de significância de (P≥0,05).

Tabela 2 - Notas médias e aceitação sensorial dos hidroméis pelo grupo de avaliadores.

As notas hedônicas médias obtidas na análise sensorial, conforme a tabela 2, 
demonstram que, durante a avaliação do atributo cor, as amostras de hidromel puro e 
hidromel com adição de abacaxi diferiram estatisticamente entre si, porém, a amostra com 
adição de morangos não diferiu estatisticamente das demais amostras, situando-se entre as 
escalas, “gostei ligeiramente” e “gostei moderadamente”.

Quanto aos atributos aroma, sabor e impressão global, é possível dizer que todas as 
amostras obtiveram boa aceitação. Sendo todos os tratamentos iguais estatisticamente ao 
nível de 5% de significância, concentrando as classificações pela escala hedônica entre os 
termos, “gostei ligeiramente” e “gostei moderadamente”.

5 |  DISCUSSÃO E CONCLUSÕES
Sendo assim, os resultados obtidos na aceitação sensorial demonstram que os 

hidroméis produzidos com diferentes matérias primas compondo o mosto, são viáveis 
comercialmente, pois apresentaram boa aceitabilidade entre os avaliadores.

Além disso, deve se ressaltar que novas pesquisas devem ser realizadas a fim de 
otimizar o processo fermentativo desta bebida e utilizar novas combinações de matérias 
primas para se obter notas mais elevadas pelos consumidores desta bebida.
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