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Resumo: O hidromel é uma bebida alcoólica fermentada a partir do mel, podendo ou não ser saborizada,. 

Este trabalho teve por objetivo produzir hidroméis a partir de cepas presente no mel e com Saccharomyces 

cerevisiae de alta fermentação.  e realizar a caracterização físico-química e sensorial das bebidas. Após a 

diluição do mel, os mostos apresentaram (19,15° Brix) e (20,85° Brix) para as fermentações natural e com 

uso da levedura, respectivamente. As fermentações foram conduzidas em fermentadores de polipropileno 

com capacidade de 4,8 litros cada incubadas a 20°C em BOD com refrigeração e monitorada a cada 48 

horas até que o teor de sólidos solúveis se estabilizasse. Após a fermentação foi realizada a descuba. Os 

fermentados ficaram em repouso sobre temperatura de refrigeração e posteriormente foi realizado a trasfega 

para garrafas de vidro tipo âmbar. As garrafas foram vedadas e armazenadas em geladeira para as análises 

físico-químicas, microbiológicas e sensoriais. O brix final das bebidas foram 6,35 e 8,5 para as 

fermentações natural e com uso da levedura, respectivamente. Já a acidez das bebidas foram de 17.71 ± 

0.374 e 13.43±0.138 para a fermentação natural e com uso da levedura, respectivamente. Para as análises 

microbiológicas realizadas, salmonella, coliformes fecais e totais, todas tiveram resultado ausente para 

presença dos microrganismos.  Na análise sensorial teve a participação de 50 julgadores não treinados, 

destes 66% do sexo feminino e 34% do sexo masculino, ouve predominância dos julgadores que possuem 

faixa etária de 18 a 25 anos totalizando 84%. Portanto, pode se concluir que a bebida está apta ao consumo 

humano, uma vez que todos os parâmetros da bebida se enquadram com os da legislação vigente. 

Palavras-chave: Mel, Hidromel, Fermentação. 

1. INTRODUÇÃO 

O hidromel é uma bebida produzida através da fermentação à base de mel, conforme prevista 

pela legislação brasileira [1,2]. No entanto essa bebida não é amplamente conhecida e/ou 

conhecida pelos brasileiros em geral. Apesar de representar uma oportunidade econômico e 

rentável aos apicultores.  A falta de ampla difusão comercial do hidromel pela indústria brasileira 

de bebidas alcoólicas pode ser atribuída a fator  relevante como demanda, dificuldades em escalar 

a produção de hidromel de maneira eficiente e econômica, além de aprimorar aspectos como a 

qualidade química, sanitária e sensorial do hidromel.[3] 

Características sensoriais de bebidas alcoólicas, como sabor e aroma, estão relacionados 

diretamente com o tipo de levedura utilizada no decorrer do processo fermentativo. Apesar de o 

álcool ser o principal produto gerado da fermentação, o mesmo tem pouca influência no sabor da 

bebida. Os compostos que geram o sabor e aroma da bebida são produzidos no metabolismo 

secundário da levedura [4]. Dessa forma, a escolha do agente de fermentação irá diferenciar a 

bebida nos aspectos químicos e sensoriais. 

Leveduras que são utilizadas no processo fermentativo do hidromel são do gênero 

Saccharomyces. [5] Para tanto, as mesmas precisam possui características específicas, como ter 
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capacidade de suportar elevados níveis de álcool, açúcares e ácidos orgânicos, além de produzir 

compostos os quais contribuem para o sabor e aroma que caracterizam a bebida [3]. O processo 

fermentativo utilizando um agente fermentador isolado é bastante utilizado na indústria de 

bebidas, sendo o mais empregado a levedura Saccharomyces cerevisiae, na qual a mesma é 

utilizada sobre condições de fermentação adequadas, sendo elas: temperatura, brix, pH condições 

de anaerobiose na produção de hidromel com intuito de transformar açucares presente no mel em 

álcool.  

A fermentação natural do hidromel, leva-se em consideração as leveduras selvagens já 

presentes no próprio mel, essas leveduras são responsáveis por produzir no produto compostos 

benéficos para a bebida, como o sabor e aroma. No processo de fermentação natural, as leveduras 

presentes no mel, transformam o açúcar presentes no mesmo em álcool, o que é um composto 

desejável na bebida. [6] 

Considerando estes aspectos, este trabalho tem como objetivo produzir, avaliar a aceitação do 

hidromel com cepas presentes no mel e Saccharomyces cerevisiae isolada e avaliar os parâmetros 

físico-químicos da bebida. 

2. MATERIAL E MÉTODOS 

2.1 MATÉRIA PRIMA 

O mel utilizado na elaboração do hidromel de cepas natural a espécie Apis mellifera ligustica, 

obtido no Apiário do pé da serra I e II, situado no povoado Varjão dos Crentes, cidade Buritirana 

Maranhão. Já para produção do hidromel com agente de fermentação isolado utilizou-se a 

levedura a Saccharomyces cerevisiae gentilmente disponibilizada pela Herr Agnes Cervejaria 

localizada na cidade de Imperatriz, Maranhão.  

2.2 Preparo do mosto 

Para o preparo do meio de fermentação para a fermentação natural, foram utilizados 700 mL 

de mel, com um teor de açúcar de 80,9 °Brix, para o preparo do mosto. O mel foi diluído em 3000 

mL de água com pH de 6,5. Foi necessário realizar a diluição do mel para se ajustar o teor de 

açúcar, iniciando assim o processo fermentativo com ° Brix 19,15.  

Para a segunda fermentação foram utilizados 600 mL de mel que se encontrava inicialmente 

com 80,4 °Brix e para o início da fermentação foi regulado para 20,85 °Brix através da diluição 

do mel em 2500 mL de água que se encontrava com pH de 6,51. Após o preparo do mosto, o 

mesmo foi levado para aquecimento em panela de inox a 85° C por cerca de 1,0 minuto, com 

intuito de desnaturar as leveduras presentes no próprio mel, dessa forma, deixando apenas a 

levedura Saccharomyces cerevisiae atuar no processo fermentativo.  

Após a fervura do mosto o mesmo passou por resfriamento em gelo até atingir 20°C para assim 

ser inserido a levedura 

2,2,1 Preparo do Pé de Cuba:  

Ao volume de 10% do mosto adicionou-se a levedura na proporção de 0,5 g de fermento/litro 

de mosto total e incubado em BOD refrigerada por 24 horas a 20 °C. 

2.3 Fermentação 

A fermentação foi conduzida em fermentador de polipropileno com capacidade de 3,8 litros, 

no início da fermentação a dorna foi isolada com papel alumínio para evitar passagem de 

eventuais passagens de luz, impedindo assim que a mesma sofra alterações no sabor e aroma. O 



X.X. PrimeiroAutorSobrenome et al., Scientia Plena X, XXXXXX (202X)                                           7 

processo fermentativo foi realizado em BOD refrigerada SL-117 (marca SOLAB), o sistema foi 

mantido em Anaerobiose e em temperatura a 20° C. Foram realizados dois tipos de fermentações, 

uma que ocorreu de forma natural através das leveduras presentes no mel. Na a segunda 

fermentação ocorreu com a utilização da levedura Saccharomyces cerevisiae, 600 mL, para 

realizar o primeiro e segundo repique com a levedura, com intuito de habituar a mesma ao açúcar 

presente no mel. 

O tempo de fermentação do hidromel com fermentação natural foi de 27 dias, já a fermentação 

com uso da levedura isolada foi de 21 dias, ambas as fermentações foram finalizadas após o brix 

se encontrar em valores baixos, dessa forma, não foi viável prolongar o tempo de fermentação. 

Após a finalização do processo fermentativo foi realizado o envase através da trasfega do 

hidromel com auxílio de uma mangueira de plástico, de forma cuidadosa para preservar a 

integridade e a qualidade do produto, em seguida foi envasado em garrafa de vidro previamente 

sanitizadas, e isolado com uso de papel alumínio, com objetivo de proteger o hidromel da luz e 

do oxigênio, que podem afetar de forma negativa o sabor e o aroma da bebida. 

Durante o processo fermentativo observou-se a atuação da levedura no substrato, através de 

medições do ° Brix do meio, realizado a cada 48 horas e ao chegar em 8,5 °Brix a fermentação 

foi interrompida e a dorna de fermentação foi levada para a temperatura de refrigeração 

(aproximadamente 6 °C) para a decantação da levedura, após toda a levedura sedimentar no fundo 

da dorna, a bebida foi drenada com uso de uma mangueira para recipiente de vidro. Os fracos 

com a bebida foram armazenados em geladeira para uso da análise físico-químicas, 

microbiológicas e sensoriais. 

2.4 Análises físico-químicas 

Todos os métodos analíticos para caracterização físico-química foram baseados no Manual de 

Análise de Alimentos do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008). [7] Tanto para o mel quanto para 

bebida, foram realizadas as análises de pH, sólidos solúveis totais (° Brix) e acidez titulável e 

cinzas. 

2.4.2 Sólidos solúveis totais (° Brix)  

A análise de sólidos solúveis totais (°Brix) foi realizado utilizando um refratômetro, da marca 

Hanna, número Hl96801, com potencial de medição de 0 a 85°Brix.  

2.4.3 pH 

A análise do pH do mel in natura, utilizou 10ml da amostra, utilizando potenciômetro digital 

da empresa Biotech, modelo S-201, previamente calibrado com soluções-tampão de pH 4,0 e 7,0. 

2.4.4 Acidez  

A análise de acidez foi realizada para o mel e para as bebidas, utilizou-se 20 gramas de cada 

amostras realizadas em triplicata e realizou a titulação com solução de hidróxido de sódio 0,05 N 

com 3 gotas da solução indicadora (fenolftaleína).  

2.4.5 Atividade de água 

Foi realizado no mel em triplicata, para essa análise foi utilizado o equipamento (AQUALAB). 

2.4.6 Umidade 

O experimento foi conduzido no mel em triplicata utilizando um determinador de umidade da 

marca (OHRUS) a uma temperatura de 105°C. 
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2.4.7 Reação de Lund 

A reação de Lund é realizada com intuito de identificar substâncias albuminoides, que são 

componentes normais do mel e que precipitam pela ação do ácido tânico, Segundo as normas 

analíticas do Instituto Adolfo Lutz (2008)[18], a precipitação acima de 3,0 mL é um indicativo de 

mel adulterado e de má qualidade, a reação de Lund realizada obteve-se um valor de 1,22 mL de 

depósito, valor que está dentro dos padrões estabelecidos pelas normas, sendo assim o mel 

considerado livre de adulteração e um mel de boa qualidade.  

2.4.8 Cinzas 

Para esta análise foram pesadas em cadinhos cerca de 3,0 gramas de cada amostra, tanto do 

mel como das bebidas, o experimento foi realizado em triplicata. Após a pesagem as amostras 

foram levadas para a mufla que foi calibrada para operar em temperatura de 550°C até a total 

incineração do material, foi realizado a incineração por um período de aproximadamente 24 horas 

até a total formação de cinzas do material. 

2.4.9 Teor de etanol  

A destilação ocorreu em escala laboratorial em um alambique artesanal, construído com panela 

de alumínio e serpentina de cobre. Posteriormente, o teor alcoólico do destilado foi determinado 

por meio de leitura de densidade do líquido, utilizando um densímetro de vidro, em escala Gay-

Lussac. O teor alcoólico foi obtido através da destilação de 250 mL de cada bebida, obtendo 

valores de álcool cerca de ¾ do valor inicial inseridos no balão de destilação, após a destilação 

transferiu-se 200 mL do álcool já destilado para uma proveta, para a leitura do teor alcoólico do 

destilado foi determinado utilizando um alcoômetro de vidro, em escala Gay-Lussac. 

2.4.10 Análise cor 

As medidas de cor foram realizadas a partir de amostras do hidromel, utilizando um 

colorímetro (marca Hunter Lab, modelo Ultrascan Pro D65, Reston, Virginia, USA), com cubetas 

de 50 x 50 mm e de volume aproximado de 30 mL. Os resultados obtidos foram dados em 

coordenadas L*, a*, b*, onde: L*, corresponde a claridade da amostra; a*, corresponde à escala 

de verde ao vermelho; b* corresponde à escala de azul ao amarelo. O ângulo formado entre as 

variáveis a* e b*, é denominado de Hue, e pode variar de 0° a 360°.  

O valor de L*, está relacionado ao brilho ou luminosidade da amostra de hidromel, sendo que 

valores mais altos são indicativos de maior brilho. A variável de cor a* está associada à 

componente de cor verde-vermelho, com valores positivos indicando mais vermelho e valores 

negativos indicando mais verde. Já a variável de cor b* está relacionada à componente de cor 

azul-amarelo, com valores positivos indicando mais amarelo e valores negativos indicando mais 

azul. 

2.5 Análise microbiológica  

A regulamentação brasileira, conforme estabelecido pela RDC n.º 12 de 02 de janeiro de 2001 

[8], não define critérios microbiológicos para bebidas alcoólicas devido ao efeito antimicrobiano 

do álcool.  

Para análises de determinação de coliformes fecais e totais. A análise de coliformes foi 

realizada através da técnica de múltiplos tubos e sendo incubados a 35 °C por 24 horas. onde 

tubos que apresentavam turbidez e/ou presença de bolhas serão considerados como positivos. Os 

tubos que apresentarem resultado positivo foram inoculados novamente no caldo EC, e com o 

auxílio de alça de platina retirado uma alçada seguindo para a incubação a 45 °C por 24 horas. Os 

resultados foram expressos como presente ou ausente.  
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2.6 Análise Sensorial 

Inicialmente o projeto de desenvolvimento do hidromel foi submetido ao comitê de ética, para 

posterior análise sensorial. Para a análise foi colocado as duas amostras de hidromel em taças de 

vidro e submetidos a análise sensorial no Laboratório de Análise Sensorial por 50 provadores não 

treinados. Inicialmente, os voluntários  preencheram uma ficha respondendo nome, idade, gênero, 

termo de consentimento livre e perguntas sobre a frequência de consumo de bebidas fermentadas. 

As amostras foram servidas à temperatura de 14 ºC a 18 °C, em recipientes codificados e sob a 

orientação de analisar da esquerda para direita. Posteriormente foi aplicado um teste de 

aceitabilidade do produto, na qual os julgadores responderam quanto ao nível de aceitação dos 

atributos como impressão, cor, aparência, aroma, sabor e textura, utilizando a escala hedônica 

estruturado de 9 pontos, onde 9 corresponde ao “gostei muito” e 1 “desgostei muitíssimo”. Foi 

utilizado também a escala do ideal, avaliando o quão ideal está aspectos como doçura, teor de mel 

e teor alcoólico da bebida, variando de +4 “extremamente mais forte que o ideal” a -4 

“extremamente menos forte que o ideal” sendo o ponto 0 o ponto do “ideal”. Outro aspecto 

levantado foi a atitude de compra dos julgadores, o qual varia de 5 “certamente compraria” a 1 

“certamente não compraria”. 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Na figura 1 apresenta o gráfico da relação entre o tempo de fermentação (curvas verdes e azul) 

e o teor de sólidos solúveis (curva vermelha e cinza), no decorrer do processo fermentativo de 

ambas as formulações. É notável que no decorrer do período de fermentação ocorreu a redução 

do ° Brix em ambas as formulações, justificado pelo crescimento do microrganismo e a liberação 

do álcool no meio de fermentação. O brix final das bebidas foram 6,35 e 8,5, para as fermentações 

natural e com uso da levedura, respectivamente, indica que as leveduras atuaram de forma 

eficiente durante a fermentação, o que é indicativo de que a mesma estava em condições ideais 

de fermentação, através do controle de temperatura, pH e anaerobiose do meio, as leveduras 

transformaram o açúcar do mosto em álcool que é um produto desejável na bebida.  

 

 
Figura 1: Relação entre brix e tempo de fermentação. Fonte: Próprio autor, 2023. 

Analisando os dados dispostos na tabela abaixo, podemos observar que os valores de L* são 

próximos entre as repetições para ambas as fermentações, indicando que o brilho do hidromel é 

relativamente constante. Os valores de a* e b* também são próximos entre todas as repetições, 

sugerindo que a componente de cor verde-vermelho e azul-amarelo nas amostras é similar em 
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todas as repetições, sendo que ambas as formulações a cor tenderam mais para o amarelo. Ao 

utilizar a levedura isolada ouve mudança no parâmetro de cor a* que remeteu para valores 

menores da coloração verde-vermelho. Já no parâmetro b* apresentou-se próximo em ambas 

formulações o que remete que ao utilizar a levedura não afetou tal parâmetro, da mesma forma ao 

que se apresentou o parâmetro luminosidade da bebida em ambas a formulações, sendo que nas 

duas formulações as bebidas apresentaram-se de forma escura, sendo assim, a levedura não 

interferiu na luminosidade da bebida. 

 
Tabela 1: Cor instrumental hidroméis 

 Parâmetros de cor instrumental para as amostras do hidromel 

Amostras L* a* b* 

F1 25,67± 0.165 0,84 ± 0.100 11,16 ± 0.189 

F2 26,60 ± 0.023 0,31 ± 0.040 11,2 ± 0.035 

Fonte: O próprio Autor (2023). 

(F1) - Fermentação natural, (F2) – Fermentação com levedura 

 

Diferentemente do presente estudo, Mileski (2016), [10] em sua pesquisa sobre a produção e 

caracterização de hidromel utilizando diferentes cepas de leveduras Saccharomyces, encontrou 

resultados divergentes dos obtidos nesta investigação. Em seu estudo, foram registrados valores 

médios para o componente L* de 68,40, ou seja, bebida mais clara, para o componente de cor a* 

de -1,97, e para o componente de cor b*, obteve-se um valor médio de 16,12. Essa disparidade 

nos resultados pode ser atribuída à utilização de cepas de leveduras e tipos de mel distintos na 

elaboração do hidromel. 

O resultado da umidade do mel apresentou um valor médio de 7.76, e ao se comparar o valor 

de umidade com a legislação vigente, nota-se que a umidade do mel está entre os limites 

preconizados pela legislação.[11] O conteúdo de água no mel pode variar de acordo com vários 

fatores que são eles: o clima, a origem floral e também a época em que o mesmo é colhido. É 

importante ressaltar que a umidade é determinante é o que atribui ao mel a viscosidade, peso 

específico e o sabor. [12, 13] 

Outro fator bastante relevante que expressa o teor de cinzas, diz respeito a riqueza do mel em 

conteúdo mineral e o mesmo é um parâmetro utilizado para determinar a sua qualidade do mel. 

[14] O baixo teor de cinzas pode ser característico de méis florais. [15] Fatores como solo e 

condições climáticas pode impactar de forma positiva ou negativa o teor de minerais do mel. [16] 

Tabela 2: Média e Desvio Padrão (DP) para as análises físicas e químicas. 

  Analises Físico-químicas 

Características Preconizado pela legislação* Média ± DP 

Acidez total (MEq.Kg–

1) 
Máximo 50 

 
17.71±0.374 

    

    

Umidade (%) Máximo 20  7.76±0.7105 

Cinzas (%) Máximo 0,60 - 0.007±0.00254 

pH   3.59±0.03215 

Aw   0.5612±0.00671 

Reação de Lund(mL) Máx 3,0  0,6 1,22 ± 0.0153 
*(BRASIL, 2000) [11] 

 

Através da análise de cinzas pode se determinar irregularidades no mel, sendo assim uma 

análise obrigatória para se avaliar a qualidade do mel, e verificar a ausência de higiene e a não 

decantação no fim do processo de retirada do mel. De acordo com a legislação vigente o teor de 

cinzas no mel não deve ser superior a 0,6%, entretanto, ao analisar a amostra de mel obteve-se 

um valor médio de 0,7%, valor que se encontra um pouco acima da legislação brasileira, tal valor 
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pode estar relacionado com o nível de poluição/ queimadas ou também relacionada com a 

ausência de uniformidade nas técnicas de colheita do mel. 
O pH não é uma análise físico-química obrigatória para se avaliar a qualidade do mel, 

entretanto, esta análise foi realizada de forma complementar para a avaliação da acidez total, foi 

obtido um pH médio de 3.59, estando assim dentro do limite que é entre 3,4 a 4,2. [17] 

encontraram valor médio de pH de 3,5 em doze amostras de méis de diferentes floradas. 

A atividade de água (Aw) é um parâmetro bastante relevante nas propriedades físico-químicas 

do mel, uma vez que a atividade de água de um alimento refere-se à disponibilidade com que a 

água está disponível no alimento para reagir com microrganismos, assim alimentos com alta 

atividade de água estão sujeitos a ação de fungos, leveduras e bactérias. 

Ao final da fermentação, o hidromel produzido com fermentação natural apresentou 7,00 % 

(v/v) de álcool e o produzido com a levedura Saccharomyces cerevisiae apresentou um teor 

alcoólico de 7,5 % (v/v), estando assim dentro da faixa estabelecida pela legislação o qual é de 

4,0 a 14% (v/v). Ambas formulações apresentaram graduação alcoólica relativamente próximos 

o que indica que o pH foi ideal para as fermentações, pois ouve eficiência na conversão do açúcar 

em álcool [1], comprovando também a eficiência das leveduras no pH em que ocorreu a 

fermentação, tanto Saccharomyces cerevisiae como a levedura natural do mel.  

Através da obtenção da graduação alcoólica, pode-se afirmar que o pH de fermentação 

foi adequado para ambas as fermentações, estando assim a bebida no pH ideal. 
Tabela 3– Parâmetros de identidade e qualidade do hidromel  

 
Parâmetros de qualidade do 

hidromel 

Padrão de Identidade 

Hidromel 

Título F1 F2 
Limite 

máximo 

Limite 

mínimo 

Acidez fixa, em mEq L-1 10.71±0.2886 10.87±0.495 30 - 

Acidez total, em mEq L-1 17.71±0.374 13.43±0.138 50 - 

Acidez Volátil,em mEq L-1 98.02±5.529 34.133±6.864 - 20 

Grau alcoólico % v/v 7.0 7.5 14 4 

pHe 2.7±0.006 3.1±0.017 - - 

Açucar Redutor 17.22 ± 1.17 29.57±0.41 - - 

Cinzas, em g L-1 0.0 0.0 1.5 - 
Fonte Parâmetros de qualidade do hidromel: O próprio Autor (2023). 

 

Fonte Padrão de Identidade e qualidade hidromel: Instrução Normativa nº 34 (BRASIL, 2012) 

Na tabela 3, estão expressos os valores obtidos para os parâmetros do hidromel, sendo 

que todos ficaram de acordo com os padrões estabelecidos pela Instrução Normativa nº 34 

[2], essa mesma determina que a acidez fixa do hidromel deve está no limite máximo de 30 mEq 

L-1, dessa forma, ambas as formulações se enquadram dentro dos padrões estabelecidos. Os 

valores de acidez total e volátil também se enquadrou nos limites preconizados pela legislação 

vigente. 

Obteve-se um valor de 17.22 ± 1.17 e 29.57±0.41 de açucares redutores para a primeira e 

segunda fermentação, respectivamente, o que foi ideal para que a graduação alcoólica ficar entre 

os padrões estabelecidos. A análise de açucares redutores é essencial para o controle de qualidade 

da bebida. Uma vez que, a mesma é um indicativo confiável para o estabelecimento do término 

do processo de fermentação alcoólica. É relevante citar que quanto maior for o teor de açúcar, 

maior será o teor alcoólico da bebida, pois o açúcar é utilizado como alimento para as leveduras 

que o transforma em álcool. 

Já para o teor de cinzas que avalia o conteúdo mineral presente na bebida, para ambas as 

formulações se obteve valores que se enquadram dentro dos limites preconizados pela legislação 

que diz que o teor de cinzas no hidromel não deve ser superior a g L-1, em ambas formulações se 

obteve um conteúdo mineral igual a 0,0 g L-1 conforme pode-se observar na tabela 4, dessa forma, 

pode-se afirmar que este parâmetro de avaliação da qualidade de ambas as bebidas está de acordo 

com o padrão identidade e qualidade da bebidas. 

3.1 Análise microbiológica  
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Tabela 4- Resultados das análises de Salmonella e Coliformes 

 Salmonella e Coliformes 

Amostras Salmonella Coliformes Fecais Coliformes totais 

F1 Ausente Ausente Ausente 

F2 Ausente Ausente Ausente 

Fonte: O próprio Autor (2023). 

 

Os resultados mostrados na tabela 4, demonstram que a bebida alcoólica fermentada de mel 

(Hidromel) foi elaborada sob condições higiênico-sanitárias adequadas, devido à ausência de 

microrganismos avaliados, dessa forma atende a Resolução RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001, 

que aprova o regulamento técnico para os padrões microbiológicos para alimentos. [8] 

Os resultados da análise microbiológica de duas formulações de hidromel demonstraram a 

ausência de Salmonella em 25g, corroborando com pesquisas anteriores [9], que abordaram 

bebidas alcoólicas de mangaba. Apesar da isenção regulamentar para bebidas alcoólicas, 

enfatizasse a necessidade de avaliações microbiológicas rigorosas para assegurar a segurança do 

consumidor. Contudo, a não detecção de Salmonella não assegura a total segurança 

microbiológica, tornando crucial a expansão da investigação, como realizada no presente estudo, 

que incluiu análises de coliformes totais e fecais. 

Para todas as análises microbiológicas foi constatado ausência, para ambas as formulações, 

sendo assim pode-se afirmar que as bebidas estão dentro dos parâmetros avaliados pela legislação 

que preconiza a contagem máxima de bactérias do grupo coliforme (102/g), ausência de 

coliformes de origem fecal em 1 g e ausência de salmonelas em 25 g. 

3.1 Análise Sensorial 

Na análise sensorial teve a participação de 50 julgadores não treinados, destes 66% do sexo 

feminino e 34% do sexo masculino, ouve predominância dos julgadores que possuem faixa etária 

de 18 a 25 anos totalizando 84%. Na figura 2 a), mostra o quanto os julgadores gostam ou desgosta 

de mel que é uma das matérias primas utilizada na elaboração do hidromel, 69,88% afirmou gostar 

muito de mel, seguindo de 40 % aos que afirmaram gostar moderadamente de mel, já no que diz 

respeito a frequência de consumo do mel figura 2 b), a maior parte dos julgadores afirmaram 

consumir o mel semestralmente, totalizando 48%, seguido de 30% aos que consomem de forma 

mensal, nenhum dos julgadores afirmaram consumir mel diariamente. 

Na figura 2 c), estão expressos os resultados do quanto os julgadores gostam ou desgosta de 

hidromel, a maior parte afirmou nem gostar e nem desgostar, totalizando 60% dos provadores, 

somente 10% afirmou gostar muito de consumir hidromel. Já na figura 2 d) estão expressos a 

frequência de consumo da bebida, onde 74% afirmou que nunca consumiu hidromel, 18% afirmou 

consumir a bebida semestralmente e nenhum dos provadores afirmou consumir o hidromel 

diariamente. 
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Figura 2: Quanto os julgadores gostam ou desgostam de mel e hidromel e frequência de consumo. Fonte: 

Próprio autor, 2023. 

A figura 2 c) refere-se ao quando os julgadores gostam ou desgostam de hidromel e sua 

frequência de consumo, na qual a maioria afirmou que nem gosta e nem desgosta, isso pode ser 

justificado através da frequência de consumo da bebida, uma vez que a maioria dos julgadores 

afirmaram que nunca consumiu hidromel, totalizando 74%, ou seja, boa parte dos julgadores não 

possui hábito de consumir hidromel. 

Na figura 3 a), refere-se à aceitação sensorial do hidromel da fermentação natural, já na figura 

3 b) refere-se à fermentação com uso da levedura, em ambas as formulações foram avaliados 

parâmetros como, impressão global, cor, aparência, aroma, textura, os dados foram elaborados 

levando em consideração as regiões de rejeição, indiferença e aceitação, na qual de 1 a 4 satisfaz 

a região de rejeição, enquanto que o 5 satisfaz a região de indiferença e do 6 a 9 corresponde a 

região de aceitação. 

 

 

 

 

 

 

 

a) b) 

c) d) 
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 Figura 3: 

Aceitação sensorial hidromel. Fonte: Próprio autor, 2023 

Formulação 1 (F1) Fermentação natural 

Formulação 2 (F2) Fermentação com a levedura 

 

Para ambas as formulações os atributos impressão global, cor, aparência, aroma e textura 

ficaram entre 6 e 9, ao que na escala hedônica indica que variou desde o “gostei ligeiramente” ao 

“gostei muitíssimo” respectivamente. Na primeira fermentação o atributo sabor variou de 

aproximadamente 3 ao 9, ou seja, variou desde o “desgostei moderadamente” ao “gostei muito”, 

já na segunda formulação o atributo sabor variou desde o 2 ao 7, logo variou desde o “desgostei 

muito” ao “gostei moderadamente”, tal resultado pode estar relacionado com o pouco consumo 

dos julgadores com hidromel, sendo assim o hidromel, uma bebida com sabor totalmente anormal 

para muitos dos julgadores. 

Quanto à intenção de compra, as notas ficaram entre 3 (tenho dúvida se compraria) e 4 

(provavelmente compraria), (Figura 4). Foi possível identificar, através das médias dos atributos 

sensoriais, como formulação mais desejável. 

 

a) b) 
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Figura 4: Intenção de compra. Fonte: Próprio autor, 2023. 

 

A figura 4, representa a intenção de compra dos julgadores em relação a bebida em ambas as 

formulações, onde na região em preto representa a região de rejeição, enquanto que a em branco 

é a região de indiferença, já a em cinza mostra a aceitação do produto, portanto pode-se dizer que 

a bebida com fermentação natural apresentou uma região de aceitabilidade superior a bebida com 

a fermentação com a levedura. As notas ficaram entre 2 (provavelmente não compraria) e 4 

(provavelmente compraria), (Figura 4).  

A figura 5 a), apresenta a escala do ideal no hidromel, e o parâmetro analisado é a doçura das 

bebidas, onde ambas as formulações se apresentaram abaixo do ideal, a bebida com fermentação 

natural apresentou um valor de 70% abaixo do ideal, enquanto que a formulação 2 apresentou um 

valor de 76%, para valores acima do ideal, obteve-se 4.0% e 12,0% para as bebidas com 

fermentação natural e com o uso da levedura, respectivamente. Já na figura 5 b), estão expostos a 

escala do ideal para o teor de mel presente em ambas as formulações, no qual pode-se analisar 

que ambas apresentaram se abaixo do ideal, o que pode ter sido acarretado pelo período de 

fermentação tardio. A fermentação com uso da levedura já era esperada que o teor de mel 

apresentasse de forma menos perceptível, uma vez que a levedura gera na bebida sabores e aromas 

diferentes. Portanto, a fermentação natural tende a preservar um pouco mais o teor de mel presente 

na bebida. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

Figura 5:Escala do ideal dos parâmetros doçura, teor de mel. Fonte: Próprio autor, 2023. 
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Na figura 6 c), apresenta o quão ideal está o teor alcoólico da bebida para ambas as 

formulações, na primeira formulação 46% dos provadores afirmaram que o teor alcoólico da 

bebida está ideal, já acima do ideal 40% dos provadores indicaram que a bebida estava nesse 

parâmetro e 14% afirmou está abaixo do teor alcoólico ideal. Já a segunda formulação obteve-se 

que 38% está ideal, 18% afirmou está abaixo do ideal e 44% afirmou que a bebida está acima do 

teor alcoólico ideal, valor que já era esperado, uma vez que ao utilizar a levedura, será produzido 

maiores teores alcoólicos comparado com as leveduras presentes no próprio mel. Resultados de 

teor alcoólico abaixo ou acima do ideal, pode estar relacionado com os hábitos dos julgadores, 

uma vez que uma parcela significativa dos provadores nunca havia consumido a bebida, hidromel. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

     

Figura 6:Escala do ideal dos parâmetros teor alcoólico e aroma de mel. Fonte: Próprio autor, 2023. 

Na figura 6 d), apresenta os resultados da escala do ideal para o aroma de mel em ambas as 

formulações, na primeira fermentação 62% dos provadores afirmaram que o teor de mel se 

encontra abaixo do ideal, 36% afirmou está ideal o teor de mel na bebida e somente 2%afirmou 

está acima do ideal. Já para a segunda fermentação 84% afirmou que o teor de mel se encontra 

abaixo do ideal, seguido de 12% que afirmaram que o teor de mel está ideal e apenas 4% afirmou 

está acima do ideal. Portanto, tais resultados já era esperado, haja vista que, a fermentação natural 

será um processo fermentativo mais leve, no qual preservará melhor algumas características na 

bebida, inclusive o teor de mel, comparado com a fermentação com a levedura que se formará 

alguns compostos os quais atribuirá na bebida sabores e aromas variados da fermentação natural. 

4. CONCLUSÃO 

Pode se concluir que o processo fermentativo ocorreu de forma eficiente através da conversão 

do açúcar em álcool pelas leveduras, tanto na fermentação natural como a fermentação com uso 

da levedura. O mel utilizado era de qualidade satisfatória e está com todos os parâmetros dentro 

da legislação vigente. Ambas as bebidas apresentaram todos os parâmetros de acordo com o 

padrão de identidade e qualidade do hidromel. Já a análise sensorial alguns atributos não foram 

muitos aceitos pelo fato de muitos dos provadores não possuir o hábito de consumir a bebida.  
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