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RESUMO: O hidromel é uma bebida fermentada a partir de mel e 4gua, elaborada de forma artesanal e em pequena
escala, podendo se constituir numa atividade econdmica rentavel para apicultores. O objetivo desse trabalho foi
realizar uma pesquisa sobre a avaliacdo sensorial e a intencdo de compra do hidromel. Este experimento foi
conduzido no Departamento de Zootecnia, UFRPE, Recife, PE, em 2019. Apos palestra tedrico-pratica sobre a
producédo de hidromel, para os alunos da Zootecnia, foi oferecida a degustacdo do produto. Apés a degustacdo, um
questionario foi aplicado a cada estudante e os dados obtidos foram utilizados na geracéo de graficos. As notas
médias atribuidas pelos avaliadores foram 6,8 (gostei regularmente) para aroma, 8,0 (gostei muito) para aparéncia,
7,5 (gostei muito) para sabor e 7,5 (gostei muito) como avaliagdo geral do hidromel, ndo apresentando diferenca
significativa entre homens e mulheres. Com relagéo ao conhecimento do produto, 53,0% dos entrevistados relataram
conhecer o hidromel, sendo que entre os homens, 83,33% afirmaram ja conhecer esse produto. Com relagdo a
intencdo de compra, tanto homens como mulheres, possivelmente comprariam o hidromel se estivesse disponivel
no mercado. Concluiu-se que a avaliagdo do hidromel € positiva, com altos indices de aprovacao das caracteristicas
sensoriais, e a maioria compraria esse produto, caso o encontrasse disponivel no mercado, sendo boa alternativa

para gerar beneficios econdmicos aos apicultores.
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ABSTRACT: Mead is a fermented drink from honey and water, made in an artisanal way and on a small scale, and
can be a profitable economic activity for beekeepers. The objective of this work was to carry out a research on the
sensory evaluation and purchase intention of mead. This experiment was conducted at the Department of Animal
Science, UFRPE, Recife, PE, in 2019. After a theoretical-practical lecture on the production of mead, the students
of Animal Science were offered a tasting of the product. After the tasting, a questionnaire was applied to each
student and the data obtained were used to generate graphs. The average scores given by the evaluators were 6.8
(liked it regularly) for aroma, 8.0 (liked it a lot) for appearance, 7.5 (liked it a lot) for flavor and 7.5 (liked it a lot)

as an overall rating of the mead, showing no significant difference between men and women. With regard to



knowledge of the product, 53.0% of respondents reported knowing mead, and among men, 83.33% said they already
knew this product. Regarding purchase intent, both men and women would possibly buy mead if it were available
in the market. It was concluded that the evaluation of mead is positive, with high approval rates of sensory
characteristics, and most would buy this product if it was available on the market, being a good alternative to

generate economic benefits for beekeepers.
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INTRODUCAO

O mel é um alimento produzido pelas abelhas meliferas (Apis mellifera L.), que pode ser obtido a partir do
néctar das flores, das secrecdes de plantas ou de excrecdes de insetos. As abelhas coletam essas substancias e as
transformam em mel, que é armazenado, deixando madurar nos favos da colénia. E considerado um dos alimentos
mais puros da natureza, apresentando em sua composicao: agua, glicose, frutose, sacarose, maltose, sais minerais,
vitaminas, enzimas, horménios, proteinas, acidos, aminoacidos e fermento (Batista, 2004).

O aproveitamento do mel na fabricacdo de produtos alimenticios é uma forma de complementacéo da renda
familiar para os apicultores, agregando valor aos produtos com tecnologias relativamente simples para a
comercializacdo de produtos artesanais (Mattietto et al., 2006).

O hidromel é uma bebida reconhecida como das mais antigas consumidas pelo homem. Antigamente o seu
uso era generalizado, mas o desenvolvimento das civilizagdes e dos recursos agricolas desencadeou a substituicéo
do hidromel por outras bebidas como o vinho. Na atualidade, o hidromel ainda é consumido em alguns paises, tais
como Inglaterra, Polénia, Alemanha, Eslovénia e, sobretudo, em paises africanos, como a Etidpia e Africa do Sul.
Produtos fermentados a base de mel sdo largamente conhecidos e consumidos na Europa. Entre os paises da América
Latina, se destacam a Argentina e a Bolivia. No Brasil, esses produtos ainda ndo sdo populares, talvez pela falta de
conhecimento e/ou estudos tecnoldgicos para obtencdo dos mesmos (Mattietto et al., 2006).

O hidromel é uma bebida derivada do mel que contém de 8 a 18% de etanol, resultante da fermentagéo
alcodlica de mosto de mel diluido em &gua. E uma bebida com progressiva importancia econémica devido ao
aumento da demanda de produtos fermentados (Mendes-Ferreira et al., 2010).

O objetivo desse experimento foi realizar um teste de gosto e a intengéo de compra do hidromel, buscando

nova alternativa de renda aos pequenos apicultores.

MATERIAL E METODOS
Este experimento foi conduzido no Departamento de Zootecnia, Universidade Federal Rural de
Pernambuco, Recife, PE, em 2019.
Apos palestra tedrico-pratica sobre a producdo de hidromel, para os alunos do curso de Zootecnia, foi
oferecida aos participantes a degustacdo do produto. Ap6s a degustacdo, um questionario foi aplicado a cada

estudante e os dados obtidos foram utilizados na geragéo de graficos.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O hidromel avaliado era de sabor suave, sem nenhuma adicao de especiarias ou frutas.



Com relacdo a idade, os entrevistados tinham, em média, 21 anos, sendo 57,7% do sexo feminino e 42,5%
do sexo masculino.

Com relacdo ao aroma da amostra, avaliada pelos entrevistados do sexo masculino, observou-se, que
17,65% gostaram muitissimo, 41,18% gostaram muito e 29,41% gostaram regularmente. Nas entrevistadas do sexo
feminino, 30,43% gostaram muitissimo, 52,17% gostaram muito e 8,70% gostaram regularmente. Comparando o
sexo masculino e feminino, observou-se que as mulheres foram as que mais aprovaram o aroma da amostra de
hidromel, que era adocicado.

Com relacdo a aparéncia da amostra de hidromel, observou-se que, para o sexo masculino 35,3% gostaram
muitissimo, 29,41% gostaram muito e 35,3% gostaram regularmente. Dentre as mulheres 26,09% gostaram
muitissimo, 52,17% gostaram muito e 13,04% gostaram regularmente. Comparando homens e mulheres, ambos
aprovaram a aparéncia da amostra.

O sabor das amostras tambem foi avaliado. Observou-se que 29,41% dos homens gostaram muitissimo do
sabor do hidromel, 47,06% gostaram muito e 11,76% gostaram regularmente. Ja as mulheres entrevistadas 30,43%
gostaram muitissimo, 26,09% gostaram muito, 17,39% gostaram regularmente e 8,70% gostaram ligeiramente.
Entretanto, entre as mulheres, 8,70% foram indiferentes ao sabor do hidromel e 4,35% desgostaram ligeiramente e
regularmente.

Entdo, no quesito sabor do hidromel, a aprovacdo das amostras foi maior para as mulheres entrevistadas
comparados aos homens.

Como avaliacéo geral do hidromel, observou-se 29,0% dos homens entrevistados gostaram muitissimo,
47,06% dos homens gostaram muito. Entretanto, entre as mulheres, nenhuma avaliou “gostei muitissimo” na
avaliacho geral do hidromel. A avaliacdo das mulheres foi, preferencialmente, gostei muito 17,39% e gostei
regularmente 26,09%.

E, por ultimo, as perguntas foram se o entrevistado conhecia e compraria hidromel. Observou-se que
76,47% dos homens conheciam o produto e 37,50% certamente comprariam o hidromel. Entre as mulheres, 72,73%

conheciam o hidromel e 52,0% certamente comprariam o produto.

CONCLUSOES

A avaliacdo do hidromel é positiva, tanto para homens quanto para mulheres, havendo apenas 4,35% dos
entrevistados que desgostou do produto e muitos certamente comprariam hidromel, se ele estivesse disponivel no

mercado. O hidromel é boa alternativa para agregar valor para apicultores que produzem mel.
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