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Resumo

O hidromel € uma das bebidas alcodlicas mais antigas conhecidas, com registros que remontam a
mais de 8.000 anos. Produzido a partir do mel, um composto amplamente utilizado na culinaria, em
produtos cosmeéticos e terapéuticos, o hidromel apresenta grande diversidade sensorial em virtude
da predominancia de processos artesanais e da auséncia de uma formulagao padronizada. Diante
disso, este estudo tem como objetivo comparar quatro métodos de produgao de hidromel, buscando
identificar as condigdes ideais para a obtengao de uma bebida de melhor qualidade, com equilibrio
de sabor e auséncia de compostos indesejaveis. A metodologia envolve a aplicagdo dos métodos
descritos por Padre Adams e Brian Dennis, conforme o Livro do Mel de Eva Crane, além dos
métodos propostos por Manuel Magalhaes Filho e pelo professor Alexandre Fontes Pereira, da
Universidade Federal de Vigosa. As variagdes entre os métodos concentram-se, principalmente, na
proporgao entre mel e dgua e no tempo de fermentagéo. Os experimentos encontram-se em fase
de fermentacao, e a analise dos resultados sera realizada ap6s o término desse processo. Espera-
se que as amostras com menor concentragdo de agucares apresentem fermentagdo mais rapida e
completa, enquanto aquelas com maior teor de mel demandem maior tempo para atingir o ponto
ideal. Conclui-se que a padronizagao das proporgdes e do tempo de fermentagéo podera contribuir
para o aperfeicoamento da producgdo artesanal de hidromel, favorecendo a elaboragéo de bebidas
com caracteristicas sensoriais mais equilibradas, estaveis e reprodutiveis.
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