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Esse estudo foi realizado no Laboratório de Tecnologia de Alimentos do 
Centro de Ciências Agrárias, Ambientais e Biológicas da Universidade Federal do 
Recôncavo da Bahia com objetivo de elaborar, avaliar sensorial e quimicamente 
fermentado de suco de melancia. A matéria-prima utilizada foi melancia, leveduras 
(Saccharomyces cerevisae) e açúcar (sacarose). O suco de melancia teve os sólidos 
solúveis totais corrigido para 20 oBrix com sacarose e adicionado de 0,5 % de 
leveduras desidratadas e colocado na dorna de fermentação. O produto final foi 
acondicionado em garrafas de vidro escuro fechados hermeticamente com rolhas de 
cortiça e armazenados durante noventa dias. Foi submetido a análise  no período de 
30, 60 e 90 dias o teor alcoólico, acidez total titulável, sólidos solúveis totais, acidez 
fixa e acidez volátil. Todas as análises físico-químicas foram feitas em triplicata e 
submetida ao teste de Tukey a 5% de probabilidade.  Todas as características físico-
químicas ficaram dentro do previsto pela legislação brasileira para fermentados de 
frutas durante todo o período estudado, exceto a acidez total nos períodos de 60 e 
90 dias. 
 
 
Palavras-chaves: vinho, acidez, álcool 
 
 


