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INTRODUCAO

Originado da desidratagdo e demais processos quimicos
sofridos pelo néctar, o mel pode apresentar as mais
diversas composi¢cdes, dependendo da regido geografica
e das espécies vegetais visitadas pelas abelhas. Além de
néctar, o mel apresenta particulas de poélen, sendo a
constituicdo  polinica  utiizada na  determinagéo
quantitativa da origem do produto. O consumidor
impossibilitado de verificar o poélen presente no mel,
adquiri o produto analisando as caracteristicas sensoriais
qualitativas apresentadas pelo mesmo, principalmente os
atributos visuais. Além da diversidade de méis existentes,
diferentes entre si quanto ao paladar, odor e visual, alguns
produtos como a glicose de milho, apresentam
caracteristicas similares ao mel, sendo muitas vezes
confundido com este. O trabalho aqui referido objetivou
avaliar preferéncia qualitativa (cor, odor e sabor) de trés
méis de diferentes origens ou da glicose de milho por
alunos do primeiro ano do curso de Técnico em
Agropecuaria do IFC-Campus Santa Rosa do Sul.

METODOLOGIA

Participaram 140 alunos do primeiro ano do curso de
Técnico Agropecudria do IFC — Campus Santa Rosa do
Sul, com idade entre 14 e 17 anos, frente a glicose de
milho (GM) e trés méis de diferentes origens, sendo um
monofloral de Clethra scabra da regido de Cambara do
Sul — RS (MONO), e dois multiflorais, um originario da
regido de Cagapava do Sul - RS (MULTICS) outro da
regido de Santa Rosa do Sul — SC (MULTISRS), aplicou-
se experimento de andlise organoléptica, objetivando
identificar a predilecdo dos participantes quanto a cor,
odor e sabor, dentre os quatro produtos expostos. Para
isso, foram utilizadas trés cabines com mesas para
exposicdo das amostras. Cada cabine destinou-se a uma
modalidade de analise, ou seja, olfativa, visual e
gustativa, estando disponibilizado nas mesmas uma
amostra de cada produto. Para a andlise olfativa
acondicionou-se as amostras em potes de plastico sem
tampa e embalados em papel aluminio perfurado na
extremidade aberta do recipiente, ndo permitindo a
identificagdo visual pelo provador e possibilitando a
percepgdo dos odores do produto. Para a analise visual
distribuiu-se as amostras sobre placas de Petri. Na
analise gustativa utilizou-se cabine com baixa iluminagéo,
para que o paladar de cada provador ndo fosse
influenciado pela visualizagdo da coloragdo do produto,
para esta analise as amostras foram acondicionadas em
potes plasticos, e utilizando colheres descartaveis para
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degustagdo dos produtos. De forma aleatéria cada
amostra recebeu um numero, que diferiu-se em cada
cabine. Antes de adentrarem nas cabines, os alunos
receberam uma ficha a ser preenchida com nome, idade e
sexo, e ao longo da realizagdo das analises indicaram
com X a coluna referente a numeragdo do produto que
mais Ihe agradavam quanto ao olfato, visdo e paladar. Os
dados obtidos foram transferidos para planilha eletrénica
e analisados estatisticamente através da frequéncia em
que cada produto foi escolhido.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A analise dos dados indica a escolha de um produto como
ideal em cada avaliagdo realizada. Ou seja, para a analise
olfativa o produto com maior preferéncia foi o mel
multifloral da regido de Cagapava do Sul, sendo a opgdo
de 56,43% dos alunos, frente aos 22,86; 18,57 e 2,14%,
para o MONO, MULTISRS e GM, respectivamente. Com
relacdo a cor, a glicose de milho foi o produto mais
escolhido dentre os analisados, contando com 53,57% da
preferéncia dos provadores, seguido por MULTICS com
39,29%; MULTISRS com 5,00% e o MONO com 2,14% da
preferéncia. Quando analisado o sabor, o mel multifloral
da regido de Santa Rosa do Sul — SC contabilizou 42,41%
da preferéncia dos avaliadores, sendo que em segundo
ficou o MONO com 25,71%, seguido da GM com 18,57%
e MULTICS com 13,57%. A preferéncia dos avaliadores
adolescentes por produtos diferentes para cada analise,
demonstra que o consumidor ao adquirir mel deve levar
em consideragdo suas mais diversas caracteristicas
organolépticas uma vez que, observando somente um dos
aspectos pode incorrer em engano, como por exemplo,
adquirir glicose de milho entendendo ser mel, quando

analisado somente o aspecto visual, além da
possibilidade de obter um produto de qualidade diferente
da desejada. ~

CONCLUSAO

A preferéncia dos provadores pela glicose de milho na
analise visual, indica possivel confundimento com mel. A
predilegdo da populagédo de provadores por um produto
diferente em cada andlise, demonstra a necessidade de
ser observado o maior nimero de caracteristicas
organolépticas possiveis na determinagdo da qualidade
do mel pelo consumidor.
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