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Resumo 

O objetivo deste trabalho foi avaliar se provadores não treinados conseguem 

verificar diferença sensorial entre mel de laranjeira puro, mel com 20% de 

xarope de glicose e mel com 50% de xarope de glicose. Para tal foi utilizado o 

teste discriminativo de ordenação com 40 provadores não treinados. Os 

atributos avaliados foram: cor (claro-escuro), aroma (menos característico-

mais característico), consistência (menos consistente-mais consistente), sabor 

doce (menos doce-mais doce) e preferência (menos gostou-mais gostou). 

Verificou-se que provadores identificaram diferença entre o mel puro das 

amostras de mel adicionadas de xarope de glicose apenas para o atributo 

consistência; a amostra de mel com 50% de xarope de glicose apresentou 
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menor consistência possivelmente pela composição do xarope de glicose 

possuir maior teor de água. Sendo assim, a consistência poder ser considerada 

uma característica para distinção do mel puro. 

Palavras-chave: mel, análise sensorial, consistência, atributos sensoriais, 

glicose de milho. 

 

Sensory analysis discriminative of pure honey from citrus flowers 

and honey with glucose syrup added 

 

Abstract 

This paper aims to evaluate if the tasters not trained can check sensory 

differences and preferences in relation to pure honey from citrus flowers, 

honey with 20% of glucose syrup and honey with 50% of glucose syrup. For 

this study was used the preference ordination test with 40 tasters not trained. 

The evaluated attributes were: color (clear-dark), smell (less characteristic-

more characteristic), consistency (less consistent-more consistent), sweet 

flavor (less sweet–more sweet) and preference (less liked- more liked). It was 

found that the tasters identified difference between pure honey of the modified 

sample with added glucose syrup only for consistency attribute; the sample 

honey with 50% of glucose syrup presented the lowest consistency probably 

because of the composition of de glucose syrup has more water. Consistency 

may be considered a characteristic to distinction of pure honey. 

Keywords: honey, sensory analysis, consistency, sensory attributes, corn 

glucose. 

 

        INTRODUÇÃO 

O mel é produzido através da relação simbiótica entre plantas e abelhas 

(CAMPOS, 2003; MARCHINI et al., 2005), sendo o mais importante produto 

apícola. O Brasil exporta cerca de 1,74 mil toneladas de mel principalmente 

para os Estados Unidos, Alemanha e Reino Unido, apresentando uma receita  

até junho de 2011 de US$ 5,63 milhões (SEBRAE, 2012). 
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Em sua composição há majoritariamente frutose, glicose e água, 

também apresenta teores de proteínas, vitaminas, sais minerais, entre outros 

(VENTURINI et al., 2007).  

Atualmente, existem parâmetros que visam estabelecer a qualidade e 

controle do mel. De acordo com a instrução normativa n° 11 de 2000, que 

regulamenta a identidade e qualidade do mel, as características sensoriais são: 

consistência, cor, aroma e sabor (MAPA, 2000). A consistência do mel depende 

grandemente do seu conteúdo de água e está assim ligada a sua densidade 

relativa, já a coloração, aroma e sabor do mel variam de acordo com a sua 

origem floral (MAPA, 2000); (PEREIRA et al., 2003). 

No Brasil, há porcentagens variáveis de adulteração de mel (ARAUCO et 

al., 2008) sendo que o principal método de adulteração é a adição de xarope 

de glicose (WHITE & DONER, 1978); (MORALES et al., 2008), porém, há 

poucos estudos que a relacione a qualidade este fato com a análise sensorial. 

Provadores em um teste pareado avaliaram a capacidade de discernir o mel de 

jandaíra (Melipona subnitida) de amostras com a adição de 20% de mel de 

apis e outra contendo 20% de xarope de glicose, identificando as amostras 

quanto ao aroma, sabor e viscosidade. Como o mel de jandaíra é considerado 

com aroma mais forte, menos viscoso e menos doce do que o mel de apis, os 

provadores tiveram facilidade em identificá-lo. A não familiaridade dos 

provadores com o mel de jandaíra pode ter influenciado no grau de aceitação 

da amostra de mel puro (MESQUITA et al., 2007).  

A análise sensorial corresponde à avaliação das características sensoriais 

dos produtos através dos sentidos humanos (PIANA et al., 2004). Quando se 

deseja encontrar diferenças sensoriais entre produtos a respeito de seus 

atributos, o teste discriminativo de ordenação pode ser utilizado. 

Desta maneira, este trabalho tem como objetivo avaliar se os provadores 

conseguem verificar se há diferenças sensoriais e a preferência, em relação ao 

mel puro, mel com 20% de xarope de glicose e mel com 50% de xarope de 

glicose. 
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MATERIAL E MÉTODOS 

O mel de florada de laranjeira foi adquirido no município de Araras, 

inspecionado pelo SIM (Serviço de Inspeção Municipal), Secretaria Municipal de 

Serviços Urbanos e Rurais (SMSUR), atua dentro das especificações exigidas 

pela resolução nº12 de 1978 da Comissão Nacional de Normas e Padrões para 

Alimentos e armazenado no laboratório de análise sensorial do Campus 

Araras/UFSCar em temperatura de aproximadamente 25°C. 

O mel puro foi divido em três grupos sendo um grupo composto por mel 

puro e duas amostras modificadas com 20% (m/m) e 50% (m/m) de xarope 

de glicose. 

A análise sensorial foi realizada no laboratório de análise sensorial do 

Campus Araras/UFSCar, com quarenta provadores voluntários não treinados. O 

teste discriminativo de ordenação (ABNT, 1994) foi aplicado para os atributos 

de cor, aroma, sabor e consistência e quanto à preferência. Cada provador 

recebeu um copo de água para lavar o palato entre as amostras e cerca de 20g 

de cada amostra, servidas a temperatura ambiente em copos descartáveis de 

50 mL com colheres de plástico. As amostras foram codificadas com três letras 

aleatórias: sendo uma amostra referente ao mel puro, outra ao mel com 20% 

de xarope de glicose e uma amostra com 50% de xarope de glicose. 

A análise estatística dos dados foi feita através do teste de Friedman 

(ABNT, 1994), que define se as amostras diferem ou não significativamente ao 

nível de 5% de significância. Uma análise discriminante foi aplicada nas ordens 

sugeridas pelos provadores em grupos definidos a priori na tentativa de 

visualizar graficamente a discriminação nos atributos sensoriais e nas amostras 

de mel puro e modificadas. 

 

        RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Os resultados obtidos do teste de ordenação, onde as três amostras 

foram avaliadas para os atributos cor, consistência, aroma, sabor e 

preferência, estão apresentados na Tabela 1. Sendo que apenas o atributo 

consistência apresentou diferença significativa entre as amostras. 
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A coloração do mel de laranjeira é classificada como âmbar, possuindo 

menor intensidade de cor quando comparado a outros sete méis oriundos de 

diferentes floradas (SERRA, s.d). Em um estudo realizado por Modesta (2007), 

52,5% dos consumidores de mel avaliam a cor ao adquirir o produto, sendo 

que geralmente preferem o mel de coloração mais clara. Porém, no presente 

estudo os provadores não foram capazes de identificar diferenças entre a 

coloração do mel puro e as amostras com a adição de glicose (Tabela 1).  

 

Tabela 1. Somatório das notas atribuídas pelos provadores aos diferentes 

atributos.  

Amostras Cor Consistência Aroma Sabor Preferência 

Mel puro 71ª 99ª 83ª 72a 83a 

20% xarope de glicose 85ª 83ª 88ª 88a 84a 

50% xarope de glicose 78ª 58b 69ª 80a 73a 

Teste de Friedman a 5% de significância - valores seguidos por letras iguais 

não diferem estatisticamente. Diferença mínima significativa = 21 

 

Bastos et al. (2002), ao analisar sensorialmente méis de eucalipto e 

laranjeira através da Análise Descritiva Quantitativa demonstraram que o 

aroma e sabor atribuídos ao mel estão associados a compostos voláteis. Para o 

mel de laranjeira, o benzaldeído foi caracterizado como adocicado e laranja, 

este composto é considerado um importante fator na determinação destas 

duas características sensoriais. 

A consistência do mel está relacionada com a quantidade de água 

(PEREIRA et al., 2003), quanto menor o conteúdo de água, maior será a 

consistência e densidade. Como o teor de umidade no mel de laranjeira é de 

19,16% ± 0,57 (SALGADO et al., 2008) e o teor de água no xarope de glicose 

é de 20% (GALLI et al., 1996), é possível inferir que ao se utilizar uma maior 

concentração de xarope de glicose, aumenta-se o teor de água e 

consequentemente há redução da consistência. Desta forma, a consistência foi 
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o único atributo que apresentou diferença significativa (Tabela 1) entre as 

amostras, sendo que a amostra com 50% de xarope de glicose foi a que 

apresentou menor consistência (Tabela 1). 

A análise discriminante proporcionou uma explicação de 82,99% para o 

primeiro fator e 17,01% para o segundo fator, o que explica 100% da 

variância do experimento, permitindo visualizar nas variáveis (Figura 1) a 

significância encontrada no teste de Friedman (Tabela 1) para consistência, o 

que a destaca como característica para distinguir o mel puro, além de apontar 

a característica aroma como outra variável discriminante. 

 

 

Figura 1. Localização dos atributos cor, consistência, aroma e sabor no espaço 

do primeiro e segundo fator. 

 

A tentativa de discriminar as observações (Figura 2) feitas pelos 

provadores não proporcionou clusters, provocando erros de interpretação ao 
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aparecer observações sobrepostas. Todavia o gráfico posicionou as amostras A 

e C mais distantes entre si, enquanto a B mais dispersa no gráfico (Figura 2). 

 

 

Figura 2. Disposição das observações das amostras de mel puro(A), mel com 

20% de xarope de glicose (B) e mel com 50% de xarope de glicose(C) no 

espaço do primeiro e segundo fator. 

 

A não formação de clusters e a maior dispersão da amostra B podem ser 

melhores explicadas através uma matriz de confusão ou de erros com os 

grupos definidos a priori (Tabela 2). Para as amostras de mel puro (A) e o 

modificado em 50% (C), nota-se uma maior porcentagem de acerto, 

correspondendo 70% e 72,50% respectivamente, sugerindo uma melhor 

percepção da modificação e as colocando mais distantes entre si (Figura 2). 

Porém para a amostra com 20% de xarope de glicose (B), a porcentagem de 

acerto foi de 52,50%, sendo mais confundida com o mel puro (A) (27,50%), o 

que mostra a menor capacidade do provador para diferenciar mel puro de um 

mel pouco modificado. 
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Tabela 2. Matriz de erros dos grupos definidos a priori. 

 Mel puro 20% 50% Total % correto 

Mel puro 28 7 5 40 70,00% 

20%  11 21 8 40 52,50% 

50%  6 5 2 40 72,50% 
 

Legenda: a denominação 20% é referente à amostra de mel com 20% de xarope de glicose, 

e 50% refere-se à amostra de mel com 50% de xarope de glicose. 

 

A preferência por determinado produto é de grande importância, pois 

representa o conjunto de todas as percepções sensoriais bem como o 

julgamento do consumidor sobre o produto, porém, não houve diferença 

significativa entre as amostras para este atributo (Tabela 1), mostrando que os 

provadores não preferiram uma amostra, apesar da menor média obtida para 

a amostra com 50% de xarope de glicose (C). 

 

 

        CONCLUSÃO 

A consistência poder ser considerada uma característica diferenciar o mel 

puro das outras amostras adicionadas de glicose. Como os provadores não são 

capazes de identificar sensorialmente diferenças entre o mel com menores 

teores de xarope de glicose (20%), cabe aos órgãos fiscalizadores realizar a 

avaliação do produto por outros testes mais específicos, como a análise físico-

química. 
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