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ANALISE SENSORIAL DE MEIS DE LARANJEIRA COM ADICAO GLICOSE
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Uma das maneiras de adulteracdo € a adicdo de xarope de glicose ao produto,
porém, ha poucos estudos que a relacione com a analise sensorial. Sendo assim, o
objetivo deste trabalho foi avaliar se provadores néo treinados conseguem verificar
diferenca sensorial entre mel puro, mel com 20% de xarope de glicose e mel com 50%
de xarope de glicose. Foi utilizado mel de florada de laranjeira do municipio de Araras.
A andlise sensorial foi realizada no laboratério de analise sensorial do Campus
Araras/UFSCar. As amostras foram apresentadas a 40 provadores voluntarios néo
treinados que realizaram o teste de ordenacdo (ABNT, 1994), de cor crescente cor),
aroma caracteristico, sabor caracteristico, consisténcia e quanto a preferéncia. Cada
provador recebeu um cerca de 20g de cada amostra, servidas a temperatura ambiente
em copos descartaveis de 50 mL. A interpretacdo dos dados obtidos nos testes de
ordenacdo foi de acordo com a ABNT (1994), que indica a diferenca critica entre os
totais de ordenacao a nivel de 5%. Verificou-se que provadores identificaram diferenga
entre o mel puro das amostras de mel adicionadas de xarope de glicose apenas para o
atributo consisténcia; a amostra de mel com 50% de xarope de glicose apresentou
menor consisténcia possivelmente pela composicdo do xarope de glicose que possuir
maior concentragdo neste tratamento e portanto, maior teor de &agua do que
comparada com o0s outros tratamentos. Sendo assim, a consisténcia poder ser
considerada uma caracteristica para diferenciar os méis com adi¢éo de glicose do mel
puro.
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