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Diferencas sensoriais entre mel floral e mel de melato

Sensorial differences between floral honey and honeydew honey
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RESUMO. Com a finalidade de verificar diferencas sensoriais entre mel de melato e mel floral e, identificar

a presenca do mel de melato misturado ao mel floral, foi aplicado o teste de diferenca pareado e a determinagéo
instrumental de cor e turbidez em varias amostras de mel. Foi tomada uma amostra de mel floral puro e uma
amostra de mel de melato puro como referéncias. Foram elaboradas no laboratério misturas de mel floral
com quantidades variadas de mel de melato para a aplicagéo dos testes. Na caracterizacdo sensorial foi
observado que o mel floral apresentou aroma e sabor mais caracteristico, menor viscosidade e gosto doce
mais acentuado que o mel de melato puro. Em relagéo as misturas, nos testes definitivos, foi observado
gue, entre 10 e 15%, a mistura comecou a perder aroma e sabor caracteristicos, ficou mais viscosa e mais
doce. Neentanto, ficou demonstrado que as amostras mostraram variabilidade sensorial. A medida de cor
foi afetada pela presenca de mel de melato. As medidas de turbidez e luminosidade ndo mostraram resultados
significativos.

PALAVRAS-CHAVE. Mel; mel de melato; analise sensorial.

INTRODUCAO € a ocorréncia de mel floral misturado com mel de nielato
A andlise sensorial pode ser um instrumento valioso

O mel é um produto natural de abelhas elaborado a papiira detectar a presenga do mel de melato no mel floral. A cor
do néctar das flores (mel floral), de secrec¢des de partes vidasmel esta relacionada com a sua origem, em conseqiiéncia,
das plantas ou de excre¢des de insetos sugadores de partes @rasa sua composi¢do, modificando-se pelo processamento
da plantas (mel de melato). A origem floral do mel é determinadaarmazenamento. O escurecimento esta relacionado com a
pela andlise policia, fisico-quimica e sensorial. Quandoreacao de tanatos e outras substancias polifendlicas com sais
guantidade de pdlen € muito pequena, ou a planta é estéril, (camderro e também com a instabilidade da frutose em solucdes
por exemplo lavanda hibrida) a andlise sensorial € de extreatddas. A turbidez esta relacionada com os materiais em
utilidade para identificar a sua origén® mel de melato suspenséo e portanto € um parametro de qualidadm esta
portanto, difere do mel floral em vérios aspectos, inclusive fiaalidade foram realizados testes sensoriais e instrumentais
aparéncia. Para obter os nutrientes necesséarios ao para cor e turbidez, tomando-se uma amostra de mel floral
organismo, as abelhas utilizam os recursos disponiveis sepdoo e uma de mel de melato puro como referéncia e véarias
estes o polen, a agua o néctar e 0 melato. Portanto, 0 mais comisturas preparadas no laboratorio.
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MATERIAL E METODOS misturas de mel floral com mel de melato nas concentracdes de
25,20, 15 e 10%.
1. Preparacdo das amostras Foi realizada reciclagem dos provadores sempre que
No caso de mel liquido ou filtrado e sendo a amostreecessario.
livre de granulacdo, a mesma foi bem homogeneizada com 0  As amostras apresentadas para treinamento, em prova
bast&o de vidro. aberta, foram:
* duas amostras diferentes de mel floral, ambas com
2. Delineamento experimental predominancia de podlen de eucalipto, coletadas em
O Quadro 1 mostra a classificagdo do mel em floral e épocas diferentes;

de melato conforme Campos (1998para se estudar a « amostras de mel de melato puro e uma amostra de
associacdo entre as categorias de mel (floral ou melato) e os mel floral, para treinar os atributos que foram defi-
aspectos quantitativos estudados (coa, b, eAE e turbidez), nidos anteriormente, aroma caracteristico, consis-
utilizou-se o teste exato de Fisher face a limitagdo da téncia, sabor caracteristico e gosto doce.
amostragem. Para se estudar o efeito da adi¢cdo gradativa de As amostras apresentadas também para treinamento, ja
melato no mel floral sobre os parametros (L, AFe turbidez) aplicando o teste pareado direcional (bicaudal), foram: misturas
foi feita uma analise de regressao para cada uma dessagendo 5, 10, 15, 25, 50 e 75% de mel de melato em mel
caracteristicas, sendo o percentual adicionado de melatfioaal versusmel floral.
variavel independente. O coeficiente de regressao encontrado O teste sensorial definitivo foi o teste pareado dire-
foi testado pelo teste t de Student (Snedecor e Cochraional (bicaudal). As amostras (cerca de 4g de cada amostra/
19897Y. provador) foram servidas, a temperatura ambiente, em béqueres

de 50mL, em bandejas de aco inox, codificadas com nimeros
Quadro 1. Classificagdo do mel em floral e mel de melato deleatérios de trés digitos. Os béqueres foram envoltos em papel
acordo com Kirkwood e com White (Campos, 1998) aluminio para ndo haver interferéncia da cor. Os provadores
foram informados na ficha do teste (Quadro 2), qual a caracte-

N°da Classificacdo Classificacéo ristica ou atributo sensorial a ser julgado. As duas amostras
amostra conforme Kirkwood conforme White . . . . N
foram apresentadas juntas. Foi usada agua mineral, a tempe-
1 mel floral mel floral t bient bi ito de & I d lat
2 melfloral melfloral ratura ampiente, e DISCOIto _e agua, para |mpfa;a [0} pag_o.
3 melfloral mel floral Os testes foram realizados no laboratério de Analise
4 Mel de melato mel de melato Sensorial da Embrapa - Agroindustria de Alimentos, em cabines
5 Mel de melato mel de melato individuais, sob iluminacdo vermelha. Foi feito um teste pela
6 Mel de melato mel de melato ha tro a tard . d ticB L -
7 Mel de melato mel de melato manhna e outro a tarde, Com 0 numero de repeticoes necessarias.
8 Mel de melato mel de melato
9 mel floral mel floral
10 Mel de melato mel floral Quadro 2. Ficha para avaliaco sensorial de amostras de mel
11 mel floral mel de melato
12 Mel de melato mel floral
13 Mel de melato mel de melato TESTE PAREADO - DIFERENCA (BICAUDAL)
14 mel floral mel floral
15 Mel de melato mel de melato NOME: DATA:
16 mel floral mel floral PRODUTO: Mel
17 mel floral mel floral L . . . .
Por favor, marque a amostra com maior intensidade dos seguintes atributos:
18 mel floral mel floral
19 mel floral melfloral N°da amostra
20 mel floral melfloral Aroma caracteristico
21 mel floral mel floral )
2 Mel de melato mel de melato Viscosidade _
23 Mel de melato mel de melato Sabor caracteristico
24 mel floral mel de melato
Gosto doce
25 mel floral mel floral _—

Fonte: CAMPOS, 1998

3. Analise sensorial

Inicialmente foi realizada uma prova aberta com 18

Comentarios

provadores, selecionados anteriormente pela habilidade para  aq amostras testadas foram:

discriminar gosto doce, para definicdo dos atributos. Foram
oferecidas aos provadores amostras de mel padréo floral
(amostra n° 20), padrdo de melato (amostras n° 22 e 5) e

8

mel floral padréo (amostra 2@¢rsusmisturas deste
mel com mel de melato (amostra 4) nas concen-
tracbes de 20, 10 e 5% oferecidas nesta ordem.
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» melfloral padréo (amostra 2&rsusmisturas deste Tabela 1.Caracterizac@o sensorial de mel floamostra 20)
mel com mel de melato (amostra 23) nas concentra-mel de melatb (amostra 22)
¢Oes de 5, 10, 15, 20, 25 e 30% oferecidas nesta
ordem. Mel Aroma Mscosidade Sabor

As amostras utilizadas como referéncia foram classifi-Floral  Caracteristico Menos viscoso - Caracteristico

. gue o de melato  Mais doce que o de melato
cadas como mel floral e mel de melato conforme Kirkwood e Ligelramente amargo

White (Campos, 1998)O mel de melato referéncia foi prove- Iniciando a (“ardido”)

niente de Santa Catarina. Este mel é produzido de 2 em 2 anos cristalizagao Residual amargo

e corresponde ao ciclo da cochonilha sendo, elaborado pelsislato Caracteristico ~ Mais viscoso Levemente salgado
abelhas, a partir da excrecéo destes afideos, que vivem sobre o . que o floral LFU”;)aGa (fcl’”g) .

. PN . . umaca embra melaao de cana
caule da bracatinga. As freguenmas foram avaliadas segundo Trava nas laterais da boca
Roessler et al. (1978) ao nivel de 0,1%. como fruta verde

Mais amargo que o floral
4. Determinagdo instrumental da cor e turbidez Menos doce, mas enjoativo

Sabor “verde”

Para a analise instrumental, as amostras que apresen- Sabor residual de melado

tavam granulacdo foram colocadas dentro de recipientes
fechados em banho-maria sem Submergir' sendo as mesihggedéncia Bardo de Cocais/MG contendo 60% de pélen de eucalipto

. . . . “Procedéncia Santa Catarina proveniente da casca da bracatinga
aguecidas por 30min a 60°C, agitando-se ocasionalmente. P 9

A analise instrumental de cor foi realizada por transmi- . .
tancia no S & M Colour Computer modelo SM - 4 - CH da Surgl?bzlz i’fizgg ';ﬁg:t;zngogazlzde mel floamostra 20)
no sistema Hunter com abertura de 30mm de diametro. D8 ( )
paréametros medidos foram: L (luminosidade que varia de 0= g

Aroma Mscosidade Sabor
preto a 100 = branco), a (-80 ao zero corresponde ao verde T Caracteristico Fluido Caracteristico
zero ao +100 corresponde ao vermelho), b (-100 ao ze[fmostra 20) POUCO ViSCOSO Levemente acido
corresponde ao azul, do zero ao +70 corresponde ao amarelo), Cristalizado Residual amargo
AE representa a diferenca total de cof @AL)?+(Aaf+(Abye  Melato Mel, n&o tao Mais viscoso Lembra melado
turbidez, em rela(;éo a placa de Petri (|_ = 100,00; a = 0,02; p(Amostra5) caracteristico que o mel Sabor homogéneo
) . - . (0 mesmo desde
0,02). Foram reall_zadas 3 repetlgoesmpara cada amostra disposta Xarope caseiro  Encorpado quando coloca na
em placa de Petri com 5 cm de diametro e 1 cm de altura, boca até o final)
utilizando a quantidade de 25 mL. Remédio Bastante viscoso Levemente amargo
Melato Fumaca Mais viscoso Sabor inicial amargo
(Amostra 22) gue amostra 5 Fumaca
Formol Levemente Formol
~ mais encorpado Amargo
RESULTADOS E DISCUSSAO Mel, menos que amostra 5 Defumado

caracteristico Bastante viscoso

Na caracterizacdo sensorial pbéde-se observar que,as . =~ ‘ ) ,
. Procedéncia Bardao de Cocais/MG contendo 60% de pélen de eucalipto
dlferengas entre amostras de mel floral e de mel de mel%cedéncia Santa Catarina proveniente da casca da bracatinga

foram (Tabelas 1 e 2) quanto:

* @ao aroma e ao sabor c:’:lre_lct(?ristico - melato ligeirgapela 3. Frequéncia do teste pareado direcional (bicaudal)
mente menos caracteristico; entre misturas de mel floral a (20) e b (24) contendo diferentes

* a0 gosto acido - perceptivel apenas no floral;  proporcses de mel de melato - treinamento dos provadores
» a viscosidade - melato mais viscoso;

e ao gosto doce - melato menos doce. % de mel Aroma caract. Viscosidade Sabor caract. Gosto doce Total
Assim, o mel floral apresentou aroma e sabor mags melato _melxmist _melx mist melxmist  melxmist destes

caracteristico, menor viscosidade, mais sabor caracteristico’s 6= 1 1 6 7 0 3 4m 7
. b * * * n:
e gosto doce mais acentuado que o mel de melato puro. 5% 70 9 oLy Ly T
Apés a caracterizagdo, durante o treinamento dos prova-s, 7 0 1 e 7 0 o s 7
dores, os resultados mostraram que em misturas com 5 a 75%x= 8 0 17 7 1 4 4s 8
de mel de melato em mel floral houve perda do aroma e do5¢ ™ 0 1 7 ™ 0 107 8
sabor caracteristico do mel, além da mistura ter se mostrade?> 7~ 0 2 s~ o 08
80 significativamente mais viscosa b >0 2 >0 0.2 >
nao S|gn| ICal |V- . 107 7 0 2 gs s 1 gs 2 7
* em misturas de 5% a 75% de mel de melato em mel = 7 0 1 6 e 1 1 6w 7
floral houve perda do aroma e do sabor caracterfs-
tico de mel. nas misturas: Segundo Roessler et al. (19%8)s - néo significativo

0- significativo ao nivel de 5%
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» em relacéo a viscosidade, embora os resultados nédo
tenham sido significativos, houve uma tendéncia para
a mistura ser mais viscosa, indicando que a medida
de viscosidade deve ser realizada instrumentalmente,
para obtencdo de resultados mais precisos.
Isto pode ser confirmado pelos dados da Tabela 4 que
também mostrou aumento da dogura nas misturas.
As fregliéncias apresentadas nas Tabelas 5 e 6, referem-
se a continuacao do treinamento dos provadores (por isso 0
ndmero baixo de testes). Mesmo assim foi possivel perceber
gue a adicdo de mel de melato no mel floral a partir de 5% ja
permitiu detectar diferenca entre os atributos definidos, mesmo
guando comparado com mel floral de épocas diferentes. Nas
misturas houve perda significativa do aroma e sabor caracteris-
ticos, e uma tendéncia de as mesmas serem mais Vviscosas.

ou seja, houve perda do aroma caracteristico de mel,
pela adicdo de mel de melato ao mel floral;

a viscosidade - a adicdo de melato tornou a mistura
significativamente mais viscosa, a partir de 10%;
sabor caracteristico - a partir de 10% de adigdo, a
mistura foi significativamente menos caracteristica
que o mel floral, ou seja, houve perda do sabor carac-
teristico de mel, pela adicdo de mel de melato ao
mel floral;

gosto doce - nao foi possivel perceber uma tendén-
cia devido a variagcdo dos resultados; no entanto, a
partir de 20% de adicdo de mel de melato houve
apenas uma tendéncia aleatéria de a mistura ser mais
doce.

Na Tabela 8, como ja explicado, foi avaliada outra

Os testes definitivos comparando misturas de mel floramostra de mel floral, assim como de mel de melato, e o que
com mel de melato foram realizados com méis floragdde-se observar foi que, comparando-se mel floral com
diferentes (amostra 20 e 25) e dois de melato (amostra #istura de mel floral e mel de melato para:

23). Os resultados séo mostrados nas Tabelas 7 e 8. Pela Tabela -«

10 pode-se observar que para:
e aroma caracteristico - a adicao de 5% de melato ndo
permitiu perceber diferenca em relacéo ao mel floral;
a partir de 10% de adicdo, o aroma do mel floral foi
significativamente mais caracteristico que da mistura,

aroma caracteristico, até 15% de adicdo ndo houve
diferenca em relacéo ao mel floral com uma tendén-
cia da mistura ser mais caracteristica com 5 e 10%
de melato; a partir dessa porcentagem, houve uma
tendéncia de o mel floral ser mais caracteristico do
que a mistura;

Tabela 4. Caracterizacdo sensorial de mel floi@mostra 20) e misturas de méis floral (amostra 20) com mel de felato

(amostra 5 e 22)

Floral+Melato (%) Aroma

\scosidade Sabor

100+0 Caracteristico
Minima diferenga entre os trés Menos viscoso
Ligeiramente mais fraco Cristalizado

Sem diferencga entre os trés Fluido

Igual aos outros dois

Caracteristico

N&ao héa diferenca entre os trés

Caracteristico
Doce
Levemente acido
Bem mais doce

95+5 Ligeiramente menos caracteristico que o floral  Mais viscoso que o floral Ligeiramente menos caracteristico que o floral
Mais doce que o floral
Residual amargo

90+10 Melado (mel) Igual ao floral Ligeiramente menos caracteristico que o floral

Ligeiramente menos caracteristico que o floral  Igual a mistura com 5%
Presenca de cristais de aglcar (arenoso)
Semelhante ao floral

Semelhante a mistura com 5%
Menos caracteristico

Residual amargo
Pouco salgado

Menos caracteristico 85+15
Mel + melado
Auséncia de odor de fumaga

Menos caracteristico
Mais salgado
Mel + melado
Mais doce que o floral e que 0 10%
Melado de cana

Amargo
Fumaca
80+20 Mel mais forte que o floral Mais viscoso que o floral Menos caracteristico
Sem fumaca Mais doce

Caracteristico
Semelhante ao floral

Diferenca perceptivel em relag&o ao floral

75+25 Mais forte que o floral

Mais viscoso que o floral

Menos caracteristico
Bem mais doce
Ardido (picante muito diferente do floral)

“Procedéncia Bardo de Cocais/MG contendo 60% de pélen de eucalipto

10

™ Procedéncia Santa Catarina proveniente da casca da bracatinga

Mais doce que o floral e mais doce que o0 5%
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 viscosidade, até 10% de adi¢do houve umatendéncia  Portanto, ha uma variagcdo no comportamento das
do mel floral ser mais viscoso do que a mistura; misturas dependendo dos méis utilizados.
partir dessa porcentagem, a tendéncia foi de a mis- A partir de 15% (Tabela 11), o aroma e o sabor mais
tura ser mais viscosa; caracteristicos ocorreram no mel, indicando que houve perda

» sabor caracteristico, aconteceu o inverso da viscodesses atributos pela adicdo do mel de melato, o que esta de

dade; porém em relagdo a mistura com 30% de mekzordo com o que foi percebido durante o treinamento nas
to, o floral foi significativamente mais caracteristicoTabelas 1, 2 e 3. Enquanto a viscosidade foi mais acentuada na

» gosto doce, ndo houve coeréncia a medida em gustura no caso do gosto doce nao houve coeréncia nos resul-

foi aumentada a concentragdo de mel de melato tamos. Isso inclusive confirma os resultados da Tabela 7.
mel floral. Entre 10 e 15%, a mistura comecou a perder aroma e

Assim pdde-se notar que, nas misturas a 10 e 20% shbor caracteristicos, ficou mais viscosa e mais doce. No
mel de melato utilizando-se a amostra 20 de mel floral eeatanto, pelos resultados das Tabelas 7 e 8, ficou evidente que
amostra 4 de mel de melato, 0 aroma e o sabor mais caraageamostras mostraram variabilidade sensorial. Por isto sugere-
risticos ocorreram no mel, enquanto a viscosidade e 0 gostoalém de novos testes sensoriais, a aplicagdo para um nimero
doce foram mais acentuados na mistura. maior de amostras de diferentes méis.

Nas misturas com 5 e 10%, utilizando-se a amostra 25 A literatura cita que correlagbes entre caracteristicas
de mel floral e a amostra 23 de mel de melato (Tabela 11)J®@ mel e andlise sensorial, mostraram que mel escuro, com
aroma e o sabor mais caracteristicos ocorreram na mistaranor teor de 4gua e maior viscosidade, apresentaram altos
enquanto a viscosidade e o gosto doce foram mais acentuddasces de qualidade e que estes parametros podem ser
no mel. utilizados na determinacéo da qualidade do mel. Os resultados

Tabela 5. Freqgliiéncia do teste pareado direcional (bicaudalpbela 6.Freqiiéncias do teste pareado direcional (bicaudal)
na comparacgdo entre mel floral (amostra 24) e misturas ke comparagcdo entre mel floral (amostra 20) e misturas de

mel floral com mel de melato (amostra 23) mel floral com mel de melato (amostra 23)
Mel x Mist. Total Aroma Mscosidade Sabor  Gosto doce Mel x Mist. Total de  Aroma \iscosidade Sabor Gosto
(F+m) de caracteristico caracteristico (F+m) (%) testes caracteristico caracteristicodoce
(%) testes Mel x N§t. Mel x Mist  Mel x Mist  Mel x Mist 100x(15+75) 8 8*x 0 1 X7 7*x 1 &5% 4
100 x (15+75) 7 Gx1 1x6es 7x0 3x4s 100x (50+50) 7 7*x0 1x% 7*x0 1x6s
100 x (50+50) 7 7x0 ox7* ™x0 2X5 100x(75+25) 7 7*x0 2x% 7*x0 ox7*
100 x (75+25) 7 7x0 1x%® 7*x0 4sx3 100x(85+15) 5 5*x0 B8x2 5*x0 0x5*
100 x (85+15) 7 7*x0 1x® 7*x0 2x8s 100x(90+10) 7 7*x0 2x% 6x 1 Bsx 2
100 x (95+5) 7 7*x0 1x%® 6x 1 1x6°
F - floral
m - mel de melato F - floral
Segundo Roesllegt al. (1978} ns - nédo significativo m - mel de melato
U- significativo ao nivel de 5% Segundo Roessler et al. (1978)s - n&o significativo

*- significativo ao nivel de 5%

Tabela 7. Frequéncia do teste pareado direcional (bicaudalpbela 8. Frequiéncia do teste pareado direcional (bicaudal)
na comparacdo entre mel floral (amostra 20) e misturas ke comparacdo entre mel floral (amostra 25) e misturas de

mel floral com mel de melato (amostra 4) mel floral com mel de melato (amostra 23)
Mel x Mist. Total de  Aroma Mscosidade Sabor  Gosto Mel x Mist. Total de  Aroma \iscosidade Sabor  Gosto
(F+m) (%) testes caracteristico caracteristico  doce (F+m) (%) testes caracteristico caracteristico doce

100 x (95+5) 16 6x 19 6x10 7x9" onsx 7 100 x (95+5) 31 12x 19 197 x 12 13x 18 17™x 14

100 x (90+10) 25 18 x7 6 x 19* 18 x7 10x 15 100 x (90+10) 29 13 x 18 18™x 11 13x16° 18™x 11

100 x (80+20) 22 17* x5 1 X271+ 18* x4  5x17* 100 x (85+15) 29 15x 14 13 x 16° 17ex 12 13 x 16°
100 x (85+1§ 27 21* x 06 09 x 1& 20*x 07 10x17e

F - floral 100 x (80+20) 38 2ix 17 18 x 20¢ 197 x 14 21™x 17

m - mel de melato 100 x (75+25) 35 20 x 15 14 x 21° 20m™x 15 19%x 16

Segundo Roessler et §.978f: ns - ndo significativo 100 x (70+30) 33 2B % 11 14 x 195 23*x 10 13 x 208

*- significativo ao nivel de 5%

** - significativo ao nivel de 1% E - floral

***  significativo ao nivel de 0,1% m - mel de melato

Segundo Roessler et al. (19%8)s - ndo significativo
*- significativo ao nivel 5%

** - significativo ao nivel de 1%

r = repeticdo
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da avaliacdo sensorial foram considerados reprodutiveisTabela 9. Valores médios da cor instrumental de amostras de

bastante para dar suporte a introdu¢do de um sistemanus
graduacdo de qualidade para o mel, baseado em medidas

objetivas e sensoridisEspecificamente em relacdo a analisemostra

Classificacédo

L a b AE  Turbidez — -
sensorial de mel de melato, a literatura é escassa. Kirkwood White
Em relacdo as medidas de cor L, a,AE,e turbidez 1 g;ég "51"713 ‘5"% ;ggs 32’32 E:Ofa: E:Ofa:
. . . , -4, , , , oral ora
(Tabela 9), para as 25 am_o_stras analisadas foi realizado o testé 398 542 016 9619 97.90 Floral Floral
exato de Fisher para verificar se o grupo de mel floral e des 26,84 32,37 18,43 81,92 91,50 Melato Melato
mel de melato estdo associados com determinados valores mes> 34,80 38,56 23,89 79,42 92,00 Melato Melato
didos para estas variaveis. A partir das tabelas de contingénci# I;ng g;g 32{‘; gféi g?g? me:aIO me:azo
. . . ~ A . , -9, , s , elato elato
a seguir, os se_gumtes estudos de disperséo de frequénci 5053 674 2240 5474 7083 Melato Melato
puderam ser feitos. 9 51,09 26,25 35,22 65,75 74,50 Floral Floral
) ) 10 21,46 -5,51 4,53 78,72 97,34 Melato Floral
Kirkwood White 11 73,72 1,28 31,47 41,00 47,33 Floral Melato
L <30 L>30 L<30 L>30 12 33,16 -5,89 12,83 68,32 91,40 Melato Floral
Floral 7 7 Floral 7 13 74,57 3,30 33,06 41,78 39,63 Melato Melato
ora ora 14 61,54 4,98 31,15 49,66 55,10 Floral Floral
Mel 3 8 Mel 3 8 15 83,11 1,26 26,00 31,01 29,67 Melato Melato
elato elato 16 71,23 4,00 34,25 44,85 51,83 Floral Floral
17 22,72 5,45 14,64 78,84 93,88 Floral Floral
p< 0,42 B 0,42 18 33,80 7,79 21,20 69,74 81,45 Floral Floral
19 24,35 4,96 15,00 77,28 92,68 Floral Floral
De acordo com Kirkwood (1960 com White 20 40,70 11,07 26,25 65,79 82,63 Floral Floral
(1980Y°, sete amostras de mel floral apresentaram luminosida-21 ~ 2,40 20,44 8,12 100,06 104,5 Floral  Floral
de menor ou igual a 30 e sete maior que 30. Trés amostras 82,18 32,51 22,30 78,44 86,70 Melato Melato
9 orq - , 52,37 22,98 35,75 63,85 72,33 Melato Melato
mel de melato apresentaram luminosidade menor ou igual &4 12,69 5,14 8,14 87,84 98,38 Floral Melato
30 e 8 amostras de mel de melato apresentaram luminosidade5 44,73 3,83 24,0 59,83 78,38 Floral _Floral

acima de 30. Estes resultados néo foram significativos ao nivel . _
N i N . . L:luminosidade (0 = preto, 50
de 5%. Da mesma forma, em relacéo a turbidez e a medida.d@o (verde) a +100 (vermelho)

= cinza, 100 = branco)

cor a, os resultados também n&o foram significativo4;- 100 (azul) a + 70 (amarelo)

Al?: diferenca total de cor

demonstrando que estas caracteristicas foram independentes

do tipo de mel.

Contudo, em relagdo a medida de bgamarelo), de
acordo com a classificagdo de White (1986¢rca de 82% (9
méis do total de 11) dos méis de melato apresentaram esta medida
superior a 18,4, enquanto para os méis florais 42% (6 méis do
total de 14) apresentaram valor ld@esta faixa. Embora néo
tenha sido estatisticamente comprovado, pela limitacdo da
amostragem, ha uma associagéo entre mel de melato e valor de

Os resultados da cor instrumental das misturas (Tabela
10), permitiram observar que, a medida que aumentou o teor
de melato na mistura diminuiu a luminosidade, aumentou
ligeiramente a quantidade de cor vermelha, e diminuiu sensivel-
mente a quantidade de cor amarela (b), significando mais
marrom e portanto mais escura. Porém, nas amostras analisa-
das, o mel classificado como mel de melato, apresentou, no
geral, b maior que o do mel floral. A turbidez também aumentou,
a medida que aumentou a porcentagem de mel de melato na
mistura, por isso houve diminui¢do da luminosidade demons-
trando um escurecimento das amostras a medida que aumentou
a porcentagem de mel de melato na mistura. Isto foi confirmado
pela aplicacdo da regresséo linear que mostrou aumento ou

Kirkwood White
a< 64 a>64 a<64 a>64
Floral 10 4 Floral 10 4
Melato 6 5 Melato 6 5
0,44 < (44
>
Kirkwood White b>18,4.
b<184 b>184 b<184 >184
Floral 7 7 Floral 8 6
Melato 3 8 Melato 2 9
£0,42 <0pl
Kirkwood White
turbidez turbidez
<92 >92 AE<92 AE>92
Floral 10 4 Floral 10 4
Melato 8 3 Melato 8 3
0,21 <021
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diminuicdo significativa no coeficiente de regresséo b, nas
variaveis medidas exceto na medida de cor a (Tabela 11).
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Tabela 10. Valores médios (4 repeticfes) da cor instrumentdhbela 11.Anélise por Regressdo Linear dos resultados da
de misturas de mel floral (amostra 25) com de melato (amosanr@dlise de misturas de mel floral com mel de melato nas

23) proporcdes de 5, 10, 15, 20 e 25% de mel de melato
Floral+Melato (%) L A b AE Turbidez Variavel Coeficiente Coeficiente Coeficiente

10040 24 73 383 22410 5983 78 38 y linear A regressao b Determinacéo r

95+5 46,26 3,69 24,91 58,75 81,22 L 48421 -0,8421* 0,8494

90+10 35,51 4,14 20,28 67,74 86,00 a 3,5180 0,06183 0,6430

85+15 41,83 4,26 23,31 62,85 85,57 b 25,9233 -0,3637* 0,8125

85+15 R 38,52 4,56 22,13 6521 84,17 AE 56,8827 0,7176* 0,8547

80+20* 28,36 4,77 16,90 74,04 92'10 Turbidez 78,5160 0,6099* 0,9134

75+25 28,34 5,81 17,57 73,95 95,27 o . .

70+30 23 45 478 14.97 78 14 95 62 * Resultados significativos, indicando que para cada aumento de 1% de melato, ha um

aumento ou diminui¢do de b unidades na variavel y

R= repeti¢éo
*= médias de 6 leituras

CONCLUSOES A turbidez e a luminosidade do mel floral foram
alteradas pela presenca de mel de melato, porém de forma
A andlise sensorial ndo permitiu detectar a presengaiaguficiente para permitir uma diferenciagéo entre estes dois
mel de melato no mel, em funcio da diferenca entre as amos#R@s de mel.
de mel floral, acarretando variacdo nos resultados. Devido a isto,
€ necessario aumentar a amostragem em relagdo ao mel floral.
A medida de cor amarela b foi afetada pela presenca de AGRADECIMENTOS
mel de melato, sendo que valores superiores a 18,4 indicaram
a presenca de melato nas amostras de mel analisadas. Porém, AFAPEMIG pelo apoio financeiro e a EMBRAPA pelos
nas misturas, o valor de b diminuiu & medida que aumento{f§Ursos tecnicos.
guantidade de mel de melato.
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Campos, G.; Della Modesta, R.C. Sensorial differences betweerhitoray and honeydew hon&ev.
Inst. Adolfo Lutz, 59(1/2):7-14, 2000

ABSTRACT. The paired comparison test and the instrumental determination of colour and turbidity were
applied to identify the presence of honeydew honey in various honey samples. The references used were a
pure floral honey and a pure honeydew honey. Mixtures containing both of them were made at the laboratory
to run the tests. The sensorial characterization showed the floral honey presented a more characteristic
flavor, less viscosity and it was sweeter than honeydew honey. The definitive test indicated that between 10
and 15% the mixture started to lose its characteristic flavor, became more viscous and sweeter than the floral
honey. In fact samples showed sensorial variability. The measure of colour was affected by the presence of
honeydew honey. Turbidity and luminosity did not show significant results.

KEY WORDS. Honey; honeydew honey; sensorial evaluation.
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