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Introducado

O mel cremoso ¢ obtido por cristalizacao
controlada, resultando em um produto de
facil espalhabilidade, semelhante a
manteiga, mas mantendo as propriedades
do mel in natura (KARASU et al, 2015;
TAPPI et al,, 2021). Determinar a vida de
prateleira ¢ essencial para garantir sua
qualidade. Assim, a aceitacao sensorial
junto a intencao de compra sao
ferramentas  fundamentais para e€ssa

avaliacao (TAPPI etal., 2021).
- Objetivos

Avaliar o efeito do método de processamento (agitacao em agitador
mecanico € em batedeira doméstica) sobre a qualidade sensorial do
mel cremoso durante o armazenamento.

N/~

@o

Analise sensorial, realizada
ensalmente durante 10 meses)
com 1366 consumidores
habituais de mel, com idade
igual ou superior a 18 anos
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Metodologia

s avaliadores receberam
duas amostras codificadas
com 3 g de m¢is processados
no agitador mecanico € na
batedeira.

atributo aparéncia.

Aparéncia

Figura 3: Grafico de resultado do
atributo textura.

PESQUISA .
Resultados
=
O Am?l cremoso  do agitador 5 Lo cremoso  do agitador
mecanico  apresentou (P<O’O~5) mecanico apresentou  (P<0,05)
HDENEIER,  ESAIEEtE T pIReeEEi aparéncia ligeiramente menos
global ¢ intencao de compra

aceita que o mel cremoso da
batedeira domeéstica apenas no 6°
mes.

ligeiramente mais aceitas que o mel
cremoso da batedeira domeéstica
apenas nos meses 0 ¢ 1.

Figura 1. Grafico de resultado do Figura 2: Grafico de resultado do

atributo impressao global.
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Figura 4: Grafico de resultado do
atributo intencao de compra.

Nome:

Dats

Por favor, avalie a amostra utilizando a escala abaixo para indicar sua atitude/
relagdo ao produto. Enxague a boca apos a avaliagdo de cada amostra € esper

5 - Certamente compraria

4 - Provavelmente compraria

3 - Talvez compraria

2 - Provavelmente nao compraria
1 - Certamente nao compraria Ava

Comentarios:

Nome: Data:
Por favor, avalie a amostra utilizando a escala abaixo para indicar o quanto vocé gc
produto. Enxague a boca apos a avaliagdo de cada amostra e espere 30 segundos.

- Gostel extremamente

- Goster muito

- Goster moderadamente
- Gostei ligeiramente

- Indiferente Aparénc
- Desgostel ligeiramente

- Desgoster moderadamente
- Desgostelr muito

- Desgostel extremamente

Comentarios:
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Resultados
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Agitador Mecanico

ANOVA
com ade
5%

Apoio Financeiro
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Apesar de significativas (?) S(a)b(;)sr do ltnel Cremoso nao (tllferlu
(P<0,05), essas variacoes foram ( ,03) entre os cquipamentos a0
longo do tempo, situado entre
pequenas 5 . do :
gostei moderadamente (7)” € “gostei
muito (8)”.
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& Conclusoes

O método de processamento apresentou pouco efeito na aceitacao
sensorial. Ambos os tipos de mel cremoso mantiveram qualidade
sensorial durante 10 meses de armazenamento a 20 °C, mostrando
potencial de mercado como produto apicola diferenciado ¢ de maior

valor agregado.
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