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MEL CO-CRISTALIZADO COM SACAROSE: AVALIACAO FiSICO-QUIMICA E
SENSORIAL

Sabrina Gabriela Farinat
Leda Battestin Quast?

O mel é considerado um produto apicola de facil exploracdo e comercializacdo. No
entanto, ainda s&o escassos produtos derivados a partir do mel. O mel co-
cristalizado com sacarose pode representar uma alternativa de comercializagao e
renda aos apicultores, além de apresentar conveniéncia de armazenamento,
transporte e possivel aplicacdo na industria de alimentos. Para o processo de co-
cristalizacdo, 300g de sacarose e 50g de agua foram colocadas em um recipiente de
inox, em uma chapa a 200°C por aproximadamente 8 minutos. Neste periodo a
temperatura da solucdo variou do ambiente até 124°C. Em seguida retirou-se a
amostra do aguecimento e 45g de mel foram adicionadas sob agitacdo. A mistura foi
distribuida em formas de aluminio, e colocada em estufa a 40°C durante
aproximadamente 48h. ApGs a secagem, a amostra foi triturada em liquidificador e
armazenada em vidros hermeticamente fechados. Os testes de co-cristalizacéo
foram realizados em nove amostras de méis provenientes do estado de Santa
Catarina. O produto co-cristalizado foi avaliado em termos de suas propriedades
fisicas através da umidade, atividade de &gua, densidade, angulo de repouso e
isotermas de sorcao. Foi possivel observar que o produto co-cristalizado apresentou
caracteristicas fisicas semelhantes as da sacarose comercial. O produto foi
submetido para avaliacdo sensorial, sendo o0 mesmo degustado com suco de limé&o.
A andlise sensorial recrutou voluntarios, de ambos o0s sexos, ndo treinados,
consumidores usuais de mel, com idade variando entre 18 e 50 anos. O produto co-
cristalizado foi avaliado através da aceitabilidade global usando uma escala
hedbnica estruturada de 9 pontos, ancorada nos extremos 1. desgostei
extremamente e 9: gostei extremamente. A intencdo de compra do produto co-

cristalizado foi avaliada utilizando escala de cinco pontos, “definitivamente
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compraria” a “definitivamente ndo compraria” correspondendo ao maior e menor

escore “5” e “1”, respectivamente. Os resultados da analise sensorial mostraram boa

aceitabilidade do produto, bem como sua intengéo de compra.
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