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RESUMO

Neste trabalho descrevem-se as diferentes fases de constituicdo de um painel de
provadores de mel, desde o recrutamento, selecgdo de candidatos, treino dos
provadores e aplicagdo da metodologia utilizada nos ensaios sensoriais.

Nas diferentes etapas de avaliagdo sdo discutidos os critérios aplicados ¢ os
resultados obtidos, que conduziram ao recrutamento de 31 dos 55 candidatos e a
seleccdo final de 10 provadores.

Na fase final deste trabalho aplicam-se ensaios descritivos (testes descritivos
quantitativos), para a comprovac¢do da metodologia utilizada para formagido do painel,
0s quais, para além de oferecerem um primeiro contacto com este tipo de testes,
comprovam a eficacia do painel de provadores.

Paralelamente efectuou-se ainda a caracterizagdo sensorial e fisico-quimica de
amostras de mel de produtores da Serra de Sico.

A andlise dos resultados permite concluir que em termos sensoriais ndo houve
diferencas significativas entre as amostras (p<0,05).

Os valores da actividade da dgua permitem concluir que todas as amostras de

mel sdo microbiologicamente seguras.

Palavras chave: painel de provadores; mel; testes descritivos quantitativos;

caracterizacdo sensorial; caracterizacdo fisico-quimica.



