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RESUMO 

Os produtos de panificação são alimentos tradicionais, sendo altamente 

consumidos no Brasil, principalmente no café da manhã, em lanches, em festas de 

aniversário, entre outros. Este estudo teve como objetivo avaliar o efeito da inclusão 

de mel em substituição parcial ao açúcar sobre a qualidade de bolos. Com diferentes 

porcentagens de mel (0%, 5%, 10% e 15%). Diferentemente do açúcar refinado, o mel 

é rico em vitaminas, minerais e antioxidantes, substâncias que combatem os radicais 

livres e ajudam a prevenir doenças. Apesar de o mel apresentar alto teor de açúcares, 

pesquisas indicam que sua ingestão pode atenuar a elevação da glicose após as 

refeições, contribuindo para a redução dos níveis glicêmicos em pessoas com 

diabetes tipo 1 e tipo 2. O estudo teve o propósito de avaliar as características físico-

químicas, microbiológicas e sensoriais, submetendo os resultados encontrados, à 

análise de variância (ANOVA) e teste de Tukey. Considerando o perfil nutricional 

superior e os resultados da análise sensorial, o bolo com 15% de mel mostra-se viável 

comercialmente. Todavia, uma vez que todos os tratamentos tiveram uma ótima 

aceitação, não havendo diferença estatística significativa na aceitação, recomenda-se 

o bolo com 5% de mel por ser economicamente mais acessível. 

 

 Palavras-chave: Experimento. Mel. Alimento funcional. Açúcar. 

 

  



 

ABSTRACT 

 

Bakery products are traditional foods and are highly consumed in Brazil, especially at 

breakfast, in snacks, at birthday parties, among others. This study aimed to evaluate 

the effect of including honey as a partial substitute for sugar on cake quality, with 

different percentages of honey (0%, 5%, 10%, and 15%). Unlike refined sugar, honey 

is rich in vitamins, minerals, and antioxidants, substances that fight free radicals and 

help prevent diseases. Although honey has a high sugar content, research indicates 

that its consumption may moderate post-meal glucose spikes, helping to reduce blood 

sugar levels in people with type 1 and type 2 diabetes. The study aimed to evaluate 

the physicochemical, microbiological, and sensory characteristics, submitting the 

results to analysis of variance (ANOVA) and Tukey's test. Considering the superior 

nutritional profile and the sensory analysis results, the cake with 15% honey proves to 

be commercially viable. However, since all treatments had great acceptance and there 

was no significant statistical difference in acceptance, the cake with 5% honey is 

recommended because it is more economically affordable. 

 

Keywords: Experiment. Honey. Functional food. Sugar. 
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INTRODUÇÃO 

 

O crescimento da demanda por alimentos mais saudáveis e saborosos tem 

incentivado o surgimento de inovações no setor alimentício. Entre essas mudanças, 

destacam-se o desenvolvimento de produtos com o uso de novas tecnologias, bem 

como a utilização de ingredientes sem histórico de consumo ou modificações em sua 

formulação e características (Bastiani et al., 2025).  

No caso específico de bolos, a qualidade é definida primordialmente pela 

preservação da maciez da textura ao longo de sua vida útil. Um produto ideal deve 

exibir volume satisfatório, superfície uniforme, miolo de consistência homogênea, 

além de ser palatável e saboroso. O grande obstáculo para o setor industrial reside 

em facilitar os processos produtivos sem comprometer a harmonia entre a 

funcionalidade tecnológica e o valor nutritivo (Silva et al., 2022).   

          Conforme o balanço anual da ABIP em parceria com o Instituto IDEAL, o setor 

de panificação e confeitaria brasileiro encerrou o ano de 2024 com um faturamento 

de R$ 153,36 bilhões. Esse desempenho positivo deve-se, em grande parte, à 

evolução técnica do setor. A produção de bolos, integrada ao nicho de confeitaria, 

tornou-se essencial para a saúde financeira das padarias, representando 30,8% do 

faturamento.  

Tal avanço reflete a profissionalização do segmento, no qual o bolo deixou de 

ser um item complementar para se tornar protagonista no valor médio das vendas das 

empresas, atendendo à crescente demanda por produtos frescos e artesanais (ABIP, 

2025). O mel de abelha (Apis mellifera) ocupa um lugar de destaque no Brasil, sendo 

valorizado tanto na culinária quanto em práticas medicinais tradicionais.  

O mel apresenta-se geralmente em forma líquida, com textura viscosa, aroma 

marcante e sabor doce, resultantes da transformação e maturação do néctar nas 

colmeias (Andrade et al., 2022). Devido à vasta flora brasileira, o país produz méis 

com perfis sensoriais e composições químicas variadas, dependendo da localidade 

geográfica. Trata-se de uma substância elaborada naturalmente pelas abelhas por 

meio da coleta e transformação do néctar floral (Glória et al., 2024).  

De acordo com indicadores do IBGE (2025), o país reafirmou sua relevância na 

apicultura global em 2024, posicionando-se entre os 11 maiores produtores mundiais. 

Com uma produção de aproximadamente 67 mil quilogramas, o setor demonstra um 
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crescimento constante, impulsionado pelas condições climáticas favoráveis e pela 

maior demanda dos consumidores por produtos naturais. 

Objetivou-se avaliar o efeito da inclusão de mel em substituição parcial ao 

açúcar sobre a qualidade de bolos.  
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REVISÃO DE LITERATURA 

 

3.1 Mel 

O mel contém cerca de duzentas substâncias, sendo 

predominantemente açúcares, especialmente frutose e glicose, além de água, 

proteínas, enzimas, minerais, ácidos orgânicos, compostos fenólicos e 

carotenoides, apresentando diversas propriedades benéficas à saúde (Andrade 

et al., 2022).  

 As propriedades funcionais descritas por Dias e Patez (2022) revelam um 

alimento multifacetado. Ele atua como um energético natural (rico em frutose e 

glicose) e um agente protetor, prevenindo doenças ósseas e quadros 

anêmicos. Embora o mel seja rico em açúcares, estudos sugerem que seu 

consumo pode moderar a resposta glicêmica pós-prandial, auxiliando no 

controle das taxas de glicose em pacientes com diabetes tipo 1 e tipo 2 (Lima 

et al., 2021).  

Seu consumo atua no estímulo às defesas naturais do organismo contra 

infecções respiratórias, ao mesmo tempo em que favorece o descanso noturno, 

otimiza as funções cognitivas associadas à retenção de memória e proporciona 

um efeito de hidratação profunda na pele. O mel apresenta relevante 

aplicabilidade no tratamento de tecidos danificados. Amparado por princípios 

ativos com capacidade antimicrobiana e anti-inflamatória, o recurso é 

amplamente recomendado na recuperação de úlceras e lesões (Glória et al., 

2024). 

A apicultura brasileira apresenta relevância socioeconômica e ambiental, 

envolvendo cerca de 500 mil pessoas, distribuídas entre centenas de 

agroindústrias e mais de 300 mil produtores. O setor se destaca na agricultura 

nacional não apenas pela produção diversificada, que inclui mel, própolis, cera, 

pólen, geleia real e apitoxina, mas também pela polinização agrícola (Aguiar; 

Furtado; Rosa, 2023). 

 Segundo Aguiar, Furtado e Rosa (2023), com base nos dados do Censo 

Agropecuário, o país possui 101.797 estabelecimentos do setor, com uma 

expressiva dominância de 80% de pequenas propriedades familiares. Gerando 

emprego e renda que fortalecem a agricultura familiar. O mel tem conquistado 
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um protagonismo cada vez maior no mercado brasileiro. Essa relevância 

reflete-se diretamente nos hábitos da população, segmento no qual o produto 

consolidou-se como o principal substituto do açúcar refinado, liderando a 

preferência de 58% dos consumidores nacionais. 

Enquanto a média mundial de consumo fica em torno de 240 gramas por 

habitante por ano, o brasileiro consome apenas 60 gramas nesse mesmo 

período (SEBRAE, 2024). Mas essa diferença não deve ser vista como um 

problema, e sim como uma grande oportunidade. Existe, portanto, potencial 

para expansão do mercado de mel no país, impulsionado pelo crescente 

interesse dos consumidores por hábitos de vida mais saudáveis. 

O mel divide-se em duas categorias principais: monofloral e polifloral. A 

primeira refere-se ao produto obtido majoritariamente a partir de uma única 

espécie de planta, enquanto a segunda compreende o mel elaborado a partir 

da combinação de variadas fontes florais.  A viscosidade do mel supera a da 

água e é diretamente influenciada por fatores climáticos e de composição: o 

produto torna-se mais fluido sob altas temperaturas ou quando apresenta maior 

teor de umidade, e mais denso em ambientes frios (Messias et al., 2025). 

Devido à sua natureza altamente higroscópica, tendo a capacidade de 

absorver água e odores externos, as condições de estocagem são 

determinantes para a sua conservação. Desse modo, para evitar processos 

fermentativos e salvaguardar suas propriedades físico-químicas e nutricionais, 

o mel deve ser acondicionado em recipientes de vidro hermeticamente 

fechados, armazenados em locais protegidos da luz, limpos e frescos (Messias 

et al., 2025). 

O sucesso da atividade apícola e o bem-estar das colmeias dependem 

diretamente de práticas de manejo adequadas. Isso envolve o planejamento 

rigoroso desde o posicionamento do apiário até o controle dos favos e o 

fornecimento de suplementação proteica e energética durante o inverno, 

garantindo a produtividade e a sanidade dos enxames (Grado et al., 2024). 

Embora o mel ofereça diversos benefícios à saúde, seu consumo deve 

ser moderado por se tratar de um carboidrato simples, não devendo ultrapassar 

o limite diário de 10% do valor calórico total da dieta. Além disso, existem 

restrições severas na infância: o alimento é totalmente contraindicado para 



5 
 

crianças menores de 1 ano, devido ao risco iminente de botulismo, uma 

infecção bacteriana grave, e seu uso diário não é recomendado para crianças 

de até 2 anos de idade (Leal, 2026). 
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MATERIAIS E MÉTODOS  

 

Para a realização do levantamento bibliográfico, foram realizadas buscas por 

artigos científicos relacionados à temática do estudo, utilizando o Google 

Acadêmico® e a ferramenta de inteligência artificial Google Gemini® como recursos 

auxiliares na identificação de trabalhos pertinentes. O experimento foi realizado em 

uma residência na cidade de Rubiataba – GO e teve continuidade no laboratório de 

Microbiologia do Instituto Federal Goiano – Campus Ceres. No Instituto, foram 

realizadas as análises físico-químicas e microbiológicas, seguindo os métodos de 

Adolfo Lutz (IAL, 2008), com algumas alterações, além das análises sensoriais. 

Nestas, foram avaliadas as diferentes porcentagens de mel (0%, 5%, 10% e 15%), 

em substituição ao açúcar de bolo de farinha de trigo.  

                      4.1 Obtenção da matéria-prima e do produto final 

Para a elaboração do bolo de farinha de trigo, a matéria-prima foi adquirida 

no comércio local de Rubiataba-GO. Foram utilizados ovos comerciais, farinha de 

trigo, margarina, açúcar, fermento em pó, leite bovino e mel, conforme as 

especificações da Tabela 1. As formulações foram nomeadas da seguinte forma: B0 

(controle, 100% açúcar); B5 (95% açúcar e 5% mel); B10 (90% açúcar e 10% mel); 

B15 (85% açúcar e 15% mel).   

Tabela 1. Formulações dos bolos de farinha de trigo submetidos a diferentes 

porcentagens de mel.  

 

              Ingredientes                   B0                   B5                 B10                 B15      

            

Fonte: Elaborado pelo autor, 2026.  

Ovos (g)     133 134  132  136 

Açúcar (g)     340 323  306  289 

Mel (g)       0 12,75  25,5  38,25 

Margarina (g)      73 73  73  73 

Leite (mL)     255 255  255  255 

Farinha de trigo (g)     330 330  330  330 

Fermento químico (g)      13 13  13           13 
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Para obter os produtos finais, os ingredientes foram pesados e 

homogeneizados em batedeira planetária (Arno®) por 5 minutos, com a adição 

sequencial dos componentes, sendo o fermento químico o último a ser incorporado. 

A massa foi levada ao forno pré-aquecido a 180 °C por 40 minutos. Em seguida, os 

bolos foram mantidos em temperatura ambiente; logo, foram cortados e 

armazenados em potes de plástico novos e mantidos sob refrigeração para 

preservação de suas características físicas e químicas. 

                      4.2  Análises físico-químicas    

As análises físico-químicas realizadas foram pH, acidez titulável, umidade e 

cinzas das amostras, conforme os métodos de Adolfo Lutz (IAL, 2008). 

4.2.1 Análise do pH  

Para a determinação do pH, pesaram-se 5 gramas de cada amostra em balança 

analítica, seguidas de diluição em 50 mL de água destilada. O valor do pH foi obtido 

com o auxílio de um pHmetro (mP Metro Digital) previamente calibrado com soluções 

tampão de pH 4,0 e 7,0. As leituras (Figura 1)  foram realizadas em triplicata para o 

cálculo da média aritmética, conforme os métodos de Adolfo Lutz (IAL, 2008). 

Figura 1. Realizando a leitura do pH.  

 

Fonte: Arquivo pessoal, 2026.  
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4.2.2 Análise de acidez titulável  

Para a realização da análise de acidez titulável, foram preparadas soluções 

contendo 5 gramas de cada amostra de bolo diluídas em 50 mL de água destilada. 

Foram transferidos 10 mL dessas soluções para erlenmeyers, em triplicata, seguidos 

da adição de 4 gotas do indicador fenolftaleína em cada frasco, resultando em 

coloração rosa devido à amostra ser alcalina. Procedeu-se à titulação utilizando uma 

solução padronizada de ácido clorídrico (HCl) até a coloração rosa desaparecer 

(Figura 3), seguindo os métodos de Adolfo Lutz com modificações (IAL, 2008). Para 

o cálculo dos resultados, utilizou-se a seguinte fórmula: 

  V x f x 100 = % acidez molar       

     P x c      

 

           V = Volume gasto da solução de ácido clorídrico (mL); 

           f = fator da solução de ácido clorídrico;  

 P = Peso da amostra utilizada na titulação em gramas; 

 c = fator de correção para solução de ácido clorídrico em função da concentração.  

 

4.2.3 Análise do teor de umidade  

  Para a análise de umidade, pesaram-se, em triplicata, de 3 a 5 gramas de cada 

amostra em cadinhos previamente secos, enumerados e tarados. Os cadinhos 

contendo as amostras foram mantidos em estufa a 105 °C por um período de 24 horas. 

Posteriormente, os cadinhos foram retirados da estufa e transferidos para um 

dessecador, onde permaneceram por 30 minutos até atingirem a temperatura 

ambiente. Após o resfriamento, foi realizada uma nova pesagem. Com os valores 

obtidos, calculou-se o teor de umidade, expresso em porcentagem, conforme as 

normas do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008). O cálculo utilizado foi o seguinte: 

 Umidade (%) = Peso Inicial - Peso Final  x 100  

 
                Peso Inicial     

 

4.2.4 Análise do teor de cinzas  
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As amostras obtidas após a determinação do teor de umidade foram 

transferidas para a mufla para a determinação do resíduo mineral fixo (cinzas). A 

temperatura inicial de 30 °C foi elevada gradualmente até atingir 600 °C, 

permanecendo neste patamar por 4 horas para a completa calcinação da matéria 

orgânica. Após esse período, a temperatura foi reduzida para 30 °C e as amostras 

foram retiradas apenas no dia subsequente. Por fim, os cadinhos foram mantidos em 

dessecador e pesados para a obtenção dos valores das cinzas (IAL, 2008). 

 

 4.3  Análise microbiológica  

4.3.1 Análise de coliformes 

O procedimento visou detectar a presença de coliformes a 35 °C e a 45 °C, 

por meio da fase confirmativa. Os ensaios ocorreram em uma capela de fluxo laminar 

(Figura 2), onde porções de 10 gramas de cada amostra foram pesadas e diluídas 

em 90 mL de água peptonada contida em Erlenmeyers. A partir dessa solução, 

realizou-se a inoculação de 1 mL em triplicata, com diluições seriadas de 10-1, 10-2 

e 10-3. No total, utilizaram-se 36 tubos contendo 9 mL de caldo VB (Verde Brilhante), 

que foram para a incubadora a 35 °C, e outros 36 tubos com 9 mL de caldo EC 

(Escherichia coli), que foram incubados a 45 °C, todos por um período de 48 horas 

de incubação,  seguindo os métodos de Adolfo Lutz com modificações (IAL, 2008). 

Estes meios são empregados para distinguir a origem da contaminação. A produção 

de gás nesses caldos é o indicador específico para a presença de coliformes 

(ANVISA, 2019). 

 

 Figura 2. Incubação das amostras de bolo.  

Fonte: Arquivo pessoal, 2026.  
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4.3.2 Inoculação  

Utilizando a amostra preparada na análise de coliformes, realizou-se a 

inoculação em placas de Petri (Figura 3) contendo o meio de cultura Baird-Parker, 

um meio seletivo para estafilococos. Utilizando como auxílio uma alça de inoculação. 

Após o procedimento, as placas foram posicionadas de forma invertida para prevenir 

a condensação e a evaporação excessiva, sendo vedadas com filme de PVC e 

mantidas em estufa de incubação por 24 horas (IAL, 2008). 

 

 Figura 3. Inoculação das amostras de bolo.  

 

 

 

                     

 

 

 

 

 

 

 

    Fonte: Arquivo pessoal, 2026.   

 

                4.4  Análise sensorial   

As análises sensoriais dos bolos de farinha de trigo, submetidos a diferentes 

porcentagens de mel, foram realizadas por meio de testes afetivos no Instituto 

Federal Goiano – Campus Ceres. Aplicou-se o teste de aceitação com 50 

participantes não treinados, entre docentes e discentes com idades entre 18 e 44 

anos (Figura 4).  

Foram avaliados os atributos de consistência, aroma, cor, sabor e aspecto 

geral dos tratamentos. As amostras de cada tratamento foram porcionadas em copos 

descartáveis de 50 mL e distribuídas aos participantes que, antes da degustação, 

leram e assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE). Os 

avaliadores julgaram as amostras mediante escala hedônica de nove pontos, 

variando de 1 (desgostei muitíssimo) a 9 (gostei muitíssimo), conforme a 



11 
 

metodologia de Minim (2010). Com os dados obtidos através da análise, calculou-se 

o índice de aceitabilidade (IA) de cada tratamento, utilizando o seguinte cálculo:  

 

IA (%) = A / B x 100 

A = média das notas atribuídas pelos avaliadores; 

B = escala hedônica de 9 pontos. 

 

          Figura 4. Análise sensorial.  

 

 Fonte: Arquivo pessoal, 2026.  

  

                 4.5  Análise estatística   

O experimento foi conduzido sob um delineamento inteiramente casualizado 

(DIC), com quatro tratamentos e três repetições. Para a interpretação dos resultados 

das análises físico-químicas e sensoriais, os dados foram submetidos à Análise de 

Variância (ANOVA) ao nível de 5% de significância e para a comparação de médias, 

aplicou-se o teste de Tukey (p < 0,05). Os resultados das análises microbiológicas 

foram avaliados de forma descritiva. Para a realização das análises, também 

trabalhou-se com software R 4.2.3.  
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RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

Após o processamento, foram obtidos bolos com diferentes formulações, 

contendo porcentagens de mel em substituição ao açúcar. A Figura 5 apresenta os 

produtos finais obtidos após o processo de elaboração. 

 

Figura 5: Produto final das formulações. 

 Fonte: Arquivo pessoal, 2026.  

Com as realizações das análises laboratoriais, foram obtidos os dados que se 

encontram na Tabela 2. Resultados das análises físico-químicas dos bolos 

enriquecidos com mel.   

Tabela 2 - Resultados das análises físico-químicas dos bolos enriquecidos com mel. 

Tratamentos Umidade (%) Cinzas (%)       pH ATT (% m/v) 

B0 23,06±2,10a 1,24±0,16a 11,60±0,25a 0,009±0,001a 

B5 23,38±2,10a 1,17±0,16a 11,19±0,25ab 0,010±0,001a 

B10 23,85±2,10a 1,08±0,16a 10,94±0,25bc 0,011±0,001a 

B15 28,38±2,10b 0,95±0,16a 10,43±0,25c 0,011±0,001a 

CV (%)       8,49      14,13       2,23 7,72 
Letras iguais na mesma coluna não diferem estatisticamente entre si, ao nível de 5% de significância. 
ATT = acidez total titulável; CV = coeficiente de variação. 
 

Os tratamentos que apresentaram os maiores teores de umidade foram os 

B10 e B15. Observou-se que o teor de umidade elevou-se proporcionalmente ao 

aumento da concentração de mel, o que se justifica pela presença de água em sua 

composição e sua elevada higroscopicidade, sendo capaz de absorver umidade do 

ambiente (EMBRAPA, 2019). Esse comportamento é reforçado pela presença da 



13 
 

farinha de trigo, cujo amido possui alta capacidade de retenção de água (Borba et 

al., 2021). Sobre o fator umidade, houve uma diferença estatística significativa entre 

o tratamento B15 e os outros tratamentos. 

No teor de cinzas, não houve diferença estatisticamente significativa entre os 

tratamentos, cujos valores variaram entre 1,24% de cinzas (B0) e 0,95% (B15). O 

valor elevado de pH > 10, considerado um meio alcalino, se dá devido à adição do 

ingrediente fermento químico, contendo bicarbonato de sódio, altamente alcalino, 

podendo alterar o pH do bolo. Acontecimento semelhante foi citado em estudo 

realizado por Corá e Ribeiro (2022) sobre bolo de mel adicionado de cálcio 

proveniente do pó da casca de ovo; revelaram-se resultados de pH > 10. Na análise 

de pH, obteve-se diferença significativa entre os tratamentos B0 e B10; B0 e B15; 

B5 e B15.  

Na análise de acidez total titulável (ATT), os valores se encontraram entre 

0,009% e 0,011%, representando uma quantidade considerada pequena, não 

resultando em diferença estatística significativa. Observou-se maior acidez nos 

tratamentos B10 e B15, o que se justifica pela natureza ácida do mel, que apresenta, 

em média, pH entre 3,0 e 4,0. Tais variações se dão pelas áreas de coleta da 

composição floral e condições do solo (Felix et al., 2019). Na análise de acidez, não 

houve diferença significativa entre as médias. 

A análise microbiológica foi realizada para verificar a presença de coliformes 

a 35 °C (totais) e 45 °C (termotolerantes), microrganismos que se desenvolvem em 

temperaturas elevadas. Embora a metodologia convencional compreenda as fases 

presuntiva e confirmativa, realizou-se o teste direto para a fase confirmativa, para 

detecção de coliformes a 35 °C e 45 °C, utilizando os caldos EC e Verde Brilhante 

(VB). Os resultados foram negativos para a presença desses grupos de bactérias 

em todas as amostras (Figura 6). 
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Figura 6. Demonstração do resultado da análise microbiológica.  

 Fonte: Arquivo pessoal, 2026.  

  

De acordo com os resultados apresentados na Tabela 3, os tratamentos 

encontram-se dentro dos padrões aceitáveis, apresentando baixa carga 

microbiológica. A análise realizada por meio de inoculação em meio de cultura Baird-

Parker resultou na ausência de colônias, o que indica a conformidade sanitária das 

amostras. Não foi observada a presença de bolores ou leveduras nos tratamentos 

analisados.  

De acordo com a Instrução Normativa IN nº 161/2022 da ANVISA, o indicador 

microbiológico adotado para mensurar contaminação fecal em produtos de 

panificação secos, como o bolo simples sem recheio, é a contagem de Escherichia 

coli (Brasil, 2022). O padrão legal estabelece um plano de amostragem em que 𝑛 = 5 

e 𝑐 = 2, delimitando o limite tolerável mínimo (𝑚) em 10 UFC/g e o limite máximo (𝑀) 

em 102 UFC/g. Dessa forma, tolera-se que até duas das cinco amostras apresentem 

contagem situadamente entre 10 e 100 UFC/g, enquanto qualquer resultado que 

exceda 100 UFC/g desqualifica o lote para a comercialização. 

 

Tabela 3. Resultados das análises microbiológicas, mediante a tabela NMP.  

Tratamentos  45 ºC NMP/g  

B0        <3,0  

B5        <3,0  

B10        <3,0  

B15        <3,0  
           NMP = Número mais provável. 
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Os atributos avaliados nas análises sensoriais foram consistência, aroma, cor, 

sabor e aceitação geral, utilizando uma escala hedônica de 9 pontos (variando de 1 

a 9). Os resultados obtidos estão apresentados na Tabela 4. 

           Tabela 4. Resultados obtidos por meio das análises sensoriais. 

Tratamentos Consistência    Aroma     Cor   Sabor 
Aspecto 

geral 
IA 

B0 7,60±1,49a 7,88±1,15a 8±10,18a 8,06±1,26a 7,86±1,02a 87,56% 

B5 7,36±1,49a 7,76±1,15a 7,82±1,18a 7,88±1,26a 7,98±1,02a 86,22% 

B10 7,46±1,49a 7,98±1,15a 8,02±1,18a 7,88±1,26a 8,00±1,02a 87,42% 

B15 7,70±1,49a 7,88±1,15a 8,04±1,18a 7,96±1,26a 7,90±1,02a 87,42% 

CV (%)    19,77     14,64    14,84     15,81 12,84   
Letras iguais na mesma coluna não diferem estatisticamente entre si, ao nível de 5%. IA = índice de 
aceitabilidade; CV = coeficiente de variação. 
 
 

Os tratamentos com maior aceitação foram os bolos com B0 (tratamento 

controle), B10 e B15, sendo os mais bem votados pelos avaliadores. Quanto ao 

atributo sabor, os índices de maior aceitação pertenceram ao tratamento controle 

(B0), com média de aceitação de 8,06, e ao tratamento B15, com 7,96 na escala de 

1 a 9. Resultados semelhantes foram encontrados na pesquisa de Silva et al. (2024), 

que realizou uma análise sensorial de receitas à base de bolo de mel e pescados, 

na qual o produto contendo mel se destacou no quesito sabor. Em relação aos 

aspectos gerais, o tratamento B10 destacou-se com a maior pontuação, sendo 

considerado o mais agradável entre as amostras. 

Em relação à cor, não houve diferença significativa entre os tratamentos. 

Quanto à consistência, as médias variaram entre 7,36 (B5) e 7,7 (B15). Notou-se 

uma menor aceitação do tratamento B5 em todos os atributos avaliados, exceto no 

aspecto geral. De modo geral, os dados obtidos foram muito próximos entre si, 

indicando que não houve diferença significativa entre as médias dos tratamentos. 
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6. CONCLUSÃO  

O bolo com adição de 15% de mel apresentou maior teor de umidade e menor 

valor de pH em relação aos demais tratamentos. Quanto à análise sensorial, o 

tratamento controle e as formulações com maiores teores de mel apresentaram os 

melhores índices de aceitabilidade. Todos os tratamentos atenderam à legislação 

quanto aos padrões físico-químicos e microbiológicos. 

Considerando o perfil nutricional superior e os resultados da análise sensorial, 

o bolo com 15% de mel mostra-se viável comercialmente. Todavia, uma vez que todos 

os tratamentos tiveram uma ótima aceitação, não havendo diferença estatística 

significativa na aceitação, recomenda-se o bolo com 5% de mel por ser 

economicamente mais acessível. 
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