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RESUMO

O presente trabalho teve como objetivo de avaliar o perfil sensorial e a aceitabilidade de amostras
de méis de Abelhas sem ferrdo da regido de rios e eixo forte de Santarém, Para. Para tanto foram
selecionados aleatoriamente 96 avaliadores ndo treinados, de ambos 0s sexos, com faixa etéria entre
18 e 50 anos, dentre os quais: estudantes, funcionérios e professores da Universidade Federal do
Oeste do Pard, campus Santarém, PA. As amostras foram servidas a temperatura ambiente e
refrigeradas em recipientes descartaveis, previamente codificados, sendo avaliados os seguintes
parametros: fluidez, cor, aroma, cristalizacdo, sabor e aceitabilidade. Os resultados obtidos foram
submetidos a analise de variancia, pelo teste F, e posteriormente os resultados foram submetidos ao
teste de comparacdo de médias (tukey, p < 0,05), empregando o software Agroestat. A analise
sensorial de meis revelou maior aceitabilidade para o mel das abelhas da espécie Jandaira ( aff.
xanthotricha) submetidos aos dois tratamentos (refrigeracdo e pasteurizacdo), seguido do mel da
Canudo (Scaptotrigona) pasteurizado, indicando que as espécies e o processo influenciam na
preferéncia do provador. A aceitabilidade dos meis tem uma correlacdo positiva com o aroma, 0S
demais parametros sdo independentes.

Palavras chaves: aceitabilidade, mel, meliponicultura, perfil sensorial

ABSTRACT

The present study aimed to evaluate the sensory profile and acceptability of samples of stingless
honeys from the region of rivers and strong axis of Santarém, Para. For this purpose 96 untrained
evaluators of both sexes were randomly selected, with age range between 18 and 50 years, among
which: students, employees and professors at the Federal University of Western Pard, Santarém
campus, PA. The samples were served at room temperature and refrigerated in disposable
containers, previously coded, being evaluated the following parameters: fluidity, color, aroma,
crystallization, flavor and acceptability. The results obtained were subjected to analysis of variance,
using the F test, and subsequently the results were subjected to the means comparison test (tukey, p
<0.05), using the Agroestat software. Sensory analysis of honey revealed greater acceptability for
honey from bees of the species Jandaira (Melipona interrupta) submitted to both treatments
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(refrigeration and pasteurization), followed by pasteurized Canudo honey (Scaptotrigonaaff
xanthotricha), indicating that the species and the process influence the preference of the taster. The
acceptability of honeys has a positive correlation with the aroma, the other parameters are
independent.

Kerywords: acceptability, honey, meliponiculture, sensory profile.

1 INTRODUCAO

A andlise sensorial é uma ciéncia cujo o objetivo é descobrir a preferéncia dos sentidos dos
humanos na verificagdo da qualidade global de um determinado produto, bem como a aceitabilidade
e as caracteristicas sensoriais dos alimentos (RADUNZ et al., 2020). Tal anélise serve de
instrumento para provocar sensacdes de gosto ou desgosto, medir, analisar e interpretar as acoes e
reacOes do publico alvo, no caso, os pretensos consumidores, em relagdo ao produto, atraves dos
sentidos: visdo, sabor, tato, olfato e audigdo (DUTCOSKY, 2013; MOSKOWITZ, 2018). Os
estudos sobre a andlise sensorial de mel auxiliam na promocao e compreensdo dos seus atributos e
do seu impacto sobre a aceitabilidade do puablico consumidor (MARCAZZAN et al., 2018).

Esse estudo é muito importante para avaliar a aceitabilidade de um produto a partir do ponto
de vista dos atributos avaliados numa percepg¢éo sensorial, utilizando os sentidos da viséo, olfato,
audicdo, tato e paladar (SCHIANO; HARWOOD; DRAKE, 2017). A anélise sensorial tem como
finalidade verificar a aceitacdo de produtos alimenticios, que geram interpretacdo quanto as
propriedades do referido produto, usando os érgdos dos sentidos para proporcionar informacgoes
sobre a preferéncia do consumidor (RICARTE et al., 2019).

O mel é um produto alimenticio produzido pelas abelhas, muito apreciado devido ao seu
sabor e aroma, bem como pela sua qualidade nutricional (SAJID et al.,, 2020) e atributos
relacionados a beneficios fitoterapicos (KADRI; ZALUSKI; DE OLIVEIRA ORSI, 2017).Sua
composicdo esta relacionado com a origem boténica, local de coleta do néctar e fisiologia da abelha,
proporcionando caracteristicas Unicas na composicdo quimica, fisica, bioquimica e sensorial,
ressaltando que as técnicas de colheita, manejo, manipulacdo e processamento interferem nas
propriedades e na qualidade final do mel (DONKERSLEY et al., 2017; MACHADO DE-MELO et
al., 2018)

Os méis de abelhas sem ferrdo apresentam dificuldades em sua conservacdo e vida de
prateleira (ABD JALIL; KASMURI; HADI, 2017). Alguns fatores que contribuem para essas
dificuldades sdo a alta umidade, a diversidade de espécies, além das especificidades das influéncias

ambientais externas e da propria fisiologia da abelha, resultando em fermentacdo e perda de
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qualidade, mesmo assim possui um numero expressivo de consumidores (MUSTAFA; YAACOB;
SULAIMAN, 2018; YURRITA; ORTEGA-HUERTA; AYALA, 2017).

A facilidade de fermentacdo dos méis de abelhas nativas, devido sua umidade elevada e
maior fluidez, contribuem para alteracdo dos atributos sensoriais do produto principalmente no
sabor e aroma, além de inferir na sua qualidade (CHAMBERS, 2019). Este fator contribui para que
0 meliponicultor opte por um dos métodos de conservacdo como: refrigeracdo, ou pasteurizacao,
com o objetivo de aumentar o tempo de vida Util de prateleira (REQUIER et al., 2019).

Desta forma os méis de duas espécies diferentes de abelhas sem ferrdo, submetidos ao
processamento de refrigeracdo e pasteurizacdo podem provocar divergéncias de opinifes devido a
diferenca de florada visitada pelas abelhas, aspectos fitogeograficos que influem na mudanca de cor,
sabor, aroma do mel, entre outros.

E de suma importancia a anélise sensorial de méis para constatar o grau de aceitabilidade do
produto em relacdo ao mercado consumidor (MOSKOWITZ, 2018). Dentre as caracteristicas
avaliadas o aroma, sabor e cor do mel se destaca, porém, a legislacdo vigente ndo apresenta
regulamentacdo para o mel de abelhas sem ferrdo, apenas para Apis melifera, o qual é seguido as
diretrizes da Instrucdo Normativa N° 11/2000 do Ministério da Agricultura e Abastecimento
(MAPA), e do Regulamento Técnico N°89/99 do Mercado Comum do Sul (MERCOSUL) para a
Identidade e Qualidade do mel. Os requisitos sensoriais estabelecidos, referem-se a cor, que pode
variar de incolor a pardo-escuro; o sabor e 0 aroma devem ser caracteristicos de sua origem; e a
consisténcia deve ser pertinente com seu estado fisico. Além disso, é de extrema importancia que
em seu sabor ndo haja indicios de fermentacdo (PITA-CALVO; GUERRA-RODRIGUEZ;
VAZQUEZ, 2017).

Os principais atributos sensoriais utilizados para avaliar a aceitabilidade do mel sdo: cor,
aroma, sabor, fluidez, cristalizacdo e a interacdo entre diferentes espécies de abelhas e florada, o
que confere caracteristicas importantes para agregar valor ao produto (AVILA et al., 2018; WANG
etal., 2018). As caracteristicas do produto incitam os sentidos de aceitacdo ou rejei¢do, o que instiga
o consumidor a eleger um alimento pelas caracteristicas organolépticas (MUSTAFA; YAACOB,;
SULAIMAN, 2018)

A meliponicultura na regido de Santarém, Para, é considerada uma atividade geradora de
renda, o produto explorado da cadeia é o mel, contribuinte com uma parcela da renda familiar nas
comunidades rurais e ribeirinhas (IBGE, 2018). E crescente sua procura, no entanto, necessita-se de
conhecimentos quanto as suas caracteristicas sensoriais. Tais conhecimentos sdo de suma

importancia para que o mel seja promovido como um alimento saboroso e nutritivo no mercado
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consumidor, ao invés de ser utilizado somente como medicamento fitoterapico no periodo chuvoso
amazonico (janeiro a julho).

Nesse sentido, o presente trabalho teve como objetivo avaliar o perfil sensorial e a
aceitabilidade de duas amostras de meis de abelhas sem ferrdo (Melipona interrupta e Scaptotrigona
aff. xanthotricha), submetidos da regido de rios e planalto do municipio de Santarém, regido Oeste
do Estado do Pard, contribuindo com informacBes importantes para agregacdo de valor ao mel
regional e melhoria na renda das comunidades de meliponicultores que vivem em sistema de

agricultura familiar e extrativismo.

2 MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido na Universidade Federal Oeste do Para (UFOPA), unidade
Tapajos, no Campus de Santarém — Para, foram utilizadas quatro amostras de méis, sendo: duas
amostras de méis da espécie Melipona interrupta (Jandaira) e duas amostras de Scaptotrigona sp
(Canudo amarela), foram separadas uma amostra de cada mel para a analise sensorial, uma amostra
sendo submetida ao tratamento de pasteurizacao, e a outra amostra mantida em refrigeracdo, usada
como controle.

As coletas das amostras de méis foram realizadas durante 0 més de dezembro de 2016. O
mel da espécie Scaptotrigona aff. xanthotricha (Canudo amarelo) foi coletado na comunidade de
Séo Francisco (regido de rios) e da espécie Melipona interrupta (Jandaira) na comunidade do Jatoba
(regido de planalto), em Santarém - PA. As amostras foram coletadas das caixas racionais com
seringa descartavel de 50 ml, submetidos uma parcela ao tratamento pasteurizacéo e como controle
refrigerado e in natura. Os méis foram armazenados em recipiente de vidro de 500 ml, previamente
esterilizado, com tampa de fecho hermético, a refrigeracdo foi mantida a uma temperatura 4°C por
sete dias, e a pasteurizacdo a 65°C por um minuto (REQUIER et al., 2019; SCHVEZOV et al.,
2020).

Durante o transporte até a unidade Tapajds da UFOPA, os recipientes com méis refrigerados
foram acondicionados em caixa térmica de isopor com gelo seco. As 96 amostras do mel in natura
para controle, foram coletados dois dias antes da realizacdo da analise sensorial e mantidas em
temperatura ambiente. Somando ao todo, foram coletadas um total de 384 amostras das duas
espécies de mel de abelhas sem ferréo.

Foram selecionados 96 avaliadores ndo treinados, de ambos 0s sexos, com faixa etaria entre
18 e 50 anos, sendo estudantes, funcionarios e professores da Universidade Federal do Oeste do

Para, Campus de Santarém — PA. As amostras foram servidas em recipientes descartaveis
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previamente codificados, a temperatura ambiente e refrigerada, foram colocadas em cada recipiente
10 ml para degustagéo e 5 ml para a percepgédo do aroma. Para a limpeza do palato foram fornecidos
aos avaliadores entre a degustacéo das amostras: 4gua mineral ¢ biscoito “agua e sal”. Os parametros
avaliados foram: fluidez, cor, aroma, cristalizacdo, sabor e aceitabilidade, de acordo com a ficha
apresentada na Figura 1, modificada de Grosso (2006). Os resultados obtidos foram submetidos a
andlise de variancia, pelo teste F, e posteriormente os resultados foram submetidos ao teste de
comparacdo de médias (tukey, p < 0,05), empregando o software Agroestat (Barbosa e Maldonado
Junior, 2015).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

As respostas obtidas para os atributos sensoriais: fluidez, cor, aroma,
cristalizacdo, sabor e aceitabilidade demostrado na tabela 1. Os resultados da Analise de
Variancia (ANOVA) demostrou que teve diferenca estatistica para os resultados obtidos, revelando

que os tratamentos utilizados para a conservacao do mel ndo interferiram nos atributos cristalizacao.

Tabela 1. Valores do teste F e significancia das notas atribuidas para os atributos sensoriais encontrados nas amostras
de méis Jandaira e Canudo amarela submetidos a processos de conservagéo (PC).

Tratamento Fluidez  Cor Aroma Cristalizacdo Sabor Aceitabilidade
Espécie (E) 9,34** 3,96* 28,80** 0,16ns 3,28ns 33,32**

PC 15,97**  3,20ns 12,85**  0,62ns 0,26ns 28,52**
ExPC 3,36ns 0,89ns 19,25** 1,90ns 10,87** 39,16**

CV (%) 42,31 49,23 34,23 106,42 31,94 25,3

Pires et al. (2020) encontraram em estudo de treze amostras de variedades de meis de
diferentes espécies de abelhas sem ferrdo nativas do Oeste do Par4, valores da umidade das amostras
analisadas variando de 24,0 a 28,37%. Desta forma, os meis de abelhas sem ferrdo necessitam ser
submetidos a processamentos, o qual pode inferir na aceitabilidade, aroma, cor, sabor e nas
propriedades fisico quimicas. Por causa dessa particularidade se recomenda procedimentos de
conservacéo apoés a colheita, como a refrigeracao, desumidificacdo ou pasteurizacao para aumentar
a vida util do produto (CAMARGO; OLIVEIRA; BERTO, 2017).

Observa-se as médias dos atributos sensoriais na (Tabela 1) onde os métodos utilizados para
a conservacao e seguranca do mel interferi na aceitabilidade do provador, o que varia de espécies e

método usado de conservacdo. Em relagéo as provas sensoriais, 0s quatro produtos foram analisados
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em 6 atributos sensoriais: fluidez, cor, aroma, cristalizacao, sabor e aceitabilidade, com atribuigéo
de notas de 0 a 10.

Souza et al. (2009) afirmam que o mel de abelhas sem ferrdo possue menor densidade e
docura em relacdo ao mel de abelhas da espécie Apis mellifera, e que aroma e sabor podem variar
entre meis das espécies de meliponineos.

Os valores com altos coeficientes de variagdo (Tabela 1) entre as amostras para alguns
parametros justifica-se pelas condi¢cdes dos provadores ndo serem treinados, serem escolhidos de
forma aleatdria, onde cada provador apresentava suas percepcdes relacionada ao produto de forma
subjetiva. Valores de coeficiente de variacdo alto foram encontrados por Santos et al. (2012). De
acordo com Almeida et al. (1999), a analise sensorial é um instrumento que proporciona
informacdes subjetivas e pessoais por se tratar de provadores sem treinamentos prévios o que por
conseguinte motivara a escolha do produto avaliado.

A maturidade do mel tem uma relagdo intrinseca com a umidade, porém, o mel de abelhas
nativas do Brasil sofre uma influéncia da origem boténica, clima, umidade relativa do ar e 0 manejo
no momento da colheita ( BRASIL, 2000; NASCIMENTO et al., 2015., SOUSA et al., 2016).

Nos atributos fluidez, cor e aroma verificou-se haver diferencas significativas para as
espécies de abelhas Jandaira e canudo amarela (Melipona interrupta e Scaptotrigona aff.
xanthotricha) e tratamento (Refrigerado e pasteurizado). Nos atributos sabor e cristalizacdo nédo
apresentaram diferencas significativas entre si como visto na (Tabela 2) apenas no atributo sabor a
interacdo da espécie e processo de conservagao.

De acordo com Sodré et al., (2008) a analise sensorial é importante para avaliar quais as
preferéncias do consumidor de acordo com 0 processamento, enquanto que para Ribeiro et al.,
(2017) fazem uma observacdo para 0 armazenamento do mel, bem como seu impacto nas
caracteristicas sensoriais dos méis. Enquanto Costa et al., (2017) enfatizam as pesquisas sobre
analise sensorial de méis com o objetivo de relacionar a identidade botanica e geografica com o
perfil sensorial e volateis de méis de abelhas sem ferrdo (COSTA et al., 2017).

Observa-se na (Figura 1) as notas atribuidas pelos provadores em relacdo aos atributos
sensoriais relacionados as espécies Jandaira e Canudo amarela, onde a espécie Jandaira apresentou
notas mais altas para aroma e aceitabilidade, diferindo estatisticamente entre si a 5% de
probabilidade pelo teste de Tukey. A espécie Scaptotrogona aff. xanthotricha apresentou notas
maiores para os atributos fluidez, cor e sabor. Justifica-se o atributo cor ter obtido nota mais alta

devido a coloragdo desta espécie ser ambar escuro e seu sabor ser mais acentuado.
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A cor dos meis apresentam diferencas quando comparado entre espécies (Figura 1), pois o
mel de jandaira é &mbar claro, por isso que teve notas menores na escala, enquanto que o mel de
Scaptotrigona € um ambar escuro. De acordo com Tuberoso et al. (2014) os méis com tons de cores
mais claros geralmente tém um valor mais alto, ainda que méis escuros sejam desejados em certas
regides, significando que a aceitabilidade da cor dos méis pelos consumidores pode variar
(GAMBARO et al., 2007).

Figura 1. Valores médios e desvio padrao das notas atribuidas para atributos sensoriais e processos de conservacao (PC),

Pasteurizado (P) e Refrigeracdo (R) encontrados nas amostras de méis Jandaira (Jand) e Canudo amarela (Scapt). Médias
seguidas de mesma letra dentro de cada atributo sensorial avaliado ndo diferem pelo teste de tukey (p>0,05).
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O mel da espécie Jandaira refrigerado apresentou maior aceitabilidade pelos provadores,
seguidas de fluidez e aroma ganharam maiores notas para o refrigerando, os tratamentos nao
interferiram estatisticamente nas notas atribuidas a cor, cristaliza¢éo e sabor. De acordo com Santos
et al. (2012) o atributo aceitabilidade é um fator muito importante para avaliar o mercado

consumidor, onde existe uma relacdo direta com os sentidos e a determinacdo da escolha do mel
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com os atributos sabor, cor e aroma. Porém, ressaltamos que a fluidez implica na aceitabilidade dos

méis avaliados neste estudo.

Tabela 2. Medias das notas obtidas entre as interacdes de espécies (Melipona e Scapt) e processos de conservagdo
(Pasteurizado (P) e Refrigeracédo (R)). Médias com letras maitsculas seguidas na mesma coluna, representa a interagao
entre espécies e processo de conservacgdo (Espécie x P, Espécie x R). Medias com letras minusculas na mesma linha,
representa a interacdo entre processos de conservacao e espécies (PC x Melipona, PC x Scapt).

.. Aroma Sabor Aceitabilidade
Especie
P R p R p R
Jandaira 7,41 Aa 7,22 Aa 6,25 Bb 7,10 Aa 8,12 Aa 8,04 Aa
Scapt 5,13 Bb 7.0 Aa 7,39 Aa 6,77 Ab 5,80 Bb 7.94 Aa
(canudo)

Nota — se na (Tabela 2) a interacdo entre espécies e processo de conservacgdo ( pasteurizado
e refrigerado) nos principais atributos avaliados aroma, sabor e aceitabilidade, os provadores
apresentaram preferéncia pelo aroma do mel da Jandaira (Melipona interrupta), ja a espécie Canudo
amarelo (Scaptotrigona aff. xanthotricha) apresentou menor nota para aroma submetido a
pasteurizacdo, o sabor apresenta diferencas estatisticas entre si, pois 0 mel da Scaptotrigona
pasteurizado recebeu maiores notas, seguida do mel refrigerado da Melipona. No quesito
aceitabilidade a espécie Melipona apresenta maior nota, independente do processo de conservacao,
correlacionando com os atributos sabor e aroma, € o mel preferido pelos provadores, sendo que o
pasteurizado da Scaptotrigona apresentou menor aceitabilidade.

Em relacdo, aos testes de Aceitabilidade, Aroma e Sabor, houve uma grande variagéo entre
as espécies e entre 0s métodos de conservacdo (Figura 2). Para o teste de Aceitabilidade, a Jandaira
Pasteurizada (Jand P), Jandaira Refrigerada (Jand R e Scaptotrigona Refrigerada (Scapt R),
obtiveram médias iguais a 8, sendo a Jand (P) com o0 a menor variacdo das notas, variando de 6 a 10
e aJand (R) e Scapt (R) de 4 a 10. O Aroma, tanto a Jand (P) e Jand (R), obtiveram valores iguais,
demonstrando que a pasteurizacdo nao influenciou no aroma do produto, ja a Scapt (P) e a Scapt
(R), variaram bastante, sendo suas média de 5 e 7, respetivamente, demonstrando que a
pasteurizacdo, influencia negativamente no aroma dessa espécie de mel. O teste do Sabor,
apresentou valores relativamente parecidos, sendo o melhor o Scapt (P) com média de 7, seguido
do Jand (R) com uma média proxima de 7, demonstrando que para a espécie Jandaira a pasteurizacao
influencia negativamente no Sabor, ja para Scaptotrigona a pasteurizacao influencia positivamente

no Sabor (Figura 2).
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Figura 2. Boxplot representativo dos atributos sensoriais obtidos pela interagéo de espécies e processos de conservacao
(PC). P = pasteurizacéo e R = refrigeracéo

12 F B and (Py T Scapt (P)
- B Jond (F) [ Scapt (R)

10
g
6k
4k

0k . * - * *
| ] I

Aceitabilidade Aroma Sabor

Motas atribuidas
-

o ]
T

Na analise de correlagdo entre as caraceristicas sensoriais das variaveis de mel, houve uma
baixa correlacdo entre os mesmos (Figura 3). As variaveis que apresentaram maior correlacao entre
si, foram a aceitabilidade e o aroma, com valor de 0,49, um valor considerado mediano para esta
analise. Ja as varaveis com menor correlacdo, foram a cristalizacdo com o aroma do produto, com
um valor de 0,086, valor considerado muito baixo. Dessa forma, se pode concluir que as variaveis
sensoriais desses dois tipos de méis sdo independentes entre si, de forma que uma néo influéncia na

outra, como demonstrado pela analise Person (Figura 3).
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Figura 3. Mapa térmico de correlacdo agrupado em funcdo dos atributos sensoriais avaliados.
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A andlise sensorial revelou que o provador apresenta maior aceitabilidade pelo mel da
espécie Jandaira submetido a refrigeracdo e pasteurizacao seguido do mel pasteurizado da espécie
canudo amarelo (Scaptotrigona). A aceitabilidade dos méis tem uma correlacdo positiva com o

aroma, os demais parametros sdo independentes.
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