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1 INTRODUCAO

Nas udltimas décadas, tem-se verificado que os consumidores apresentam maior
interesse e preocupacao pelo tipo de alimentagio, principalmente no que diz respeito
aos beneficios para a saude, a qualidade e a marca. A esses aspectos, soma-se ainda
o crescente interesse por alimentos naturais. Assim, o mercado de produtos com be-
neficios a saude e a garantia de qualidade tém crescido e se aperfeicoado a cada ano.
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Entre os alimentos naturais, o mel tem ganhado maior atengio, principalmen-
te pela identificacdo e divulgacdo de suas propriedades funcionais. Sua comerciali-
zagao tem sido melhorada para atender aos padroes de identidade e qualidade. O
mel é definido como um produto alimenticio produzido pelas abelhas meliferas, a
partir do néctar das flores ou secrecdes procedentes de partes vivas de plantas ou de
excrecOes de insetos sugadores abrigados em plantas. O néctar das flores colhido
pelas abelhas é misturado com substancias do aparelho digestivo das abelhas e é,
entdo, armazenado para amadurecer nos favos da colmeia (BRASIL, 2000).

De acordo com a origem, o mel é classificado em dois tipos: floral e melato.
O mel floral é obtido do néctar formado nas flores, enquanto que o melato ou mel
de melato é obtido das excre¢des das plantas ou de insetos sugadores (BRASIL,
2000). O mel floral é classificado como monofloral, quando produzido da mesma
espécie botanica, ou polifloral ou heterofloral, quando originario de néctar de
diversas espécies botanicas.

A existéncia do mel monofloral é bastante rara, porque ndo se tem controle
sobre a coleta de néctar pelas abelhas. Porém, se uma pequena quantidade do
néctar de outras flores é coletada em uma florada intensa e predominante, a pe-
quena quantidade sera facilmente encoberta pelas caracteristicas de sabor e cor
do néctar predominante (BASTOS et al., 2002).

O Parana é o segundo Estado produtor de mel no Brasil, com 16,7% da pro-
ducdo nacional (INSTITUTO BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E ESTATISTICA,
2012). O Estado dispoe de variada vegetacao, de boa qualidade floral e melifera,
aspectos que propiciam o desenvolvimento da apicultura como fonte de renda
(VARGAS, 2006).

A produgdo de mel no Paranad se distribui por varias regides, e 0 municipio de
Ortigueira, localizado na regido central do Estado, com uma producdo de 500 to-
neladas, é o segundo produtor nacional e o primeiro do Estado. A producao de mel
nesse municipio corresponde a cerca de 10% da produc¢io estadual (IBGE, 2012).

O interesse por produtos naturais de qualidade tem levado o Parana a investir
na producdo de mel de alta qualidade, com o melhoramento das técnicas de produ-
¢do, colheita e armazenamento do produto. Esses procedimentos intensificaram a
busca por padronizagao de producdo e consequente certificacao de qualidade.

Assim, o objetivo deste estudo foi avaliar a aplicabilidade da técnica senso-
rial do perfil livre para determinar os atributos do mel, a fim de agregar valor ao
produto por meio de concurso de méis.

2 ASPECTOS GERAIS DO MEL

Na avaliacdo das caracteristicas fisico-quimicas e sensorial do mel, varios as-
pectos devem ser considerados, porque tém influéncia significativa nas mesmas: a



Andlise sensorial do mel por meio da técnica de perfil livre e sua aplicagdo em concursos 193

composi¢ao quimica propria do mel e os aspectos legais de identidade e de sanidade
definem muitas dessas caracteristicas fisico-quimicas e ou seus atributos sensoriais.

2.1 Composicdo quimica do mel

Os acticares sdo os principais componentes do mel, e representam cerca de
80% da sua composi¢io. Entre os diversos actcares, predominam os monossaca-
rideos, como frutose e glicose, que representam 70% do total de actcares do mel.
Os dissacarideos, como a maltose e sacarose, sio encontrados em concentragao
em torno de 10% do total. Os agticares, juntamente com os demais componentes,
encontram-se dispersos na dgua, formando uma solugio espessa e viscosa. Porém,
apesar desse alto teor de agucares, muitas das caracteristicas de aroma, sabor e
cor sao determinadas por componentes em menores quantidades. A composi¢ao
quimica do mel depende da sua origem vegetal, do solo, das condi¢des climaticas,
da regido geografica e de outros fatores relacionados com as abelhas (CRANE,
1983). A Tabela 10.1 apresenta a composi¢ao quimica do mel.

Tabela 10.1  Composigdo quimica do mel

Componentes Média Variacdo Desvio padriio
Agua (%) 17,2 13,4-22,9 1,46
Frutose (%) 38,19 27,25 - 44,26 2,07
Glicose (%) 31,28 22,03 - 40,75 3,03
Sacarose (%) 1,31 0,25-7,57 0,95
Maltose (%) 7,31 2,74-15,98 2,09
Aclcares totais (%) 1,50 0,13-8,49 1,03
Outros (%) 3,1 0,0-13,2 1,97
pH 3,91 3,42-6,10 -

Acidez livre (meq/kg) 22,03 6,75-47,19 8,22
Lactose (meq/kg) 7,11 0,00-18,76 3,52
Acidez total (meq/kg) 29,12 8,68 - 59,49 10,33
Lactose/Acidez livre 0,335 0,00-0,950 0,135
Cinzas (%) 0,169 0,020- 1,028 0,15
Nitrogénio (%) 0,041 0,00-0,133 0,026
Didstase 20,8 2,1-61,2 9,76

Fonte: Embrapa, 2003.

Segundo Moreira e De Maria (2001), a fra¢gio monossacaridica do mel é
composta de glicose (27,5% a 40%) e de frutose (36,2% a 49,6%), dependendo
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da origem da florada. Entre os dissacarideos, a maltose é o de maior concentracio,
com valores entre 1% e 16%. Em segundo lugar, esta a sacarose com valores mé-
dios de 1% a 8,8% (AROUCHA et al., 2008). A ocorréncia de uma taxa elevada
de sacarose indica que houve uma colheita prematura do mel ou que o enxame foi
alimentado com volumes excessivos de xarope de agucar (GULER et al., 2007).

Sao encontrados diversos acidos organicos no mel, porém existe a predomi-
nancia do acido glucénico (70% a 90%), formado pela acdo da enzima glucose-
-oxidase que ocasionalmente forma peroxido de hidrogénio. Os dcidos organicos
do mel fornecem a acidez e protecao contra a decomposic¢ao bacteriana (CRANE,
1983; COUTO; COUTO, 1996).

As enzimas presentes no mel em maiores quantidades sdo a invertase, a ami-
lase (diastase) e a glucose-oxidase, produzidas pelas glandulas das abelhas e in-
corporadas ao mel. A hidrolise da sacarose durante a formagao e o armazenamen-
to do mel, mediada pela invertase, resulta em glicose e frutose (CRANE, 1983;
COUTO; COUTO, 1996).

Outra enzima de grande importancia no mel é a diastase ou amilase. Essa
enzima hidrolisa o amido, e sua presen¢a é um indicativo de tempo de armazena-
mento prolongado e ou de aquecimento excessivo. Outras enzimas também pre-
sentes no mel sdo a catalase, que converte o peroxido de hidrogénio em oxigénio
e agua, e a fosfatase acida, que remove o fosfato inorganico de fosfatos organicos
(CRANE, 1983; COUTO; COUTO, 1996).

Muitos minerais sdo encontrados no mel, e os mais abundantes sdo potassio,
célcio, fésforo, magnésio, sddio, enxofre e silicio (TERRAB et al., 2005). Apesar
da baixa concentracdao desses minerais no mel (0,1% a 0,2%), a presenca desses
compostos tem sido associada a sua origem geografica (CRANE, 1983; BATISTA
et al., 2012).

2.2 Padrao de qualidade do mel

Geralmente, a avaliacao da qualidade do mel é definida por indicadores de
qualidade e higiene, e é realizada segundo normas dos paises produtores e impor-

tadores (BRASIL, 2010).

Os padrées de qualidade do mel sdo estabelecidos para garantir que o con-
sumidor receba um produto confidvel. Esses padrdes sao estabelecidos por 6rgaos
e agéncias governamentais para regulamentar a comercializagao entre os paises

(INTERNATIONAL HONEY COMISSION, 2013).

O Ministério da Agricultura e Abastecimento, por meio da instrug¢ao nor-
mativa n. 11, de 20 de outubro de 2000 — Regulamento Técnico de Identidade
e Qualidade do Mel (BRASIL, 2000) —, estabelece que o produto nao deve estar
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adicionado de agucar e nao deve ter indicios de fermenta¢do. A mesma resolugao
estabelece a cor (de incolor a pardo-escura), o sabor e o aroma tipicos da origem
vegetal como caracteristicas sensoriais essenciais do mel (BRASIL, 2000).

Geralmente, para avaliar as caracteristicas fisico-quimicas do mel sdo re-
alizadas as andlises de acticares redutores, umidade, sacarose aparente, solidos
insoldveis em agua, minerais (cinzas), acidez livre, atividade diastdsica e HMF
(hidroximetilfurfural). A Tabela 10.2 apresenta os padroes de qualidade estabele-
cidos pela legislagao brasileira para os parametros de qualidade do mel.

Tabela 10.2  Especificagdes fisico-quimicas estabelecidas pela legislago brasileira para os pardmetros de qualidade

do mel floral
Pariimetros Limites
Aclcares redutores 65%
Sacarose 6%
Minerais 0,60%
Umidade 20%
Sélidos insolGveis 0,10%
Acidez Méx. 50 meq/kg
Atividade diastasica Min. 8 escala de Gothe okug3 HMEF inferior a 15 mg/
Hidroximetilfurfural (HMF) 60 mg/kg

Fonte: Brasil (2000).

A adultera¢do do mel pode ser realizada pela adi¢do de carboidratos, como
acucares comerciais, glicose e solu¢ao de xarope de glicose ou de sacarose. Estas
adulteracoes podem ser realizadas por comerciantes ou por apicultores. Outras
adulteracoes na concentragiao de carboidratos podem ser o resultado da alimen-
ta¢ao da colmeia empregada para a sua manutencdo em épocas pouco favoraveis
ou aplicadas com inten¢do de aumentar a colheita (VARGAS, 2006).

O mel, quando é mantido em lugares frios, e por ser uma solucdo saturada
de glicose, torna-se cristalizado devido aos aguicares menos soltveis e pela alta
relagdo entre glicose e agua presente. O aquecimento desse mel pode reverter
esse aspecto, tornando-o liquido novamente, com cristais de agticar redissolvidos
(MOREIRA; DE MARIA, 2001).

A alta atividade de agua, o desenvolvimento de células de leveduras osmo-
filicas (presentes naturalmente no mel) e a fermentagao do produto ocasionam o
aumento da acidez e podem tornar o mel granulado.
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As andlises para verificagao de aquecimento ou adulteracdo do mel recomen-
dada pela legislacdo brasileira sdo atividade diastasica e HMFE O limite maximo
permitido para o HMF é 60 mg/kg; valores superiores indicam a ocorréncia de
superaquecimento ou adulteragdo com glicose comercial (BRASIL, 2000).

A legislacdo brasileira ndo estabelece analises microbioldgicas no mel, porém
exige que as praticas de higiene para elabora¢io do produto estejam de acordo
com o regulamento técnico Mercosul sobre as condi¢des higiénico-sanitarias e
boas praticas de fabricacio (BARROS, 2011).

2.3 Anadalise sensorial

A anilise sensorial é uma ferramenta de pesquisa usada para conhecer os
atributos sensoriais do produto, controlar a qualidade e testar a durabilidade
durante o armazenamento e avaliar a preferéncia do consumidor, entre outras
aplicagoes (DUTCOSKY, 2007). Um grande ntimero de testes sensoriais esta dis-
ponivel, e a sua escolha varia de acordo com o objetivo de cada estudo.

Em certas ocasides, a analise sensorial empregada pode identificar caracte-
risticas especiais do mel e permite classificar o produto de acordo com cor, sabor,
aroma e textura (STOLZENBACH et al., 2011; ANUPAMA et al., 2003). Essa
descricao de atributos diferenciados permite agregar valores adicionais na comer-
cializagao, contribuindo para o controle de qualidade e a expansdo do consumo.

Para avaliar a qualidade do mel, a analise sensorial tem sido bastante usada
para direcionar o processamento, identificar o sabor e aroma do mel fresco, clas-
sificar o mel como monofloral ou heterofloral e identificar adultera¢io (FERREI-
RA et al., 2009). Geralmente, para diferenciar o produto, avaliam-se os atributos
aroma, cor, sabor e textura, que sdo propriedades predominantes no mel (FER-
REIRA et al., 2009; GONZALEZ et al., 2010; VIT et al., 2011).

Entre as diversas técnicas sensoriais, a técnica de perfil livre se baseia na per-
cepcao das mesmas caracteristicas nas amostras, relatadas pelos provadores em-
pregando diferentes termos. E considerada uma técnica descritiva livre, ou seja, os
provadores tém a liberdade de classificar a amostra de acordo com sua percepcao
e entendimento. Apresenta como vantagem o curto tempo para aplica¢io, pois
emprega somente uma explanacio sobre o levantamento dos atributos, o uso da
escala e das fichas de avaliacio (STONE; SIDEL, 2004). O ntimero de participan-
tes pode variar de acordo com a familiaridade com o produto, disponibilidade de
tempo e experiéncia (KITZBERGER et al., 2010).

Avaliag¢oes de mel de abelhas empregando a técnica de perfil livre foram rea-
lizadas por Vit et al. (2011) e Ferreira et al. (2009) demonstraram as vantagens da
aplicacdo dessa técnica na identificacdo dos atributos sensoriais do mel.
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2.4 Concursos e a valorizacao do mel

A globalizagdo do comércio e a identificagdo de caracteristicas associadas a
um local tém permitido valorizar diversos produtos agricolas (FEAS et al., 2010;
BATISTA et al.; 2012). O mercado de mel é amplo e altamente competitivo, dessa
forma os concursos de produtos agricolas sdo ocasides importantes para mostrar
caracteristicas sensoriais e ou fisico-quimicas de produgao local, tornando-se uma
maneira de valoriza¢io do produto.

Os concursos de produtos agricolas sdo realizados hd muito tempo como
maneira de reconhecer os esfor¢os desenvolvidos pelos produtores. Na Franga,
desde 1870, os agricultores trabalham para vencer todos os obsticulos e desafios
da atividade para ganhar a cobicada medalha de reconhecimento no concurso
de produtos agricolas. Na atividade apicola, hd relatos de concurso na Australia
desde 1888. Inicialmente, o concurso do mel acontecia na Exposi¢io Anual de
Produtos Agricolas, mas logo ganhou evento proprio em diversos paises.

Em varios paises europeus, sio realizados, anualmente, concursos de mel
entre os apicultores, como uma maneira de valorizagio do produto. Nesses con-
cursos, além das caracteristicas fisico-quimicas indicadoras de qualidade sanitaria
e de armazenamento do mel (umidade e HMF), sao avaliados os atributos sen-
soriais do mel. A aplicagdo de técnicas descritivas cldssicas é trabalhosa, requer
treinamentos intensos e é bastante custosa para atingir os objetivos desejados
(MONTENEGRO et al., 2008).

Virios paises da Europa (Itdlia, Franga, Espanha) realizam concursos todos
os anos. Na regido da Alsacia, no norte da Franga, o concurso local esta na sua
vigésima quinta edicdo, e verificaram que, a cada ano, o mel pode apresentar ca-
racteristicas proprias (CARI, 2013).

O concurso de produtos agricolas como o mel tem por objetivo incentivar a
producdo local e as boas praticas de fabricacdo e técnicas de apicultura, valori-
zando o produto local. Um evento como o concurso permite explorar os diferen-
tes tipos de mel da regido e promove o consumo consciente do mel de qualidade.

Para a formagao do concurso, é definido o regulamento para estabelecer
local e data da entrega das amostras, quem pode ser participante, o nimero de
amostras por participante, o preparo das amostras e também a premiacao.

Geralmente, as amostras sao dividas de acordo com a origem floral, e pode
ou ndo ocorrer a premiagao por categorias de mel. As principais categorias sao
mono ou poliflorais, e cristalizados ou liquidos. As amostras sdo avaliadas por
uma equipe de provadores geralmente formada por apicultores e consumidores
que tenham interesse e aptidao para esse tipo de analise. Os provadores descre-
vem as principais caracteristicas ou atributos de aroma, sabor cor e textura do
mel de amostras codificadas.
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O conceito de qualidade é muito variavel e depende da situacdo e da apli-
cagdo a que se destina. Dessa maneira, sdo encontrados diferentes sistemas para
a avaliagdo da qualidade. O sistema de avaliagao hedonica é muito empregado
em concursos e € realizado por um ntmero de provadores (geralmente de 3 a §
provadores) que é muito pequeno para ter qualquer valor estatistico. Nesse siste-
ma, avaliam-se as caracteristicas de qualidade minima, de forma objetiva, tendo
como referéncia uma lista de defeitos previamente estabelecida. As informagdes
obtidas ndo sdo suficientes para que possa ser extrapolada para definir a opiniao
dos consumidores (PIANA, 2013).

Mais recentemente, os concursos na Italia adotaram fichas de avaliagdoes com
descritores que podem ser escolhidos ap6s uma breve discussao com a equipe de
provadores. Ao final da avaliacdo, é possivel construir o perfil sensorial da amos-
tra. A partir das médias das notas dos provadores, é formada a classificagdo das
amostras para estabelecer a premiagio, e o prémio é proposto pelo consenso dos
lideres das equipes de provadores (PIANA, 2013).

3 MATERIAIS E METODOS

Este trabalho consiste em uma pesquisa experimental, que analisou as carac-
teristicas fisico-quimicas de umidade, HMF e acidez e as caracteristicas sensoriais
de méis por meio da técnica de perfil livre.

3.1 Amostras

As 21 amostras de mel foram coletadas em apidrios de diferentes localidades
entre mar¢o e maio de 2013 e armazenadas em recipientes fechados, mantidas
em refrigeracdo até a realiza¢do das analises fisico-quimicas (Figura 10.1). Para
as avaliacOes sensoriais, as amostras foram mantidas em local fresco e seco (para
evitar a cristalizacdo) e foram servidas a temperatura ambiente.

Figura 10.1  Amostras de méis de diferentes apidrios
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Na Tabela 10.3, estdo descritos os locais de coleta, o tipo de florada, cor
(segundo escala de Punf) e a aparéncia das amostras empregadas neste estudo.

Tabela 10.3  Caracterizagio das amostras de méis

Amostra Local Flora Cor Aparéncia
337 Ortigueira Laranjeira Branco Liquido
338 Ortigueira Bracatinga Ambar Cristalizado
339 Ortigueira Silvestre Ambar claro Liquido
340 Ortigueira Canela Guaicé Ambar Liquido
341 Ortigueira Aroeira Ambar claro Liquido
342 Ortigueira Capixingui Ambar Cristalizado
343 Ortigueira Canola Branco Cristalizado
344 Ortigueira Eucaliptus Ambar claro Cristalizado
345 Ortigueira Caraguaté Branco Cristalizado
346 Ortigueira Caete Ambar extra Cristalizado
347 Ortigueira Silvestre Ambar Cristalizado
348 Ortigueira Caete Ambar claro Cristalizado
349 Ortigueira Apucaraninha Ambar claro Cristalizado
350 Ortigueira Serra do Ledo Branco Cristalizado
351 Mafra Silvestre Ambar extra Cristalizado
352 Mafra Silvestre Ambar claro Cristalizado
353 Mafra Uva Japdo Escuro Cristalizado
354 Mafra Brac Vas Ambar claro Cristalizado
355 Mafra Brac Vas Ambar Liquido
356 Mafra Carqueja Ambar Cristalizado
357 Mafra Silvestre Ambar claro Cristalizado

3.2 Andlises fisico-quimicas

Foram analisados umidade, acidez livre, lactonica e total e HMF conforme
as técnicas descritas a seguir.

3.2.1 Umidade

A umidade presente no mel foi determinada empregando-se um refratdmetro
de bancada, com leitura a 20 °C (ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL
CHEMISTS, 1990). Inicialmente, foi instalada a circulacdo da dgua parta manter

199
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a temperatura constante (20 °C) por tempo suficiente para equilibrar a tempera-

tura do prisma e da amostra. A circulag¢do foi mantida durante a leitura.

As amostras liquidas foram transferidas (3 a 4 gotas da amostra) para o
prisma do refratdmetro, e foi realizada a leitura do indice de refragao a 20 °C.
No caso de amostras cristalizadas, as mesmas foram aquecidas em banho-maria
com temperatura de 50 = 0,2 °C para dissoluc¢do de todos os cristais. Apods esfriar
a temperatura ambiente, a leitura da umidade foi realizada do mesmo modo das
amostras liquidas.

A porcentagem de umidade foi calculada a partir da relacdo entre indice de
refracdo e a porcentagem de umidade presente no mel (Tabela 10.4).

Tabela 10.4  Relagdo entre o indice de refragio e a porcentagem de dgua no mel

indicede  Umidade  Indicede  Umidade  indicede  Umidade  indicede  Umidade
refraciio % refraciio % refraciio % refraciio %
1,5044 13 1,4961 16,2 1,488 19,4 1,48 22,6
1,5038 13,2 1,4956 16,4 1,4875 19,6 1,4795 22,8
1,5033 13,4 1,4951 16,6 1,487 19,8 1,479 23
1,5028 13,6 1,4946 16,8 1,4865 20 1,4785 23,2
1,5023 13,8 1,494 17 1,486 20,2 1,478 23,4
1,5018 14 1,4935 17,2 1,4855 20,4 1,4775 23,6
1,5012 14,2 1,493 17,4 1,485 20,6 1,477 23,8
15,007 14,4 1,4925 17,6 1,4845 20,8 1,4765 24
1,5002 14,6 1,492 17,8 1,484 21 1,476 24,2
1,4997 14,8 1,4915 18 1,4835 21,2 1,4755 24,4
1,4992 15 1,491 18,2 1,483 21,4 1,475 24,6
1,4987 15,2 1,4905 18,4 1,4825 21,6 1,4745 24,8
1,4982 15,4 1,49 18,6 1,482 21,8 1,474 25
1,4976 15,6 1,4895 18,8 1,4815 22

1,4971 15,8 1,489 19 1,481 22,2

1,4966 16 1,4885 19,2 1,4805 22,4

Fonte: Association of Official Analytical Chemists, 1990.

3.2.2 Acidez livre, lacténica e total

Essas determinagdes foram realizadas pelo método descrito em Bogdanov
(2010). Cerca de 10 g de mel foram pesadas em um béquer de 250 ml e dissolvi-
das em 75 ml de dgua com agitacido constante. Nessa solu¢io, foi medido o pH
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e, na sequéncia, titulou-se com solucdo de hidréxido de sédio 0,05 N até pH 8,5,
e anotou-se o volume gasto (V) que, apds a correcio do reagente representa a
acidez livre.

Imediatamente apos essa titulacdo, adicionou-se 10 ml de solucdo de hidro6-
xido de s6dio 0,05 N, e, sem demora, titulou-se essa solu¢ao com solugio de aci-
do cloridrico 0,05 N até o pH 8,30 (Va). Esse valor, ap6s a correcdo do reagente,
representa a acidez lactonica.

A parte, foram titulados 75 ml de 4gua com hidréxido de sédio 0,05 N (Vb)
até pH 8,5 para correcio da acidez na correciao desses reagentes.

A acidez total corresponde a soma de acidez livre com a acidez lactonica.

Os calculos sdo os seguintes:

Acidez livre
{(V-Vb) x 50 x f }/ P = acidez livre, em meq/kg

V = ml da solu¢gdo de NaOH 0,05 N gasto na titulagao
Vb = ml de solugao de NaOH 0,05 N gasto na titulagdo para o branco
f = fator da solucao de NaOH 0,05 N

P = massa da amostra em g

Acidez lactonica
{(10 = Va) x 50 x '} / P = acidez lactdnica, em meq/kg™

Va= ml de solucao de HCI 0,05 N gasto na titulagio
f> = fator da solu¢ao de HCI 0,05 N

P = massa da amostra em g

Acidez total em meq/kg = acidez livre + acidez lacténica

3.2.3 HMF (Hidroximetilfurfural)

O HMF foi determinado ap6s a clarificacdo da solugao de mel com reagente
de Carrez e a adicdo de bissulfito de sddio. A absorbancia resultante foi lida em
284 e 336 nm em espectrofotdometro (BOGDANOV, 2006).

Reagentes:

* solucao de Carrez I: 15 g de ferrocianeto de potassio foram dissolvidos
em agua, e completou-se o volume para 100 ml;
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e solucdo de Carrez II: 30 g de acetato de zinco foram dissolvidos em agua,
e o volume foi completado até 100 ml;

e solucdo de bissulfito de s6dio: 0,20 g de bissulfito de s6dio foram dissol-
vidos em agua, e o volume foi completado para diluidos a 100 ml. Essa
solu¢io foi preparada no dia da realizagio da analise.

Pesou-se cerca de 5 g do mel em um béquer de 50 ml, que foram transferidas
com no maximo 25 ml de d4gua para um baldo volumétrico de 50 ml. Adicionou-
-se 0,5 ml de solugdo de Carrez I, agitando-se bem. A seguir adicionou-se 0,5
ml de solu¢do de Carrez II, misturando-se novamente. Uma gota de alcool foi
adicionada para reduzir a espuma. Completou-se o volume com 4gua e filtrou-se
em papel filtro qualitativo. Pipetou-se 5 ml do filtrado em dois tubos de ensaio.
A seguir adicionou-se 5 ml de 4gua em um dos tubos (amostra) e 5§ ml de solugio
de bissulfito de s6dio 0,2% no outro (tubo de referéncia). Apds misturar bem em
banho de ultrassom por 3 minutos, foi determinada a absorbancia da amostra a
284 e 336 nm, usando o tubo de referéncia para zerar o aparelho.

Os calculos sdo os seguintes:

(A A, ) x 149,7 x 5§/ P = HMF mg/kg!

284 336>

A, = leitura da absorbancia a 284 nm
A, = leitura da absorbancia a 336 nm
P = massa da amostra em g

5 = massa nominal da amostra

149,7 = (126/16830) x (1000/10) x (1000/5) 126 = peso molecular do HMF

16830 = absortividade molar do HMF a 284 nm
1000 = conversdo de g para mg

10 = dilui¢ao de 5 g de mel para 50 ml

1000 = conversdo de g para kg

3.3 Anadalise sensorial

Entre as 21 amostras de méis para avaliagao sensorial, selecionaram-se as
19 amostras que apresentaram qualidade fisico-quimica em conformidade com
a legislacdo. Essas amostras foram coletadas diretamente com os apicultores que
informaram a flora predominante que originou o mel (Tabela 10.3). Nessas amos-
tras, foram avaliados os atributos de aparéncia, aroma, sabor e textura, empre-
gando a técnica de perfil livre.
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Os provadores eram consumidores de mel, mas n3o tinham experiéncia em
analise sensorial de perfil livre com esse produto. A equipe foi composta por um
homem e dez mulheres, na faixa de 21 a 60 anos, com boa escolaridade (63%
tinham concluido curso universitario).

Para o levantamento dos atributos nas amostras de mel, foi realizada uma
sessdo com trés amostras, escolhidas por apresentarem caracteristicas contras-
tantes de coloragdo e aspectos. Cada provador foi instruido a provar o mel e
descrever os atributos semelhantes e diferenciados por meio do Método de Rede
(STONE; SIDEL, 2004). A partir dos atributos levantados pelos provadores, fo-
ram preparadas as fichas para a analise sensorial. Foi utilizada uma escala de 10
cm ancorada nas notas de 0 a 10, representando a intensidade minima e maxima
do atributo. Para esclarecer as defini¢des dos atributos levantados, foi realizada
uma entrevista com cada provador. Nessa ocasido, os provadores expressaram
sua propria definicio para os atributos escolhidos, e com essas informacdes foi
construido um glossario, que os provadores recebiam antes de cada sessio de
prova para relembrar as defini¢bes de seus atributos.

As avaliacdes das amostras foram realizadas em seis sessdes com quatro
amostras em cada sessdo, solicitando que os provadores atribuissem notas de 0 a
10 na escala para cada atributo listado em sua respectiva ficha.

Nessas avaliagoes, cerca de 5 g da amostra foram servidas em copo descarta-
vel transparente, codificado com nimero aleatério de trés digitos, correspondente
ao numero da amostra. As amostras foram provadas em cabines individuais, e os
provadores foram orientados a tomar agua e comer um biscoito salgado entre as
provas para limpeza do palato (Figura 10.2).

Figura 10.2  Andlise sensorial nas cabines individuais (A) e aplicagdo da andlise sensorial (B)

3.4 Tratamento dos dados

Os dados obtidos na andlise sensorial foram inseridos na forma de matriz,
com o nimero de colunas igual ao das amostras e o nimero de linhas variando
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conforme o numero de atributos de cada provador. Os dados foram analisados
pela APG (andlise Procrustes generalizada), empregando-se o programa estatisti-
co XLSTAT (ADDINSOFT, 2008).

4 RESULTADOS E DISCUSSAO
4.1 Anadlises fisico-quimicas

Na Tabela 10.5 encontram-se os resultados dos pardmetros fisico-quimicos
obtidos das 21 amostras de méis.

Tabela 10.5 Valores dos pardmetros fisico-quimicos das amostras de mel

Amostra  Municipio Florada Umidade pH Aclivre Aclac. Ac total HMF
337 Ortigueira Laranjeira 19,0 3,4 29,87 1,47 31,34 12,22
338 Ortigueira Bracatinga 17,8 4,7 12,60 1,37 13,97 2,56

339 Ortigueira "SSP 1o 4 37 9506 152 2668 19,89
branco

340  Ortigueira Canela 18,1 43 3565 1,46 37,11 643
Guaicd

341 Ortigueira Aroeira 18,4 4,4 24,40 2,13 26,52 10,77
342 Ortigueira Capixingui 18,3 3,5 17,99 0,14 18,13 10,78
343 Ortigueira Canola 19,0 3,5 23,10 2,39 25,49 31,15
344 Ortigueira Eucaliptus 19,2 4,1 30,09 4,71 34,80 15,46
345 Ortigueira Caraguatd 19,7 4,0 15,81 2,31 18,12 7,04

346 Caete Silvestre 194 3,8 18,38 3,07 21,46 7,42
347 Ortigueira Silvestre 19,8 4,0 27,78 2,99 30,77 33,17
348 Caete Silvestre 19,1 3,8 30,74 2,82 33,56 9,63

349 Apucaraninha  Silvestre 19,9 4,8 20,10 2,41 22,51 1,19
350 Serradoledo  Silvestre 19,3 3,5 18,12 1,29 19,41 4,30
351 Mafra Silvestre 17,4 4,0 18,53 1,86 20,39 2,22
352 Mafra Silvestre 21,8 3,9 32,27 2,27 34,54 6,44
353 Mafra Uva do Japdo 20,3 3,7 38,02 0,17 38,19 4,14

Bracatinga e

354 Mafra 8 16,2 4,3 15,32 0,29 1561 2,44
Vassourdo

355  Mafra  CrO9N99e yeo 43 1818 027 1844 1,34
Vassourdo

356 Mafra Carqueja 15,8 4,0 20,70 0,06 20,76 4,29

357 Mafra Silvestre 19,3 3,8 36,39 0,29 36,69 6,54
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O conteido de umidade no mel varia em fun¢do do clima, da origem floral
e da época de colheita. Além disso, é um fator determinante da viscosidade, cris-
talizacao e sabor do mel. O teor de umidade também influencia a conservacao do
mel, pois o teor acima de 20% pode proporcionar o desenvolvimento de micror-
ganismos e o consequente aparecimento da fermentacao (FINCO et al., 2010). A
umidade pode, ainda, variar de acordo com a origem do mel, devendo ser consi-
derada no estabelecimento de padrées de qualidade.

Os valores de umidade encontrados nesse estudo variaram de 15,8% a
21,8%, com média de 18,7% (Tabela 10.5). Duas amostras apresentaram umida-
de acima do limite maximo (20,3% e 21,8%), e, consequentemente, mostraram
sinais de fermentacao com forte odor de alcool e foram excluidas na andlise sen-
sorial. De acordo com Marchini et al. (2005), as provaveis razdes para valores
de umidade acima de 20%, poderiam ser a colheita do mel imaturo, as condigdes
climaticas e o armazenamento inadequado, permitindo que o mel absorva umi-
dade do ambiente.

O pH influencia a textura, a estabilidade e a vida de prateleira do mel e in-
fluencia a velocidade de formacao do HMF (FALLICO et al., 2004).

Embora a analise do pH nio tenha obrigatoriedade e nio possua um limite
de padrao estabelecido pela legislacdo, essa andlise mostra-se util na avaliagao da
qualidade nos méis e complementa na avalia¢do da acidez total. Segundo Finco
et al. (2010), o pH pode variar entre 3,42 e 6,10, porém, o pH ideal para o mel
¢ aquele inferior a 4,0, para evitar o crescimento de microrganismos patogénicos
(SCHOCKEN-ITURRINO et al., 1999).

Nos resultados encontrados no presente estudo, o valor médio de pH foi
de 3,97, com variagio entre 3,44 e 4,75 (Tabela 10.5). Esse valor médio de pH
encontra-se proximo do valor (3,71) descrito por Almeida Filho (2011) e é um
valor proximo de mel de eucalipto (Fallico et al., 2004). Segundo Crane (1983),
as variagoes observadas no pH se devem principalmente as varia¢oes das floradas
na regido produtora, uma vez que o pH do mel é influenciado pelo pH do néctar,
solo ou associacdo de vegetais para composicao do mel.

Todas as amostras apresentaram valores de acidez livre dentro do limite exi-
gido pela legislagao (50 meq/kg?). O valor médio para acidez livre foi de 24,25
meq/kg!, e os valores de acidez variaram entre 12,60 e 38,0 meq/kg! (Tabela
10.5). Nas amostras analisadas por Finco et al. (2010), os valores de acidez total
variaram de 35,0 a 59,0 meq/kg!, que sdo superiores aos encontrados no presente
trabalho e ainda se apresentaram acima do limite estabelecido (Tabela 10.2). A
acidez do mel deve-se a variacdo dos acidos organicos causada pelas diferentes
fontes de néctar, pela acao da enzima glicose-oxidase que origina o acido gluconi-
co e pela acdo das bactérias durante o armazenamento do mel com alta umidade,
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ocasionando mel mais 4cido e fermentado (MENDES et al., 2009). A acidez do
mel é de grande importancia, pois além de conferir as caracteristicas quimicas e
sensoriais, auxilia na manutencdo da estabilidade, reduzindo o risco de desenvol-
vimento de microrganismos.

O valor de acidez lactonica avalia a presenca de acidos organicos em equili-
brio com suas lactonas (ésteres) correspondentes. No presente estudo, essa acidez
teve média de 1,68 meqg/kg"!, com variag¢do entre 0,06 e 4,7 meq/kg!. Compara-
dos com os valores encontrados nas safras anteriores dos méis de Ortigueira, PR
(FIGUEIREDO, 2012), esses valores foram inferiores (0,12 a 14,6 meq/kg™).

A analise de HMF pode indicar adultera¢io, adicao de agucar, superaqueci-
mento ou tempo prolongado de armazenamento do mel (MENDES et al., 2009;
FALLICO et al., 2004). As condi¢oes climaticas da regido também interferem nos
valores de HMF, pois tem-se observado que, em regides mais frias, os valores de
HMF sio inferiores aqueles encontrados em regides mais quentes, uma vez que
as altas temperaturas alteram a composicdo do mel. A legislagdo brasileira esta-
belece um valor maximo de 60 mg/kg! para o HMF (BRASIL, 2000). Os valores
encontrados no mel do presente estudo variaram entre 1,19 a 33,2 mg/kg?, e o
valor médio foi de 9,50 mg/kg™. Esses valores sdo inferiores aos valores encontra-
dos na regido do Ceara, cujos valores estiveram na faixa de 1,0 a 126,5 mg/kg!
(MORETI et al., 2009), possivelmente devido as diferentes condi¢des climaticas
das duas regides. Os valores de HMF obtidos para o mel de Ortigueira indicam
que os méis analisados eram novos, nao adulterados e nao foram submetidos a
tratamento térmico.

4.2 Andlise sensorial

As amostras de mel foram avaliadas para identificar os principais atributos
de aparéncia, aroma, sabor e textura, aplicando-se a técnica do perfil livre. Na
etapa denominada levantamento de atributos, os provadores, individualmente,
identificaram os principais atributos que foram empregados para descrever as
amostras. Nessa etapa, o namero de atributos encontrados pelos provadores va-
riou entre 12 e 23, com valor médio de dezenove atributos. No estudo de avalia-
¢do de mel de abelhas sem ferrio realizado por Ferreira et al. (2009), o nimero
de atributos levantados variou entre oito e vinte, com média de dez atributos. O
numero de citacdes de cada atributo esta apresentado na Tabela 10.6.

Os atributos de aparéncia empregados para descrever o mel foram aparén-
cia brilhante e aparéncia de mel, e foram mencionados por todos os provadores.
Além desses atributos, foram também mencionados em menor nimero os atribu-
tos aparéncia cristalizada, transparente, liquida e dura.
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Tabela 10.6  Nomero de aiributos (N) levantados pela equipe na descricio das amostras

Categoria Atributo N

Aparéncia Brilhante
Mel

Cristalizada

_
o ——

Transparente
Liquida

N O ©

Dura

o

Aroma Doce
Mel
Floral
Alcodlico
Madeira
Acido
Gordura
Cera
Azedo

NN W WwhMNNMNO O

J—
—_

Sabor Doce
Mel
Adstringente
Acido
Alcodlico
Rancoso
Cera
Amargo
Bala
Floral
Citrico

N NN W WM OO N N

Textura Liquida
Cristalizada
Cremosa
Arenosa

w N O N ©

Consistente
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Para descrever o aroma, os provadores utilizaram nove atributos (aroma
doce, mel, floral, alcodlico, madeira, acido, gordura, cera e azedo) e onze atribu-
tos para descrever o sabor do mel (Tabela 10.6). Os atributos doce, mel e ads-
tringente foram citados com maior frequéncia pelos provadores. Outros sabores
como sabor acido, alcodlico, rangoso, sabor de cera de abelha, amargo, bala,
floral e citrico também foram empregados por varios provadores.

A textura teve grande impacto para descrever o mel, e os provadores usa-
ram principalmente os atributos textura arenosa, consistente, cremosa, cristali-
zada e liquida.

Em andlise sensorial de mel, os provadores normalmente empregam varios
nomes para expressar as mesmas sensacoes geradas por atributos de aroma e sa-
bor (FERREIRA et al., 2009; VIT et al., 2011).

O uso de um grande nimero de atributos de aroma e sabor empregados por
diversos provadores demonstra a facilidade para verbalizar as sensagdes percebi-
das pelos provadores (Tabela 10.6). Esse fato é interessante porque geralmente os
provadores mostraram maior facilidade para expressar as sensagdes percebidas
dos atributos visuais do que para os atributos de aroma e sabor. A mesma facili-
dade também foi observada para expressar as sensacoes geradas pelos atributos
de textura.

No entanto, em algumas ocasides, os atributos foram citados por menor
numero de provadores, mas contribuiram para a descri¢io das amostras e foram
responsaveis na definicio da configura¢io de consenso das amostras.

Na Tabela 10.7 estdo listados os atributos que foram citados com menor
frequéncia pelos provadores ou por apenas um provador, mas apresentaram cor-
relagdo acima de 0,25 com as dimensdes empregadas para descrever as amostras.

Tabela 10.7  Atributos levantados por apenas alguns provadores

Silvestre

Aparéncia Aroma Sabor Textura
Viscosa Abacaxi Bala Viscosa
Bala artificial Caramelo Leve
Caramelo Canfora Lisa
Coco Silvestre
Fermentado Coco
Picante Gordura
Planta Pélen milho
Pslen milho Xarope
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4.2,1 Desempenho da equipe de provadores

Virios testes estdo disponiveis na APG para verificar a eficiéncia e o desem-
penho dos provadores durante a andlise de perfil livre.

Na avalia¢dao da capacidade de discriminagao do provador, a variancia resi-
dual da equipe mostrou consenso entre seus membros, o que pode ser visualiza-
do pela Figura 10.3, onde todos os provadores apresentaram variancia residual
proxima.

Residuos por configuragao
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Configuragdo

Figura 10.3  Distribuiciio da varidncia residual dos provadores

Por meio da Panova (analise de variancia de Procrustes), observa-se a contri-
buicdo das transformacgdes de escala, rotacdo e translagao para alcangar a solu¢ao
de consenso (Tabela 10.8). Os maiores efeitos foram devidos a translagio, que
corrige as variagdes na avaliacdo das intensidades dos atributos. A transformacio
de escala, que comprime ou expande as configura¢des individuais, corrige a va-
riacdo associada ao uso de diferentes amplitudes da escala e também apresentou
efeito significativo. Esse comportamento ¢ justificado pelo fato de os provadores
ndo terem recebido treinamento de uso da escala.

O efeito de rotacdo, que corrige as diferentes interpretagdes dos termos, nio
foi significativo, indicando concordéancia dos provadores a respeito dos estimulos
e denominag¢oes empregados. O rapido treinamento realizado para o levantamen-
to de atributos provavelmente contribui para esse comportamento.
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Tabela 10.8  Andlise de varidncia da andlise Procrustes generalizada

Fonte el Soma dos Quuflrf:dos F PrsF
quadrados médios
Residuos apds
transformacdo dF:a escala 2750 7724,07 2,81
Transformacdo de escala 10 316,61 31,66 11,27 < 0,0001
Residuos apés rotagdo 2760 8040,68 2,91
Rotacdo 2760 17889,94 6,48 2,31 < 0,0001
Residuos apéds translacdo 5520  25930,62 4,70
Translacdo 240 28642,72 119,34 42,49 < 0,0001
Total corrigido 5760 54573,34 9,47

As amostras 338, 351 e 355 (identificacdo na Tabela 10.2) apresentaram
maiores valores de residuo, indicando menor consenso entre os provadores na sua
avaliacdo (Figura 10.4).

Residuos por objeto

Residuos
s 538888888

0 HBBESIShBSEIANS3R83R SN
Objeto

Figura 10.4  Distribuicdo da varidncia residual das amostras

4.2.2 Avdliacao das amostras

A importancia dos atributos para descrever o mel é dada pelo nimero de
citagoes correlacionadas com as dimensdes que serdo empregadas na analise das
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amostras. Geralmente, as duas primeiras dimensoes contém informagoes suficien-
tes para descrever as amostras.

Observou-se boa solugdo bidimensional (62,61% de explicacdo) que con-
centrou a maioria dos atributos citados por varios provadores nessas duas primei-
ras dimensdes. A primeira dimensao é responsavel por 53,75% da variancia, e a
segunda, por 8,87% (Figura 10.5). No trabalho realizado por Vit et al. (2011),
a soluc¢do bidimensional obteve 60% de explicacdo, com 32,75% na dimensdo
1e27,25% na dimensdo 2. Observa-se, no presente estudo, que a maioria dos
atributos de todos os provadores esta correlacionada com a primeira dimensao,
indicando a importancia desses atributos na descricio das amostras (Figura 10.5).

Variancia por configuragdo e por fator
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Dimensdo

Figura 10.5 Varidncia por configuragdo e por fator nas trés primeiras dimensges

Na Tabela 10.9, estdo indicados os atributos que apresentaram correlacio
acima de 0,25 com as dimensoes F1 e F2. Também sdo mostradas as frequéncias
que foram citadas pelos provadores e suas relagdes com as dimensdes F1 e F2
positiva (F1* e F2*) e negativamente (F1- e F2°). Essas cita¢cdes definem a confi-
guracdo de consenso das amostras e permitem descrever as caracteristicas senso-
riais, considerando a proximidade entre os atributos e as amostras nas dimensoes
definidas. Os atributos encontrados pelos provadores foram muito semelhantes
aqueles encontrados no estudo de méis de diferentes origens (VIT et al., 2011)
aplicando a técnica sensorial de perfil livre.



212 Tépicos em ciéncia e tecnologia de alimentos: resuliados de pesquisas académicas — Volume 1

Tabela 10.9  Frequéncia dos afributos citados nas dimensées F1 e F2

F1 F2
Atributos F1+ F1- F2+ F2-
APARENCIA
Brilhante 10 1 11
Cristalizado 10 10
Duro 2 2
Liquido 5 5
Mel 6 5 11
Transparente 8 8
AROMA
Alcool 1 2 3
Amadeirado 2 1 3
Cera 2 2
Doce 2 3
Floral 1 1 2
Mel 3 3 7
Azedo 2 2
SABOR
Acido 1 1 2
Adstringente 2 1 1 4
Alcodlico 2 2 4
Bala 1 1 2
Cera 2 2
Doce 3 2 3 10
Floral 1 1 2
Mel 1 1 3 6
Rancoso 3 3
Residual 2 3
TEXTURA
Arenoso 3 3
Consistente 2 1 3
Cremosa 2 5
Cristalizada 6 1 7
Lisa 8 8
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Na Figura 10.6, estdo projetadas as configuragdes de consenso (amostras) re-
sultantes dos atributos definidos pelos provadores. As amostras sio descritas le-
vando-se em conta os atributos que formaram as dimensdes. Amostras de caracte-
risticas avaliadas de maneira semelhantes estao posicionadas em pontos proximos,
porque foram empregados atributos e intensidades similares para descrevé-las.

Para se verificar a capacidade de repeticio da equipe, duas amostras (340 e
351) foram avaliadas em trés sessoes separadas. Observa-se que as configuragoes
das repeti¢oes das amostras (Figura 10.6) encontram-se bem préximas, demons-
trando boa capacidade de repeticdes da equipe de provadores.

As amostras de mel apresentam diferengas marcantes para os atributos de
aparéncia e textura, tornando-se estes os principais atributos para a separagio
das amostras.

Objetos (eixos F1 e F2: 62,61 %)
6 o
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e 343
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-10 -5 ) 5 10 15
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Figura 10.6  Configuragdo de consenso das amostras empregando todas as categorias

Na dimensdo F1 positiva, os atributos de aparéncia brilhante e liquida e a
textura liquida foram responsdveis pela separa¢do das amostras, posicionando
as amostras liquidas no quadrante direito da Figura 10.6. No lado oposto (di-
mensao F1 negativa), estio as amostras cristalizadas em diferentes niveis, desde
cremosa até totalmente cristalizada.

A dimensdo F2 negativa foi principalmente relacionada a aparéncia de mel,
brilhante, cristalizada e transparente, sabor e aroma de mel, textura cristalizada,
lisa e cremosa. Muitos desses atributos foram empregados em analise sensorial
descritiva do mel (STOLZENBACH, 2011; GONZALEZ et al., 2010), mostran-
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do que, embora os provadores que tenham recebido treinamento, empregam ter-
mos semelhantes para descrever o mel.

No estudo de Ferreira et al. (2009), empregando a técnica de perfil livre, a
separac¢ao das amostras ocorreu em funcdo dos atributos de aparéncia (cor, visco-
sidade e dilui¢do) e de sabor.

As amostras 339, 340 e 341 sdo as liquidas, enquanto as amostras 355 e 337
tém aspecto pastoso (Figura 10.7). Essas amostras foram ainda associadas a sa-
bor doce, adstringente, alcodlico e rancoso. Essas amostras de mel apresentaram
aroma e sabor caracteristicos e associados a flora de assa peixe, canela guaica e
aroeira, respectivamente, como foi mencionado pelos apicultores.

As amostras 355 (bracatinga + vassourdo) e a 337 (laranjeira) apresentam
aspecto mais pastoso e sabor menos intenso que aquele encontrado nas amostras
de aparéncia liquida mencionadas.

Figura 10.7  Amostras 339, 340 e 341

Figura 10.8  Amostras 355 e 337
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As amostras cristalizadas distribuidas no quadrante esquerdo foram sepa-
radas principalmente pelos os atributos da dimensdo F2. Os principais atributos
formadores dessa dimensao foram aqueles relacionados a aroma e sabor. Amos-
tras situadas no quadrante superior da F2 (338-bracatinga, 349-silvestre, 352-sil-
vestre, 345-caraguata e 351-silvestre) foram consideradas pelos provadores como
possuindo aparéncia menos brilhante e transparente, mais cristalizada e com me-
nor intensidade de aroma de mel, aroma doce e de cera que as amostras no qua-
drante inferior da Figura 10.7. Também apresentaram maior intensidade de sabor
de mel, doce e de resina que as amostras da parte inferior.

Na parte inferior, estdo posicionadas as amostras 342-capinxingui, 348-silves-
tre, 356-carqueja, 357-silvestre, 354-bracatinga + vassourdo. As amostras 350-sil-
vestre e 343-canola tém aroma e sabor menos intenso que as amostras superiores.

Caso essas amostras estivessem sendo avaliadas em um concurso de mel,
poderiam ser indicadas as amostras do quadrante esquerdo superior (F2*) como
aquelas que teriam maiores pontuagdes e poderiam ser recomendadas a receber
maior premiagao. Na sequéncia, estariam classificadas as amostras da parte in-
ferior do mesmo quadrante (F2°) para receber um segundo grau de premiacio.
Finalmente, as amostras do extremo direito teriam menor premiacao, nao por
serem liquidas, mas porque apresentaram poucos atributos positivos.

A técnica do perfil livre permitiu identificar as amostras de acordo com seus
atributos: inicialmente, com atributos de aparéncia e textura, e, depois, em rela-
¢do aos atributos de aroma e sabor. Também formou categorias de mel liquido e
de mel cristalizado com caracteristicas semelhantes, permitindo a premiagio em
cada categoria empregando o mesmo critério de pontuagio.

Quando se empregou a técnica de perfil livre, notamos que provadores com
nenhum ou o minimo de treinamento foram capazes de identificar e quantificar
atributos de amostras de mel. Adicionalmente, o julgamento das amostras foi
realizado por provador cujas avaliagdes podem ser analisadas matematicamente
sem a intervencao do lider da equipe, como ocorre normalmente em concurso.

5 CONCLUSAO

Na avaliagdo da qualidade fisico-quimica, as amostras atenderam as exigén-
cias da legislagao, exceto duas amostras que apresentaram valores de umidade
acima do limite maximo estabelecido e foram descartadas das andlises sensoriais.

Na avaliagdo sensorial das amostras, os provadores identificaram um grande
nuamero de atributos, principalmente para aroma e sabor, devido a sua facilidade de
percep¢ao. Observou-se maior consenso na descricio dos atributos de aparéncia e
textura, que foram os principais atributos responsaveis pela separacao das amostras.
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A aplicagio da técnica de perfil livre permitiu a descri¢ao e a classificacdo
de amostras de mel com provadores sem treinamento e com consumidores nio
frequentes.

Essa técnica sensorial pode ser aplicada em um concurso de mel, para classi-
ficar e agrupar as amostras semelhantes para premiagio, alcangando o consenso
a respeito da qualidade sensorial do mel, independentemente da opinido de um
lider da equipe sensorial, como normalmente acontece nos concursos para essa

finalidade.
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