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RESUMO

ALVES, Priscila Leal da SilvaPerfil sensorial e instrumental de méis silvestresle
abelhas africanizadas(Apis mellifera sp).das quatro mesorregides do Estado do Piaui.
2009. 108 p. Dissertacdo (Mestrado em Ciéncia exdlegia de Alimentos). Instituto de
Tecnologia, Departamento de Tecnologia de Alimentbsversidade Federal Rural do Rio
de Janeiro, Seropédica, RJ, 2009.

Este trabalho teve como objetivo avaliar atravépetfil sensorial/instrumental, amostras de
méis produzidos nas quatro mesorregides do Estad®idui, permitindo conhecer as
diferencas entre os atributos de qualidade dos wed0s perfis foram desenvolvidos com 55
méis das quatro mesorregides deste Estado (Naterdznorte, Sudeste e Sudoeste), sendo 0
sensorial realizado apds os provadores serem @edelns, treinados e avaliados, e a cor
instrumental através do sistenhbunter e a adesividade em texturdbmetro. Na avaliacdo
sensorial definitiva, seis provadores provaram égra temperatura ambiente, em grupos de
cinco amostras codificadas, aleatorizadas, apr@samntmonadicamente. Foram feitas trés
repeticbes em cabines sob luz vermelha, atravédelieeamento experimental de blocos
completos. A cor medida por reflectancia, no catetiroS & M Colour Computemodelo
SM-4-CH da Suga e a adesividade determinada naréewetro Stable Micro Systems
modelo TA-HDi, ambas com quatro repeticdes. Asisealestatisticas buscaram selecionar
provador (es) dispar(es); estudar resultados ds pgeacados pelos provadores; comparar
amostras pelo teste deBukey estudar comportamento conjunto de atributos; ewarp
amostras atraves das configuracdes espaciais tts peestimar correlagdes, usando p<0,05.
Na avaliacdo de provadores, ndo foi excluido nenlpuovador. Foram selecionados 17
atributos definitivos: aroma (caracteristico, dooefrescante, acido, cera, floral, frutal e
cravo); viscosidade (viscosidade, pegajoso); sé&mracteristico, cera, floral e frutal); gosto
(doce e acido); e (refrescante). Os méis apresentanédia dos atributos diferentes
(p<0,05%). Dentre os atributos sensoriais, diveegmesentaram correlacdes (p<0,05). Nos
Componentes Principais (CP), os dois primeirosirabmpouco mais de 50 % da variagao
tanto para de aroma como para sabor. Enquanto ab d& variacdo acumulada de
aproximadamente 90 % foi obtido no 6° componenta pa aromas, similar se deu no 5°
componente para 0s sabores. Ou seja, houve unegdaracentuada que nao se conseguiu
reunir em poucos componentes. As configuracbescespados perfis de aroma e sabor
demonstraram um padrdo de comportamento dos maisnt@® as mesorregides, as
conformacdes permitiram separar meis de qualidbideavaliacdo instrumental de cor e
adesividade, houve diferenca (p<0,05) entre os.mMi@somparacao de cor e adesividade por
mesorregido, algumas similaridades foram encordragen cada mesorregido. Houve
correlacéo entre parametros de cor, mas nao emtre sensoriais e entre adesividade e cor.
Entre adesividade e atributos sensoriais foram rdraxas; como esperado, correlagdes
significativas.

Palavras-chave Mel do Piaui, ADQ, Cor e Adesividade Instrumental



ABSTRACT

ALVES, Priscila Leal da SilvaSensorial and instrumental profile of wild honeysof bees
africanized (Apis mellifera sp) of the four micro regions of the State of Piaui2009. 108
p. Dissertation (Master Science in Technology awdd-Science). Technology Institute,
Agricultural Federal University of Rio de JaneiBgropédica, RJ. 2009.

This work had as objective to evaluate throughriumsental the sensorial profile, honeys
produced in the four micro regions of the Statethwf Piaui, being allowed to know the
differences between the attributes of quality o ttame ones. The profiles had been
developed with 55 honeys of the four micro regiaisthis State (North, Center-north,
Southeast and Southwest), being the sensorial fterecarried through the team of panelists
selected, trained and evaluated, and the instruaheator through the systeMunter e the
adhesiveness in texture analyzer. In definitive $ke@sorial evaluation, six panelists had
proved the honeys to the ambient temperature, aupy of five codified, randomized,
presented samples monadic. Three repetitions im cedaler red light had been made, through
experimental delineation of complete blocks. Théorcaneasured for reflectance, in the
colorimeter S & M Colour Computerof Suga SM-4-CH model and the adhesiveness
determined in texture analyzeStable Micro SystemsTA-HDi model, both with four
repetitions. The statistical analyses had searthiaglect panelists (you are) to desfaou
are); to study results of profiles tracings for granelists; to compare samples for The&key
test; to study joint behavior of attributes; to gare samples through the space configurations
of the profiles; and correlations, using p<0,05tHa panelists evaluation, no was excluded.
The 17 attributes had been selected definitivemardcharacteristic, candy, cooling, acid,
wax, floral, fruity and crave); viscosity (viscogitsticky); flavor (characteristic, wax, floral
and fruity); taste (acid candy and); e (coolingheThoneys had presented average of the
different attributes (p<0.05%). Amongst the seraprdiverse attributes had presented
correlations (p<0.05). In Principals CompongR€), the two first ones had little congregated
more than 50% of the variation in such a way stafproma as for flavor. While the total of
accumulated variation of approximately 90% was egotin 6° component for the aroma,
similar if gave in 5° component for the flavor. Thg it had an accented variation that it was
not obtained to congregate in few components. Paees configurations of the aroma profile
and flavor profile had demonstrated some standatukbavior of the honeys. About to the
micro regions the conformations had allowed to sspaquality honeys. In the instrumental
evaluation of color and adhesiveness, it had diffee (p<0.05) between the honeys. In the
comparison of color and adhesiveness for microoreggisome similarities had been found, in
each micro region. It had correlation between cplarameters, but not between these and
sensorial and between color and adhesivenessd Itdraelation between sensorial attributes
and adhesiveness; as waited.

Key words: Honey of the Piaui, QDA, Instrumental Colour &dhesiveness.
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1 INTRODUCAO

O mel € um produto alimenticio produzido pelas lzdeimeliferas, a partir do néctar
das flores ou das secrecdes procedentes de padesias plantas ou de excrecdes de insetos
sugadores de plantas que ficam sobre partes vasspldntas, que as abelhas recolhem,
transformam, combinam com substancias especifigggips, armazenam e deixam maturar
nos favos da colméia.

Sendo o mel um produto complexo produzido peladhabemeliferas a sua
composicao depende tanto das plantas que a absitoai\quanto das condi¢des climaticas e
ambientais.

O mel tem sido usado desde a antiguidade princgrgincomo agente adocante,
mas este produto € também altamente apreciadouparicgpieza de aromasabor, além do
seu potencial para uso terapéutico. Varias evidéngentificas confirmam a efetividade de
alguns méis como agente antioxidantes e antibeictas, e apesar dessas atividades terem
sido relacionadas a alguns parametros fisico-qosmti componentes do mel (VELsA al.
2007), os compostos ativos estdo sendo identifgcado

No Brasil, os méis sdo classificados em trés grupasnto ao seu local de origem -
floral — quando coletado do néctar das flores; tnefaoriundo das exudacfes de insetos
sugadores de plantas, e melagco — coletado da ewdagtural das plantas ou por
consequéncia da sua poda (CORTOPASSI-LAURINO & GELR98).

Os méis florais sao divididos em: unifloral ou mffewal, quando o produto procede
principalmente da origem de no minimo 45% de pdlas flores de uma mesma familia,
género ou espécies, possuindo caracteristicas regmsdisico-quimicas e microscoépicas
proprias, e multifloral ou polifloral, quando emascomposicdo se encontra néctar de varias
origens florais, sem que nenhuma delas possa sesidevada predominante, com
caracteristicas sensoriais indefinidas. Essa €lzssio é derivada do estudo das
caracteristicas sensoriais, exame - quimico e stépco do mel para determinar os néctares
predominantes da espécie vegetal das quais proqddeRCOSUL, 2007).

Em pesquisa realizada sobre exportacdo de melahatar periodo de 2001 a 2003,
Perez, Resende & Freitas (2004), relataram que @orcdo do Brasil era pouco
representativa. O pais ndo aparecia na lista dasesaxportadores em 2001, sé em 2002 ele
surgiu como o nono maior exportador. Com este anas produtores do Nordeste, com
apoio do governo, se organizaram e comecaram atarmbretamente o mel para outros
paises.

Dados da FOOD AND AGRICULTURE ORGANIZATION (FAO) @R6) mostraram
que o consumo mundial de mel alcangcou 1,345 milféidoneladas, em 2005. A Uniao
Européia (EU) foi responsavel por cerca de 24%aisemo mundial, equivalente a 318 mil
toneladas. Isto representa um consumo apeal capitade 0,8 kg. Os outros maiores
consumidores mundiais de mel foram a China, com (&Y mil toneladas) e os EUA, com
12% (164 mil toneladas). Em termos absolutos, amAlha foi o principal mercado
consumidor de mel na UE, respondendo por quased28&6nsumo total do bloco, em 2005.
Em seguida, apareceram a Espanha (12%), Franca) (%Reino Unido (9%)
(EXPORTACAO, 2007).

Antes do embargo europeu ao mel brasileiro, queopas vigorar a partir de 17 de
marco de 2006, o valor das exportacfes brasildganel foi de US$ 6.01 milhdes,
representando um aumento de 49,11%, em relac@mbpgriodo de 2005. Esse cenario de
expansao foi decorrente de contratos de exportdiciesios anteriormente ao embargo.

Apesar da suspensao do embargo do mel ja ter Baializada no Diario Oficial da
Unido Européia do dia 14/03/2008, até o més de n@@008 nao foi realizada nenhuma
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exportacdo para a Europa. Isto se deve ao fatoele grimeiro credenciamento de
“entreposto” para exportar mel para esse Continffenfaublicado dia 29/05/2008, pelo
Ministério da Agricultora, Pecuaria e AbastecimenfdAPA. Assim, em maio de 2008, o
principal destino das nossas exportagdes de mghaon sendo o mercado americano, que
importou US$ 3,76 milhdes de mel do Brasil, repméesmsdo quase 91% do valor total
comercializado com o mercado externo (ASN, 2008).

Somente em junho de 2008, o MAPA emitiu a CircG&ir/2008/CGPE/DIPOA,
habilitando a primeira empresa (APIS NATIVA) pargolrtacao de Mel para a Unido
Européia.

Em outubro de 2008, Sdo Paulo assumiu a lideraagaxportagcdes com US$
2.419.672,00, respondendo por mais de 42% do tathmrdas exportacdes. O segundo
exportador foi 0 Rio Grande do Sul, com US$ 1.338,@0 e o terceiro foi Cear4d com uma
receita com a exportacao de mel de US$ 696.870@,600 Grande do Norte foi o quarto
exportador com US$577.702,00, seguido, em quirio, Piaui, com US$464.398,00. O
sexto exportador foi o Parana (US$ 117.022,003&timno foi Minas Gerais (US$97.812,00).
Santa Catarina foi responsavel pelo menor valooago (US$ 66.833,00), entretanto
obteve o preco recorde de US$ 3,35/kg de mel. Onslegmelhor preco foi o obtido pelo
Parana (US$ 3,02 /kg). Os Estados que obtiveragogi@baixo da média nacional de
US$2,47/kg foram: Piaui (US$ 2,28/kg), Rio GrandeNorte (US$ 2,33/kg) e Rio Grande do
Sul (US$ 2,40/kg) (PESSOA, 2008).

Segundo Paula Neto & Almeida Neto (2006), no Naelesmel assume o carater
silvestre devido a grande variagdo de fontes d&néc

Hoje o Nordeste é o grande potencial do Brasildsetonsiderada a regido com a
flora mais rica do mundo. Seu mel pode ser avaliaoo sendo o mais puro do Brasil, e até
do mundo, ja que é oriundo de plantas nativas lireagrotoxico e produzido por abelhas
africanizadas, mais resistentes a doencas, e gperdia 0 uso de antibiéticos na alimentacao
(CARNEIRO, 20086).

O Piaui € um dos poucos Estados do pais que relcumdicoes de recursos naturais

e de exploracao agricola ideais para producédo tlgampie esta deve ser completamente
isenta de contaminacgdes por produtos quimicospngi@nismos e particulas solidas
transportadas pelo ar, pelos manipuladores daitakelo processamento (VILELA, 2000).

Segundo Magalh&es (2006), o Piaui foi o Unico EstldBrasil que aumentou a
exportacao de mel nos sete primeiros meses de 200®scimento ficou em torno de 24%
em relacdao ao mesmo periodo de 2004. Em todo pd@agxportacdes alcancaram os US$
10,8 milhdes em 2005.

Em 2006, o Estado do Piaui teve em seu segundcoaisecutivo como unico do
Brasil que aumentou as exportacdes de mel, tot@l@zam crescimento de 43% nas vendas.

O valor das exportacdes de mel pelo Piaui em oatd2007, que foi de US$ 1,9
milhdo, ganhando um incremento de 75% em relag@&eanbro deste mesmo ano. Em 2007,
o Estado esteve entre 0s seis maiores exportademgl no pais, com 27,7%.

O Piaui ficou em sétimo lugar no Brasil nas exmda de mel em outubro de 2008.
As gquantidades de mel comercializadas pelo Briasihgaram 14,99 mil toneladas, alta de
35,8% de janeiro a outubro deste ano, o que cdiz@buma receita de US$ 35,48 milhdes
para o Pais, quase 100% de crescimento em rel &gy AGRONEGOCIO, 2008).

Os Estados Unidos e a Alemanha foram os princgestinos das exportagdes
brasileiras de mel em outubro de 2008. Os EUA camapn 69% do total de mel
comercializado, seguida pela a Alemanha, respohpéav@4% do total do mel exportado.
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A apicultura € uma das atividades mais antigas tea@xlinarias do mundo,
prestando ampla contribuicdo ao homem pelo memalducdo do mel entre outros produtos.
A mesma é capaz de causar impactos positivos, sndiais quanto econdémicos, além de
contribuir para a manutencao e preservacao dosistaaas existentes. A cadeia produtiva
da apicultura propicia a geracdo de iniUmeros patgdsabalho, empregos e fluxo de renda,
principalmente no ambiente da agricultura familiapie consegue determinar e/ou
complementar a renda basica de familiares no Bresildo, dessa forma, determinante na
melhoria da qualidade de vida e fixagdo do homenme® rural (PEREIRAet al, 2004,
SAGRI, 2004).

A qualidade do mel produzido pelas abelhas depdadegirios fatores assim como,
tipo de planta, condicbes geograficas, climaticazaaejo. A producédo, propriedades fisicas,
composicdo quimica, utilidade e aplicagbes sdoutids mantendo-se em mente as
caracteristicas sensoriais, muito importantes pareitabilidade do mel (ARPANA &
RAJALAKSHMI, 1999).

O conceito moderno de qualidade em um mercado oudeu competitivo e
multinacional baseia-se na satisfacdo das expemtatio consumidor, e contrariar esta
tendéncia pode significar o0 comprometimento do ss@elo produto junto a esse mercado
(GONCALVES, 2006). O mel, assim como qualquer ptodalimenticio, também tem que
satisfazer numerosos critérios de qualidade eficagfio antes da sua comercializacéo,
especialmente em paises industrializados, ondeteexisma necessidade de produtos
alimenticios de alta qualidade com caracteristlwam definidas. Para comercializar com
éxito o mel no mercado internacional € indisperiséeahecer as exigéncias especiais de
cada pais importador (DELLA MODESTA, 2007).

No Brasil, o Regulamento Técnico de Identidade @li@ade do Mel encontra-se
fundamentado na Instrucdo Normativa n°® 11, de 26uti¢bro de 2000, publicada no Diario
Oficial da Unido — DOU de 23 de outubro de 200@éaeel, p. 16-17, tendo em vista a
Resolucdo MERCOSUL GMC 89/99 (BRASIL, 2000).

Em geral, as normas técnicas para a importacao eleestabelecem parametros e
referéncias quanto ao hidroxmetilfurfural (HMF),nfe floral, auséncia de residuos
(certificado de andlise), auséncia de doencasniass/eis (certificado sanitario), diastase,
nivel de acidez e agucares. E em relacdo as casicis sensoriais a instrugdo normativa diz
que a cor é variavel de quase incolor a pardo-assagundo sua origem e devem ter aroma e
sabor caracteristicos de acordo com a sua origéémniba.

As propriedades sensoriais sdo 0s principais pdrasnea determinacao da qualidade
do mel, segundo Anupana Bhat & Sapna (2003), serdeessas pela analise sensorial que
mede e quantifica as caracteristicas do produtis@entidos humanos.

O controle de qualidade do mel na analise sensériadalizado considerando as
caracteristicas de aparéncia (cor), aroma, consiaté sabor. De acordo com o Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade do Mel, essaactafisticas podem variar conforme a
origem botéanica (BRASIL, 2000).

A Anadlise Descritiva Quantitativa (ADQ), um métodampleto da analise sensorial,
proporciona uma descricdo completa das caractardsensoriais de alimentos e bebidas,
gerando atributos importantes da caracterizacasoseh (STONE & SIDEL, 1983). Nas
tltimas décadas, ha um crescente interesse azasjad da analise sensorial por parte do
setor alimenticio, em tomar consciéncia que asrigg@des sensoriais sdo quem determina
em ultima instancia, a aceitabilidade de um alim¢@io consumidor.

Em pesquisa realizada por Vilckas (2001), a corné dos primeiros critérios
adotados por 52,5% dos consumidores para a aquidicénel e segundo Cra(983), o mel
de cor clara é o mais aceito mundialmente. A cofwadlo mel apresenta, no entanto, varias



tonalidades podendo ser resumida em mel claro eeseelro, sendo este ultimo rico em sais
minerais (WIESE, 2000).

Aroma e sabor estao relacionados diretamente aoon @ mel. Quanto mais escuro
o mel, mais forte o aroma e o sabor. Através dahisas caracteristicas, o apicultor consegue
identificar de que origem floral provém o mel. Raemplo, denomina-se mel de eucalipto,
cujo aroma e sabor sdo originarios das flores dali@to — mel floral. Por outro lado, quando
0 aroma e o sabor estdo mascarados, néo se t@si@gla identificacdo da origem do mel,
classificando-o como mel silvestre (LENGLER, 2004).

Considerando a importancia do mel para o homemtquam seu consumo, e a
producdo para o mercado interno e externo (exigeote a qualidade dos produtos
comercializados), foi necessario fazer um estuds mgarofundado dos meéis do Piaui, para
avaliar a qualidade sensorial e instrumental ddytm

Isso, porque no Brasil, s6 foram encontrados thatsaénvolvendo determinacgao das
propriedades fisicas, fisico-quimicas e microbimlég do mel. Porém dois autores
estabeleceram e avaliaram o perfil sensorial dedaeimesorregides dos Estados do Alagoas
(Alves, 2005) e do Maranhédo (BAYMA, 2008).

Visto que o Piaui € um dos maiores produtores natio objetivo deste trabalho foi
desenvolver o perfil sensorial dos seus méis piddanas quatro mesorregides desse
Estado, assim como avalia-los com a finalidadeatidalo, além de estudar as medidas
fisicas instrumentais.



2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 O histdrico da atividade apicola

As abelhas existem no mundo ha mais de 50 milh@&smbs, segundo dados
historicos. Ja o inicio da atividade apicola faciafmente reconhecido no Egito ha cerca de
2.400 anos a.C. Os egipcios foram os primeirosreejaaas colméias, colocando as abelhas
em potes de barro, 2.400 anos antes de Cristoo@ss primitivos da Asia, Africa e Europa
conheciam as abelhas e utilizavam seus produtesvados. Os egipcios sdo considerados 0s
primeiros apicultores, uma vez que 2.400 anosja.€iavam abelhas em colméias de barro.

Mas a palavra colméia teve origem na Grécia, orsdgregos colocavam enxames
em recipientes com forma de sino, feitos de umhgptiancada, chamada colmo. Com o
tempo, as abelhas passaram a assumir importantimatie religiosa, sendo consideradas
sagradas por muitas civilizagdes. A exploracdo @tica do mel cresceu na ldade Média,
guando as abelhas chegaram a ser consideradaslasind® poder para reis e papas,
aparecendo em brasfes, cetros, coroas, moedas tesntanis. Em algumas regides da
Europa, os enxames eram registrados em cartogxadbs de heranca (HISTORIA, 2006).

2.2 Mel

O mel é uma mistura de aclicares complexa altancententrada. E produzido pelas
abelhas, a partir do néctar coletado das floredeasecrecfes de algumas plantas.

O regulamento técnico de identidade e qualidadendbcom base nas normas do
MERCOSUL GMC 89/99, estabeleceu a seguinte defirpgia o mel:

“Produto alimenticio produzido pelas abelhas metfe a partir do néctar
das flores ou das secrecdes procedentes de paviEs das plantas ou de excrecdes
de insetos sugadores de plantas que ficam sobriepaivas das plantas, que as
abelhas recolhem, transformam, combinam com sutisirespecificas préprias,
armazenam e deixam maturar nos favos da coim@&ASIL, 2001).

O mel, dependendo de sua origem, pode ser clas®fiem mel floral, obtido dos
néctares das flores, e melato, obtido das secregdpartes vivas das plantas ou excrecdes de
insetos sugadores de plantas (WIESE, 2000; COUTED&ITO, 2002).

O néctar € uma solucdo aquosa de varios acucang®ndo também quantidades
pequenas de compostos nitrogenados, minerais, sdcidf@nicos, vitaminas, pigmentos e
substancias aromaticas (CRANE, 1983; WIESE, 20Q0néctar ao ser transportado de
abelha para abelha até chegar ao favo, sofre oramsf6es, ficando mais denso com a
desidratacdo parcial. Inicialmente, a umidade dctanéesta entre 30 e 90%, depois de
convertido a mel, passa de 17 a 20%. Os acUcampostos do néctar sdo transformados
pelas enzimas das abelhas (invertase, amilasdieoaegoxidase) em acucares mais simples
(ITAGIBA, 1997).

O processamento do mel pelas abelhas ocorre dentlu@ancas principais sofridas
pelo néctar, uma fisica pela desidratacdo (evaporag colméia e absor¢cdo no papo), e a
outra quimica - as enzimas das abelhas transforasamarose em glicose e frutose. Isto €, no
percurso da boca até a vesicula melifera as enamveasase, amilase e glicose-oxidase agem
no néctar, deixando o produto pronto para ser giguo nos alvéolos do favo, continuando o
processo de reacfes nestes alvéolos ocorrendo assaturacdo do mel, finalizando com a
cobertura (operculacao) dos favos (LENGLER ,2004).

2.3 O Mel brasileiro no contexto mundial



O mercado mundial de mel é caracterizado pela
concentracdo de grandes importadores, com destaque
4para Alemanha, EUA, Japéo, Franca e Italia, paises
responsaveis por cerca de 70% do mel comercializado
Em 2003, o volume total de importac¢des atingiu um
< valor de US$ 970.6 milhdes, dos quais para da
“Alemanha totalizaram US$241.5 milhdes, o equivalent

a 24% do total anual. Os EUA importaram US$ 219.5
“'milhdes, seguidos pela Inglaterra (US$64.6 milhées)
Japéo (US$ 62 milhdes) (OLIVEIRA, 2006). No mercadmdial, a saida temporaria dos
dois maiores exportadores — China e Argentina elgema oportunidade de mercado para
diversos paises com potencial apicola — entre ais guBrasil, que ampliou expressivamente
suas exportacoes a partir de 2001 e saltou de asigép irrelevante no mercado para o
quinto maior exportador mundial em 2004.

Neste periodo, merece destaque também o crescimegjigtrado pelos Estados da
regido Nordeste, que passaram de 18% da produc@mabpara 32% do total. No entanto, a
desvalorizagdo do dolar, juntamente com a reenttagaoduto chinés no mercado e o
recente embargo europeu, ampliou os desafios gmstarores brasileiros,
consequentemente, de toda a cadeia produtiva daamelreflexos diretos na forte pressao
sobre o preco do produto no mercado interno e m@aento da disputa pelo mercado
externo, temporariamente restrito ao mercado aaraicAlém dos prejuizos econdmicos,
esses fatos poderiam trazer um forte e negativadétogsocial pelo fato da apicultura
brasileira estar em grande parte estruturada nzepaegroducao. Por outro lado, a unido de
esforcos dos principais produtores, exportadoggggacias de desenvolvimento poderiam
transformar a atual conjuntura adversa numa opioidde de fortalecimento do setor apicola
no Brasil, dotando-o de maior poder de competiig& para inserir-se no mercado com
produtos de maior valor agregado e credenciandara gisputar nichos de mercados
diferenciados (OLIVEIRA, 2006).

Antes do embargo europeu ao mel brasileiro, queopies vigorar a partir de 17 de
margo de 2006, no primeiro trimestre de 2006, orndds exportacdes brasileiras foi de US$
6.01 milh&es, representando um aumento de 49,1t%glacéo a igual periodo do ano
anterior. A perspectiva foi de uma dréstica redudzZexportacdes brasileiras de mel nos
meses seguintes, face a forte dependéncia do noezoaopeu e, em especial, da Alemanha,
que no primeiro trimestre de 2006 respondeu por 68%dmportacdes de mel do Brasil (US$
4.01 milhdes) (PRE-EMBARGO, 2006).

No 1° trimestre de 2006, o maior exportador foi Baalo (US$ 1,9 milhdes),
seguido de Santa Catarina (US$ 1.7 milhdes), Remér do Sul (US$ 786.0 mil) e Parana
(US$ 668.7 mil) (Figura 1). Os Estados que tivecamaior crescimento no valor das
exportacdes foram: Parana (+387%), Rio Grande t6+3d0%) e Santa Catarina (+126%),
Dessa forma, Rio Grande do Sul ficou posicionadoaterceiro exportador no lugar do
Ceara (US$ 563,7 mil), que teve um crescimentd®decomo demonstrado na Figura 1
(PRE-EMBARGO, 2006).

Segundo levantamento feito por consultores da Ueidie Agronegocios do
SEBRAE e coordenadores nacionais, a Rede Apicultitegrada Sustentavel (Rede Apis),
em 50 anos, o Brasil passou da 272 para a 52 pasigankingmundial de exportacao de
mel. Os dados demonstraram que até novembro de 20@&ndas externas do produto
renderam US$ 20.1 milhdes contra US$ 18.94 milke@psrtados em todo ano de 2005
(Quadro 1)0O principal mercado importador do produto brassléoi os Estados Unidos que,
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apenas em novembro, importou 99,8% da receitadataéxportacdes brasileiras
(AGENCIA, 2007).

PLAMILHA 2 - GRAFIGD 2

Expertagdes Brasileiras de Mel por Estado = peso (kg)

Janeiro a outubro = 2008/2006
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Figura 1. Exportacdo brasileira de mel por Estado, em fanai outubro de
2005/2006

Fonte:Elaboragdo SEBRAE/UAGRO; Fonte: MDIC/SECEX 2005

Quadro 1. Exportacao brasileira de mel em 2005/2006

Ano
Meses
Janeiro
Fevereiro
Margo
Abril
Maio
Junho
Julho
Agosto
Setembro
Outubro
Novembro
Dezembro
Total

2005
USs$ Kg
1.106.658,00 780.890,00
1.090.567,00 756.231,00
1.834.315,00 1.344.323,00
2.600.129,00 1.971.324,00
1.418.360,00 1.128.042,00
1.370.468,00 1.191.176,00
1.399.629,00 1.254.406,00
1.055.788,00 951.022,00
1.160.219,00 992.484,00
1.388.954,00 1.059.679,00
1.839.783,00 1.238.773,00
2.675.463,00 1.773.740,00

2006
US$ Kg
1.506.018,00 954.568,00
1.957.211,00 1.285.587,00
2.548.245,00 1.538.336,00
616.290,00 381.258,00
1.899.192,00 1.220.318,00
1.752.647,00 1.170.998,00
2.118.121,00 1.429.428,00
2.530.336,00 1.697.264,00
2.951.026,00 1.840.775,00

2.251.346,00

*

1.342.843,00

*

18.940.333,00 14.442.090,00 20.130.432,00 12.861.375,00

Fonte: MDIC/SECEX; Elaboracdo: UAGRO/SEBRAE 2005
* dado nao fornecido

Se comparado os primeiros onze meses de 2006 ogualgeriodo de 2005, as
exportacdes brasileiras de mel para os Estadobaclisaram incrementos de 35,8% em

valor e de 9,7% em peso (Figura 2).




RIS ol o) 2 Exportacdes Brasileiras de Mel por Pais - peso (kg)
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Figura 2. Exportacdo brasileira de mel por pais, em janare@outubro de
2005/2006
ElaboragadoSEBRAE/UAGRO;Fonte:MDIC/SECEX 2005

O desempenho das exportacdes brasileiras de n2d@dncontrariou as perspectivas
mais sombrias, surgidas a partir de marco dagmeleqaando passou a vigorar o embargo
europeu ao produto nacional. O embargo passou bagealquer problema na qualidade do
mel brasileiro, que é reconhecido internacionalmenmo um dos melhores do mundo em
funcéo da auséncia de agrotéxicos e de nitrofuréirexs de antibioticos). A alegacao dos
europeus foi a de que o pais ndo cumpriu o crontyde analises acertado com a UE
(AGENCIA, 2007).

Porém agora, 0s apicultores piauienses ja tém rauitonemorar. No final de
fevereiro/2008, a Comunidade Européia decretomalh embargo ao mel brasileiro, o que
deve aumentar a exportagéo dos Estados, sem deikato a qualidade do produto.

O fim do embargo se deu ap0s varias visitas dasoessda Comunidade Européia
ao Brasil para avaliar o Plano Nacional de Cont¢rdie Residuos, e nas instalagfes de
laboratorios oficiais e privados.

O valor da exportacdo de mel duplicou em marco/208Quantidade exportada
aumentou em mais de 150%, em relacdo ao més an@nweco médio reduziu de US$
1,78/kg, em fevereiro, para US$ 1,44/kg de melpean;o/2007, o mais baixo dos ultimos 17
meses. O cenario do comércio internacional de aral @s proximos meses pode ser
favoravel ao Brasil, com perspectivas de contirdeddo crescimento das exportacdes de mel
brasileiro, bem com tendéncia de recuperacdo @aft@recos. Nao obstante, a receita de
exportacdo de mel do primeiro trimestre do anoQf ZUS$ 3,11 milhdes) ainda é 48%
inferior & do mesmo periodo de 2006 (EXPORTACOES7?

Essa queda pode ser justificada, em parte, pelaésd importacdes de mel no
primeiro trimestre do ano passado ter sido atipioas vez que houve um grande aumento
no volumes de mel brasileiro importado pela Eumpaeriodo que antecedeu ao Embargo
Europeu, vigente a partir 17/03/2006. Vale recoqies, no 1° trimestre/2006, somente a
Alemanha respondeu por 68% das importacfes deoritasil (US$ 4,01 milhdes), o que



representou mais da metade do valor total das taies desse pais durante todo o ano de
2005 (US$ 8,1milhdes) (EXPORTACOES, 2007)

Comparando-se o desempenho das exportacdes demiedtpdo, no primeiro
trimestre de 2007, com o mesmo periodo do ano 0@, 20nstatou-se que: o Estado do Rio
Grande do Sul foi 0 maior exportador, com US$ hilddes, seguido de S&o Paulo (US$
840,6 mil) e de Santa Catarina (US$ 443,2 mil).i@ ®ande do Norte, que ndo havia
exportado no 1° trimestre do ano de 2006, foi expbrtador com US$ 105,9 mil, em 2007,
ultrapassando o Piaui, tradicional exportador reinde. O preco médio neste primeiro
trimestre (2007) foi de US$1,53/kg de mel, send® lgpuve uma reducgéo de US$ 1,78/kg em
fevereiro, para US$ 1,44 /kg, em marc¢o/2007, o tnaiso dos ultimos 17 meses. Apenas 0s
Estados do Ceara (US$ 1,63/kg), do Parana (USkiy)68le Pernambuco (US$ 1,54/kg) e
de Sao Paulo (US$ 1,80/kg) tiveram precos acinraétiia. O menor preco foi recebido pelo
Rio Grande do Norte e por Santa Catarina (US$ Kg38EXPORTACOES, 2007).

As exportacoes brasileiras de mel sofreram retragdués de julho de 2008, na
comparacao com os resultados de junho de 2008loDdas exportacdes no periodo
alcancou US$ 3,729 milhdes, reducao de 12,98% kagaieao més anterior. Mesmo assim,
esse ainda é o quarto maior valor mensal ja exgmpelo Brasil no ano de 2008. As
quantidades exportadas também sofreram quedam b6 mil toneladas, reducéo de
12,33% - assim como o valor médio pago pelo mebdado, que chegou a US$ 2,56 por
quilo, rompendo o ciclo de altas sucessivas obdas/aeste ano (2008). No entanto, a
comparacao com o més de julho do ano passado (2D8@&sempenho das exportacdes de
mel foi positivo. Foram constatados incremento$@®13% em valor e de 31,42% em peso
(SEBRAE, 2008).

O balango dos primeiros sete meses do ano mostragexportacdes de 2008 ainda
continuam favoraveis em relacdo ao mesmo perio@®de@. De janeiro a julho, a receita das
exportacdes alcancou US$ 22,02 bilhdes, um crestinte 74,54% na comparagdo com
2007. E, as quantidades comercializadas registr@gril toneladas, um aumento de 20,77%
(SEBRAE, 2008).

Em julho, S&o Paulo manteve a liderancaadking dos Estados exportadores com
receita de US$ 1,376 milhdao. Na seqiiéncia, vieranmtaSCatarina com US$ 906 mil, Piaui
(US$ 356,6 mil), Parana (US$ 355,2 mil), Ceara (28%,8 mil), Rio Grande do Sul (US$
240,8 mil), Minas Gerais (US$ 151,4 mil) e Rio Gtamo Norte (US$ 97,2 mil). Os
melhores precgos foram recebidos pelo Ceara (USSBKJ) Minas Gerais (US$ 2,68/Kg),
Pernambuco (US$ 2,68/Kg) e Parana (US$ 2,63/Kgilédsais estados tiveram prego abaixo
da média nacional (US$ 2,56/Kg) (SEBRAE, 2008).

Apesar da suspensao do embargo europeu, o prineptho das exportacdes
brasileiras de mel continua sendo o mercado anmeri&am julho (2008), esse mercado
importou US$ 2,81 milhdes de mel do Brasil, repmesedo mais de 75,3% do valor total
comercializado com o mercado externo naquele MiEBR3E, 2008).

Nos primeiros sete meses deste ano (2008), astagfes para os Estados Unidos da
América (EUA) totalizaram US$ 18,86 milhdes, eqlenses a 8,31 mil toneladas de mel. O
resultado representa aumento de 66,46% em valerld,d9% em peso, na comparagao com
o mesmo periodo de 2007. No més passado (2008js@pportou 205,1 mil quilos de mel
para a Alemanha a um preco de US$ 2,41/Kg, abaixuétia (SEBRAE, 2008).



2.4 Inicio da apicultura no Brasil

As abelhas criadas no Brasil, antes de 1840, erammadivas, dos géneros
Lestrimellitini, Trigonini e Meliponiniou seja, abelhas melipdnas, popularmente conhecidas
como jatais, mandacaia, mirins, irapuas, tuiuvagwre outras, que produziam mel e cera
usados pelos indigenas e os colonizadores (MAS3084; GONZAGA, 2001; GUEDES,
2002). As melipdnas, mansas e sem ferrdo, produziahtle primorosa qualidade, porém em
menor quantidade.

Ha varios relatos de como as abelhas foram intiddeazno Brasil, dando inicio a
atividade apicola através da chegada da abelhpéar@pis melliferd. Segundo MASSON
(1984), as abelhas do géneApis mellifera chegaram em 1839, por trés imigrantes
portugueses: 0 padre Antonio Aureliano, Paulo Bsab® Sebastido Clodovil de Siqueira e
Mello. Os mesmos teriam trazido aproximadamente cidd®nias do Porto, Portugal. Além
desses imigrantes, por volta de 1845, os alemaefugdaram a cidade de Nova Friburgo no
Rio de Janeiro, também teriam trazido algumas dabn®e acordo com MASSON (1984) e
GUEDES (2002), ha informacdes que as abelhas tesidmtrazidas pelas missodes jesuitas
que se instalaram no Rio Grande do Sul e nas frastdo Uruguai.

Apesar das divergéncias entre 0s escritores, qaanpioneiro na introducao dis
melliferano Brasil, 0 mérito cabe ao Padre Antbnio Carngitis, o inicio da apicultura no
Brasil, € comprovado pelo Decreto n°® 72, de 12ulejde 1839, assinado por Dom Pedro II.
Nesse decreto foi autorizado o Padre a importaaibathas da espécipis mellifera sp.
oriundas da Europa ou da Costa da Africa, paraocodRiJaneiro (MASSON, 1984; WIESE,
1993 e 2000).

Esses mesmos autores também descreveram a imprténaois alemaes que
disseminaram conhecimento sobre as abelhas no pagsterico Augusto Hanemann
(conhecido como ‘pai das abelhas’) que em 1853omia criacdo de abelhas no Rio Grande
do Sul e Emilio Schenk, pioneiro das revistas e$ivespecializados sobre a arte de criar
abelhas.

Além de Frederico Hanemann ter importado da Aleragrém 1879, algumas
familias de abelhas italianaspis mellifera ligustica outros imigrantes trouxeram outras
familias, entre as ragas carnicas, caucasianakam#s (WIESE, 2000).

As descobertas do geneticista Warwick Estevam Ilsebre genética, citologia,
manejo e evolucdo das espécies brasileiras impalsin o interesse comercial e cientifico
na cultura das abelhas a partir de 1940. Essedosstontribuiram para o desenvolvimento da
apicultura e deram ao Brasil um lugar de destagmecamunidade cientifica mundial
(GUEDES, 2002).

O ingresso da espécie africand@s mellifera scutellatainiciou em 1957, que se
multiplicou e se difundiu rapidamente na naturerazando com as espécies europé&igss(
mellifera mellifera, Apis mellifera ligustica, Apisellifera caucésica e Apis mellifera
carnica alterando suas caracteristicas. Desse cruzamiestiyiu-se uma raca hibrida de
abelha, de maior resisténcia a doencas - qualidadeafricanas, e maior capacidade de
producao — caracteristicas das européias (VILEIORQ2).

As abelhas que séo consideradas como as respanpaledesenvolvimento apicola
do Pais, elevando o Brasil do posto de 28° produtordial de mel (5 mil ton./ano) para o 6°
com 20 mil ton. em 2001, sdo conhecidas como aidedas, por terem adquirido muitas
caracteristicas das abelhas africanas (PEREIRA, 2004).
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2.5 O contexto da apicultura no Brasil

A apicultura brasileira ja
F@passou por varias dificuldades,
caracterizadas por impactos negativos e
positivos, que se intercalaram ao longo
dos anos. Nesse sentido, pode-se dividir
I8 a Historia da Apicultura Brasileira
'5“'“"'" t trés etapas distintas:
*’-h"’ asicamente em trés etapas distintas: a

" primeira ou “periodo de implantacdo da
@ apicultura no pais”, que corresponde ao

Mlperiodo entre 1839 a 1955 e que,
portanto, antecede a chegada das
W abelhas africanas Apis mellifera
mscutellatg ao Brasil em 1956; a

““dos apiarios e das coldnias na natureza”,
gue se iniciou intensamente a partir dos primegasames africanos ocorridos em 1956,
continuando ao longo dos anos e ultimamente conosngniensidade até os dias atuais; e
uma terceira fase muito marcante que foi o “perideloecuperacdo e expansdo da apicultura
brasileira”, iniciado em 1970, quando ocorreu oreiro Congresso Brasileiro de Apicultura,
atingindo até os dias de hoje (GONCALVES, 2007).

A producao de mel do Brasil na década de 50 oscéavredor de 5 mil ton./ano e
era muito pequena comparada com a producdo desparsehos, a exemplo da Argentina
(mais de 30 ton./ano), apesar do clima tropicalheexicelente flora brasileira, propicia a
exploracdo da apicultura. Tal fato chamou a ateded@gumas autoridades brasileiras, tendo
0 eminente geneticista brasileiro, Warwick E. Kerdo convidado para analisar o problema
com o objetivo de se aumentar a producdo nacioeamdl. Assim, ap0s uma revisao
bibliografica na literatura acerca da produtividdéevarias racas de abelhas, Kerr dirigiu-se a
Africa em 1956 e, ap0s constatar a alta produtiléddas abelhas africanApis mellifera
scutellata decidiu introduzi-las no Brasil, iniciando-se @mt em 1956 o periodo de
africanizacdo. A total falta de conhecimento dddgia e do comportamento das abelhas
africanas, bem como a inexisténcia de métodos epdns de manejo dessas abelhas, foi a
causa principal da maioria dos acidentes amplameoteiados pela midia. Esses fatos
causaram um impacto extremamente negativo na pgmylaurgindo entdo o termo “abelha
assassina” ouiller bee criado pela midia, com sérios danos a apicultdratos apicultores
abandonaram suas atividades e a falta de conhdoireemanejo dessa abelha causou um
verdadeiro “caos na apicultura brasileira” (GONCALY, 2007).

Na década de 70, uma série de acdes em universidadalguns orgdos
governamentais, lideradas por pesquisadores, t&ei@picultores proporcionaram grandes
mudancas na apicultura brasileira, ou seja, a adaptpropriamente dita do apicultor as
abelhas africanizadas. Houve significativa produd&oartigos cientificos acerca dessas
abelhas, o desenvolvimento de novas metodologiasateejo, autonomia da industria de
material apicola (centrifugas eletrénicas, desqp@dores, decantadores, homogeneizadores,
de alta qualidade etc.). Com a migracdo das abelfimsnizadas em direcdo ao Norte e
Nordeste do Pais, alguns Estados nordestinos, mpéxala Bahia, do Piaui, do Cear4, de
Pernambuco, do Rio Grande do Norte e de Sergigsapanm a se interessar pela apicultura,
ocorrendo um significativo aumento do numero decwdres e de colénias de abelhas
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africanizadas nessa regido. A rica flora natufpica da regido nordestina, por ser pouco
agricultavel — e, portanto, isenta de agrotoxicos a presenca das abelhas africanizadas
resistentes a doencas de crias e ao a¢arooa destructor propiciaram ao Nordeste a
producao do mel e, em especial, do mel organicga Bsoducdo que vem aumentando a cada
ano, sendo que, apenas em 2004, o Nordeste fan&®pel por aproximadamente 30% da
exportacdo de mel produzido no Brasil. Por essaotaz Nordeste representa hoje um dos
maiores potenciais apicolas do pais (GONCALVESY200

Até o inicio dos anos 90, a apicultura no Brasi#sceu de forma lenta e a
profissionalizacdo se deu a partir da melhoriauastl dos entrepostos de mel, puxada pelo
surgimento de produtos inovadores introduzidos eocatdo, como 0S mEis compostos e 0s
sprays de mel com propolis e ervas. Em 2001, a Comunidadepéia suspendeu as
importaces do mel da China e o mercado mundiaopas viver uma situacdo atipica,
causada pela elevacao dos precos internacionaiodato, que ultrapassou a barreira dos U$
2.00 o quilo. Nesse mesmo periodo, o real foi degzado frente ao délar e exportar passou
a ser uma otima opc¢ao para o setor apicola brasidéssa conjuntura, o0 mercado interno se
viu pressionado e o mel, que era vendido pelosutooels por R$ 1,60, passou a ser
comercializado por mais de R$ 7,00 o quilo. Ness#exto, a apicultura brasileira chega,
assim, a era da exportacdo e o panorama da ecoapio@a muda drasticamente. Com a alta
demanda internacional do produto e o preco favbravexportacdo, grande parte do mel
brasileiro, nos ultimos quatro anos, foi direcicam@ara o mercado externo. Em 2005, a China
retomou a comercializagdo com a UE e a oferta dé seenormalizou no mercado
internacional. Com isso, o0 preco voltou ao patadeat$ 1.00 (um ddlar) por quilo. Nesse
mesmo periodo, ocorreu a valorizacdo do real frexedolar, e o cambio passou a
desfavorecer as exportagbes. Acredita-se que, cempoego de tecnologia adequada, seria
possivel aumentar a produtividade e, consequentereompetitividade do setor produtivo
apicola brasileiro (SOUZA, 2006).

Em razdo do embargo da UE ao mel brasileiro, ategadfuncdo da suposta
auséncia de controle de residuos na producdo demeharco de 2006, a apicultura
brasileira ficou diante de novos desafios para minaoalternativas ao escoamento da
producao.

Durante o embargo, concluiu-se que uma das sa&lapescoamento do mel
brasileiro eram os destinos alternativos, foraigo gadicional formado por Alemanha,
Estados Unidos e Japdao, que, juntos, absorviamdé@%mportacdes mundiais de mel. O
trabalho aponta mercados com grande potencialmersto no consumo, a exemplo da
Arabia Saudita e do Reino Unido através da ofertprddutos diferenciados e com maior
valor agregado (ALTERNATIVAS, 2006).

Os principais Estados exportadores de mel em 28@mfSao Paulo (US$ 6,65
milhdes), Ceara (US$ 2,68 milhdes), Rio Grande wlq$S$ 2,62 milhdes), Piaui (US$
2,34 milhdes), Santa Catarina (US$ 2,19 milhdemamfa (US$ 1,32 milh&o) e Rio Grande
do Norte (US$ 865,55 mil). Este tltimo Estado obtevmaior aumento no valor das
exportacoes (+ 43,2%) na comparacdo com o ano@& 20€m do Rio Grande do Norte,
outros dois Estados tiveram incrementos nos vaxpsrtados: Rio Grande do Sul
(+16,6%) e Minas Gerais (+7,8%).

2.6 Consumo de mel no Brasil

Estudo elaborado pelo SEBRAE buscou respostasopheaxo consumo de mel no
Brasil. O brasileiro consome 60 gramas de mel po; anquanto que em alguns paises da
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Europa, o consumg@er capitaanual fica em torno de 1 quilo. O estudo aponta qu
consumidor interno de mel é exigente e tem alt@paduisitivo, concentrando-se nas classes
A e B e que, quanto maior a classe social, magiiéete € o consumo do produto. O perfil
dos consumidores revela, ainda, que a maior pastecahsumo é feita na forma de
medicamentos. Quem usa o produto como remédio o@&idera a mercadoria cara, mas o
mel é visto como um alimento de alto custo pelassomidores que adotam o produto na
alimentacdo. A pesquisa permitira que o produtaipathe as caracteristicas do produto de
acordo com as necessidades do consumidor. Os cmmsementrevistados revelaram que os
principais motivos para a demanda reduzida sacegopalto do produto e a falta de héabito
alimentar, além de mitos, como a crenca de que loaoreenta as taxas de colesterol. De
acordo com o levantamento, os fatores que inflaem@ decisdo de compra do consumidor
sdo a aparéncia de pureza do produto, as garaatiagemplo de selos e carimbos de
inspecdo, a forma de extracdo, a origem, a marcanthalagem e o preco de venda. A
pesquisa ressalta que se deve enfatizar uma maiolgatdo do produto, fiscalizacgéo,
melhoria da qualidade (Boas Praticas de Fabricag@dycao do preco para feiras populares,
registro do mel ofertado no mercado, maior conbamptre fornecedor e comprador,
incentivo a venda direta, melhoria das embalagerslos e distribuicdo. O estudo aponta,
ainda, a necessidade de encontrar novos nichos eteado, com possibilidades de
rentabilidade maior, como publico infantil, atletaexecutivos (PESQUISA, 2006).

A apicultura brasileira reiine alguns requisitos guweloca num elevado potencial de
incluséo, pois sob o ponto de vista ambiental, @&toco e social € capaz de gerar ocupacdes
“socialmente justas”, “ambientalmente corretastedhomicamente viaveis”: A apicultura é
uma das raras atividades pecuarias que possuenoegqueacto ambiental; a polinizacéo
intensiva realizada pelas abelhas do gérgrig favorece a manutencao da biodiversidade,
impactando positivamente a sustentacao do ecassidteal, bem como permitindo ganhos
de produtividade em diversas culturas, em fun¢cépatiaizacdo; cada vez mais, 0s grandes
laboratorios descobrem nos produtos da Apiculespecialmente na apitoxina, na propolis e
no polen, novas formas de aplicacdo com fins teitaquss; elevado potencial de incremento
na produtividade através de um “manejo adequado$eja, pela adocdo das “Boas Praticas
Apicolas”, pode-se triplicar a produtividade: de k¢ para 48 kg/colméia/ano; existe
disponibilidade de matéria prima, atualmente expk® apenas 15% do potencial da flora
apicola; elevada capacidade ociosa das indusémaiepostos) de beneficiamento de mel; alta
qualidade do mel brasileiro, pela maior rusticiddds abelhas africanizadas em relagdo as
abelhas do génerApis no mundo inteiro, reduzindo custos e dispensarsiode drogas
veterinarias; elevado potencial para producédo doongénico, pela disponibilidade de plantas
meliferas e silvestres, isenta de pesticidas edigals; alto potencial de producao no Brasil
de derivados de mel com alto valor agregado, aral@ marketirg, do design e da
“certificacao” (VIEIRA & RESENDE, 2006).

Com as abelhas africanizadas, a producao foi adgpéaatualmente, o pais
produz 40 mil toneladas por ano. O aumento é eghtipporque a abelha africanizada €
bastante produtiva e mais tolerante as pragasegimem colméias (EVOLUCAO, 2006).
Segundo OLIVEIRA (2006), é fundamental destacae@essidade de elevacao da
produtividade da apicultura nacional, através eéivef introducéo de tecnologias como a
alimentacéo das colméias, manejo adequado, produsdlbstituicdo de rainhas.

O Brasil é um dos pioneiros na utilizagdo de ppédbres como auxiliares na
producao agricola, promovendo maior produtividadei@entando a renda dos apicultores.
As plantaces de meldo do litoral nordestino tambétio se beneficiando com a acdo dos
polinizadores, pois o periodo de polinizacdo caie@om a época em que ndo ha producao de
mel nos apiarios, permitindo que o0s apicultoresovgitem as colbnias para as duas
finalidades. A idéia de usar as abelhas como g@idtdres surgiu a partir da necessidade de
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compensar a reducdo dos polinizadores naturaisgra@o de morcegos, passaros e insetos,
cuja populacdo vem diminuindo gradativamente camsamde agrotoxicos e o desmatamento.
O Brasil temdéficit de polinizacdo em frutas a exemplo da laranjaamgé, pinha, graviola

e morango, e no Nordeste, por exemplo, 0s cajuédmsbaixa produtividade por falta de
polinizadores. As previsdes de expansdo da cullanamamona, voltada para a fabricacdo de
biodiesel, motivaram pesquisas, iniciadas ha um mm&eara e no Piaui, que buscam avaliar
se a polinizacdo aumenta a produtividade da maneos@as flores da planta fornecem néctar
de qualidade para a producao de mel.
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2.7 Apicultura no Estado do Piaui

A apicultura brasileira esta se organizando e
deve se inserir entre as mais competitivas do mundo
num prazo de cinco anos. Segundo a revista
espanhola Vida Apicola, o Nordeste € 0 novo
~ 'eldorado da apicultura brasileira. Na regido ewiste
- nove Estados investindo fortemente no setor e um
dos destaques tem sido a acdo do SEBRAE atraveés
® do Projeto APIS - Apicultura Integrada e

#Sustentavel. Esse projeto esta priorizando a
lorganizacao do setor e sua profissionalizagdo com o
foco em mercado internacional (BRITO, 2007).

A apicultura piauiense hoje € uma referéncia natidavido ao trabalho realizado
através de uma parceria de resultados competentesrtidades privadas e estatais. Os
maiores produtores de mel sdos 0s municipios aesRaeiras, Simplicio Mendes, Pio IX,

S&o Jodo do Piaui, Valenca do Piaui, S0 Raimundathl e Floriano (AGENCIA, 2007).

Desde 2002, as exportacdes de mel do Piaui atinginaercado externo, como 0s
Estados Unidos, Alemanha e Italia. Nmking nacional de exportadores, o Piaui ficou em
terceiro lugar (US$ 3.05 milh&es), seguido por Baolo (US$ 7.72 milhdes) e o Ceara (US$
3.44 milhdes). O Piaui foi 0 Unico Estado do Brgag aumentou as exportacdes de mel em
2005 e as 2 mil e 500 toneladas exportadas totafizam crescimento de 43% nas vendas.
Devido ao projeto desenvolvido no setor de apicalta Piaui foi escolhido para sediar a
primeira reunido do Programa de Avaliacado de Comfitmde do Mel, que incluiu a
elaborac&o de normas técnicas e regras de cagdificdo produto (CERTIFICACAO, 2006).

Em 2007, foram investidos R$ 4 milhdes na cidadRides, para a construgéo de
um complexo de 11 mil metros quadrados, um ceatnoaidgico apicola e uma agroindustria
para embalar e processar o mel da regiao. O objiivde eliminar os intermediarios do
processo produtivo do mel e, com isso, aumentana@ardos apicultores envolvidos, que,
passam a ser responsaveis pelas diversas etapadaia produtiva, inclusive da
comercializacdo, com agregacéo de valor ao produto.

As BR 020, 116, 230, 316 e 407 fazem de Picos wrpdacipais entroncamentos
rodoviarios da regido Nordeste. Grande centro coalata regido centro sul do Estado, sua
area de influéncia econdémica alcanca mais de @@leglpiauienses. A cidade Picos € um
grande polo produtor de mel, produto que exponta paiitos Estados brasileiros e para
diversos paises, como os Estados Unidos, Alem&#iap Unido e Holanda. Com uma
populacdo de 77 mil habitantes, o municipio ficalzado a 315 quildmetros de Teresina
(AGENCIA, 2007).

Segundo PORTELA (2007), a regido de Picos deswaca-producao e na qualidade
do mel e sedia a Central de Cooperativas Apicaa3ami—Arido Brasileiro (Casa Apis),
formada por oito entidades das cidades de Pice®r&stina, Piracuruca, Simplicio Mendes,
Pio IX, Itainopolis, Sdo Pedro do Piaui e Horizonie Ceara. A Casa Apis possui uma
capacidade de processamento de 1,8 mil toneladagld®or ano, garantindo o sustento de
1,5 mil familias. O Piaui produz cerca de 4 mildadas de mel por ano e, no periodo de
janeiro a maio de 2006, ocupou o sexto lugar dperéacdes brasileiras, com US$ 739,26
mil em vendas para o exterior, ficando atras apdoasstados do Ceara, Santa Catarina, Sao
Paulo, Rio Grande do Sul e Parana
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Em 2006, com o embargo europeu ao mel brasileic@minuma crise de desemprego
no semi-arido nordestino e incertezas quanto aindesa colheita. O mel que era colhido
nas colmeéias ainda néo tinha destino certo e cteohamento do principal mercado
importador, 0 segmento precisava encontrar consugsgara as 14 mil toneladas que antes
tinham como destino a UE. Uma das opc¢des que rpsiauos exportadores foi direcionar a
oferta para os Estados Unidos e focar as vendasentado interno, uma dificil tarefa, uma
vez que o brasileiro consome 0 mel como um medict{@BREU, 2007).

A apicultura no Piaui volta a apresentar resultdaesraveis em 2008. Segundo
dados da Secretaria de Comércio Exterior do Mingstio Desenvolvimento, Industria e
Comércio Exterior, SECEX/MDIC, o Estado, entre ae gxportam mel no Brasil, foi o
quarto maior em vendas em agosto deste ano (2008 totalizou cerca de US$ 283 mil,
ficando a frente do Ceara, Rio Grande do Norte asli@erais e Parana (PESSOA, 2008).

Outro dado que merece destaque € a posicao quaeliodeupa entre os Estados que
conseguiram os melhores precos no quilo do melndio também em quarto colocado, com
um valor de US$ 2,56/Kg. A pesquisa também revathg extremamente positivos quanto
as exportacoes de mel brasileiro no periodo dérgaaeagosto de 2008. Nesses primeiros oito
meses, 0 pais ja negociou cerca de R$ 25 milhdesenos que superam todo o desempenho
de 2007, que ficou em US$ 21,2 milhBes. Desse mfalaui foi responsével pelo montante
de US$ 2,8 milhdes (PESSOA, 2008).

A receita com as exportacdes de mel nesse perifaeeio a agosto de 2008 —
cresceu quase 68% e as quantidades comercializddgg mil toneladas — representam um
incremento de 15,7% em relagdo a 2007 (PESSOA,) 2008

2.8 Composigao do mel

Apesar de o0 mel ser basicamente uma solucédo satdeaalclicares e dgua, seus
outros componentes, aliados as caracteristicasntia floral que o originou, conferem-lhe um
alto grau de complexidade (Camargo et al, 2006).

Segundo Campos (1987), a composi¢cdo média do mekrenos esquematicos,
pode ser resumida em trés componentes principaisaees, agua e diversos. Por detras dessa
aparente simplicidade, esconde-se um dos prodigligjizos mais complexos. Os principais
componentes do mel séo os agucares, sendo quenassaoarideos frutose e glicose
representam 80% da quantidade total (WHITE, 19¥bps dissacarideos sacarose e maltose
somam 10%. O contetdo de agua no mel é uma dagerétcas mais importantes,
influenciando diretamente na sua viscosidade, psgecifico, maturidade, cristalizagéo,
sabor, conservacao e “palatabilidade”.

Segundo Crane (1987), a adigdo de enzimas peldmala® néctar ir4 causar
mudancas quimicas, que irdo aumentar a quantidadelttar, o que nao seria possivel sem
essa acao enzimatica. Em concentracées bem meencesitram-se as proteinas ocorrendo
apenas em tracos. A proteina do mel tem duas arigegetal e animal. Os minerais estao
presentes huma concentracdo que varia de 0,02%ras/aroximos de 1%. White (1975)
constatou valores de 0,15% a 0,25% do peso totaledoAs varias outras substancias
guimicas presentes no mel sdo os acidos, protgiigasentos, compostos aromaticos, alcoois
superiores, aminoacidos, dextrinas, enzimas, haoa@vitaminas (MARQUES, 1993).

As propriedades medicinais do mel variam de acawmo a planta que |he deu
origem. As mais comuns sdo: flor de laranjeira, le eucalipto, flor de assa-peixe, flor de
caju e flor de angico. As floradas dependem daa&plocano e da vegetacao do local onde o
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mel é produzido. A coloracdo do mel varia de acardm as floradas, podendo ser claro,
vermelho, dourado ou escuro. Com a variacdo danoomalmente variam também o sabor e
0 aroma, sem alteracdo do valor nutritivo. O meakreacuro € mais rico em minerais. Varios
trabalhos tém sido realizados para identificar @agdo na composicdo quimica do mel, tais
como visto em: ESTI (1997); SINGH & BATH (1997); MENA & ALMEIDA-
MURADIAN (1999); ALMEIDA (2002); DE MARIA & MOREIRA (2001); KOMATSUet

al. (2002); ANUPAMAEetal. (2003); SILVAet al (2003) e DEVILLERS:t al (2004).

2.9 Cor, aroma e sabor

A coloracédo, aroma e sabor dependem quase quesmechente da origem floral. O
envelhecimento, armazenamento, temperatura, saore$atque podem afetar essas
caracteristicas. No geral, a coloracdo do mel eptas/arias tonalidades (branco agua, extra-
branco, branco ambar, ambar claro, ambar e amlbaragspodendo ser resumida em mel
claro e mel escuro (COUTO & COUTO, 2000; WIESE, @O® cor pode variar de branco-
aguoso a proxima de preto, com variante tendendo mpatrizes de verde ou vermelho ou
mesmo azul, sendo o mel de cor clara o mais aceitndialmente com melhor preco
(CRANE, 1983).

Em pesquisa realizada por VILCKAS al (2001), a cor € um dos primeiros critérios
adotados por 52,5% dos consumidores para aqudcacel.

Um dos métodos mais utilizados em laboratério paidisar cor € o colorimetro de
Pfund um sistema preciso formado por um copo princgelvidro difusor, uma escala
calibrada e lentes oculares com filtro para luzrdi GONZALEZ & DE LORENZO, 2002
b)

Coloracéao Escala de Pfund Faixa de Coloracao (abs)
Branco d’ agua 1a8mm Até 0,030
Extra Branco Mais de 8 a 17 mm Mais de 0,030 imeu8,060
Branco Mais de 17 a 34 mm Mais de 0,060 inclusjt2®
Extra ambar claro Mais de 34 a 50 mm Mais de Oii@0sive 0,188
Ambar claro Mais de 50 a 85 mm Mais de 0,188 incéu6,440
Ambar Mais de 85 a 114 mm Mais de 0,440 inclusi@4b
Ambar escuro Mais de 114 mm Mais de 0,945

Fonte: WIESE (2000)

Héa equipamentos especificos para leitura de carb@dez, como o colorimetro de trés
estimulos, que utiliza a placa preta para zeraplaa de Petri como referéncia (FERREIRA
et al, 2000).

Segundo Wiese (2000), a cor, 0 aroma e o0 saboamadle acordo com sua origem
boténica, clima, solo, umidade e altitude sendqg gteemesmo a manipulacdo pelo apicultor
pode alterar as caracteristicas finais. Para guenoe da planta apicola possa ser citado no
rétulo, € necessario que tenha no minimo 80% derdmmia e seja colhido igualmente de
uma regido com predominancia floral na area déagi&o das abelhas do apiario.

O sabor dos alimentos é uma resposta as sensaggestd, do odor e da percepc¢éo
bucal. Atribui-se o gosto aos compostos ndo vaaeo aroma é derivado de dezenas ou
centenas de substancias volateis (FRANCO & JANZANTPDO3). O sabor do mel esta
relacionado com as diversas substancias complpsasipalmente os componentes de baixo
peso molecular das plantas de origem (CRANE, 18385TOS, 2003). Bastos observou
ainda que méis diferentes apresentam aroma e ge@ntes e que pessoas treinadas podem
identificar méis de uma fonte pelo seu aroma ersabo

Segundo ARPANA & RAJALAKSMI (1999), os méis com sabdelicado s&o
sempre luminosos, e 0s escuros hormalmente tenabor forte concluindo que a cor pode
oferecer informacOes sobre o sabor. Em pesquisdizadas pelos autores: ESé&t al
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(1997), ESTUPINAN et al (1999), ALMEIDA (2002), ANUPAMA et al. (2003),
DEVILLERS et al (2004), nos meéis de diferentes origem botanicacomtraram
predominancia da cor clara sobre a escura.

2.10 Controle de qualidade do mel

O manejo de colheita do mel deve seguir algunsegiiotentos, visando ndo apenas
a sua coleta eficiente, mas, principalmente, a teagéo de suas caracteristicas originais e,
conseqlientemente, a qualidade do produto finahgoiitante ressaltar que essa é a primeira
fase critica para a obtencdo da qualidade totstio vjue sera a primeira vez que o apicultor
tera contato direto com o mel, sendo o inicio delamgo processo de susceptibilidade do
produto, em relagdo as condi¢cdes de manipulacaopaqgentos, instalacbes e condi¢des
ambientais, até que o produto chegue ao consunfidat. Poucos apicultores tém
consciéncia da importancia dessa etapa para a emgdot da qualidade original do mel,
passando a executar procedimentos mais criteragg@sas na "casa do mel" (CAMARGD
al., 2006).

Segundo COUTO & COUTO (2002), o controle em buseasdguranca e da
qualidade do mel, inicia-se desde a producdo c@scalha sensata da madeira, da cera, de
todo o equipamento do apiario, do transporte, editra envasamento, armazenamento,
embalagem, rotulagem, pessoal e distribuicdo fldatla uma dessas etapas deve passar por
controle rigido obedecendo as normas estabeleqéés Ministério da Agricultura e
Abastecimento para preservar a qualidade e segur@guntaminacdo quimica, fisica e
microbioldgica) nutricional do mel.

Ha varios modelos visando o controle de qualidadé&ge eles, o programa 5S, ISO
9000. Entretanto, no segmento apicola, a aplicalgsses modelos requer a efetivacao
antecipada dos itens: programa de higiene e sagéiiz andlise de perigos e pontos criticos
de controle, analise fisico-quimico e sensorial coobjetivo de criar um padrédo de qualidade
para o mel (BASSI, 2000).

2.11 Analise Sensorial

De acordo com ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TEGDAS (1993), a
percepcdo das caracteristicas sensoriais de atimeatda através de sinais elétricos que sédo
enviados ao cérebro pelo sistema nervoso, por oheiama corrente de neurdnios. Num
primeiro estagio, certa quantidade de informacdbsesestimulo é registrada pelos receptores
sensoriais. Os receptores visuais geram energrécalém resposta a luz, o tato e a audicéo
respondem & energia mecanica (pressao e vibragigpsto e o odor sédo especializados em
receber energia quimica. Defini-se a andlise seismmo um estudo cientifico usada para
mostrar, medir, analisar e interpretar reacfes aacteristicas dos alimentos que sé&o
percebidas pelos sentidos da visdo, olfato, gostm e audicdo (ABNT, 1993 apud
FERREIRA, 2000).

A analise sensorial utiliza a habilidade que o hontem de comparar, diferenciar e
quantificar os atributos de qualidade, utilizand&tados de avaliagdo sensorial mais moderno
e adequado (FERREIRA, 2000). As caracteristicasosiis avaliadas em alimentos e
bebidas, segundo DELLA MODESTA (1994), s&o: apaeéfeor, brilho, tamanho, forma
etc.); odor (milhares de componentes volateis)cogglade ou consisténcia ou textura
(propriedades fisicas: dureza, quebradico, fibemgdetc.); som (relacionado com textura. Ex:
efervescente, ruido de mastigar, etc.); e sabdac{omado com as sensacdes olfativas,
gustativas e tateis percebidas durante a degustBgd@dstringente, picante, frio, metalica
etc.), estando o gosto (doce, acido, salgado egananglobado no sabor.

18



2.12 Andlise Descritiva Quantitativa (ADQ)

O resultado da interacdo de todos os 6rgdos dosieeicom os alimentos é usado
para varios fins, tais como: desenvolvimento deormeduto; reproducdo e melhoramento do
produto; alteracdo do processo; reducao de custadrate de qualidade; estabilidade no
armazenamento; avaliacdo do nivel de qualidade rddupp; aceitacdo e preferéncia do
consumidor; selecao de provadores e treinamentoLl(BEMODESTA, 1994). Ainda
segundo DELLA MODESTA, a Analise Descritiva Quaatiita (ADQ) representa a mais
sofisticada metodologia de avaliacdo sensorial @vata com métodos descritivos e efetivos,
desenvolvido peldragon Corporation

O método ADQ identifica e quantifica, em ordem dercéncia, através de pessoas
treinadas, as propriedades sensoriais de um pradutom ingrediente, em termos visuais,
olfativos, gustativos e sinestésicos (STO&EI,1974; FARIA & YOTSUYANAGI, 2002).
Os dados obtidos possibilitam desenvolver modelagtidimensionais apropriados ao
produto de forma quantitativa, para uso marketing pesquisa e desenvolvimento, segundo
STONEget al (1974).

As etapas da ADQ para determinar as caracteriseasoriais de alimentos e
bebidas sdo mostradas no Fluxograma 1

Pré-selecéo — recrutamento de provadores

\4
Selec¢do de provadores — aplicacao de testes (asabmar,)

v
Desenvolvimento da terminologia sensorial e definidas escalag

v
Treinamento dos provadores

v

Avaliacdo do desempenho da equipe — selecdo dpesqui
|

v

Teste sensorial — avaliagdo do produto

Fluxograma 1.Etapas da Analise descritiva quantitativa

As propriedades sensoriais tém sido consideradas imaum parametro e, além
dos fisico-quimicos e microbiolégicos na determindg da qualidade de varios alimentos
e bebidas. Vérios estudos de analise sensorial, nda o método ADQ, foram registrados.

Para o mel, as propriedades sensoriais foram sestas em trabalhos realizados
por: ARPANA & RAJALAKSMI (1999), que revisaram aaracteristicas, aspectos sensoriais
e aplicacbes do mel; ESTUPINA&t al. (1999), analisaram nas amostras de méis artesanais
de Gran Canaria, classificadas em trés grupos degaiorigem de procedéncia, aspectos de
fluidez, cor, odor, cristalizacao, sabor e aceliddile; BASTOSet al (2002), determinaram
o perfil de aroma e sabor de méis de eucaliptoamjia colhidos nos Estados de Séao Paulo e
Minas Gerais; GONZALEZ & LORENZO (2002a,b), cormtznaram a analise sensorial com
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instrumental dos méis de Madri; MANZANARES (2008hteve um vocabulo de odores e
aromas de melANUPAMA et al. (2003), avaliaram as propriedades sensorias eofisi

quimicas de méis indianos; GONZALEZ-VINAS al (2003) e GALAN-SOLDEVILLAet

al. (2004), estudaram as caracteristicas sensoriaisnelounifloral de duas regibes da
Espanha. Esses autores utilizaram metodologia foed&da na ADQ para determinar os
atributos de qualidade sensorial do mel (cor, arommscosidade e sabor) de diferentes
regioes.

ESTI et al (1997), estudaram as propriedades fisico-quimgcagnsoriais de 55
amostras de mel da regido de Molise na Italia midaf a analise sensorial como um método
de diagndstico valido para a identificacdo dasmedancias botanicas nas colméias. SINGH
& BATH (1997), avaliaram as propriedades sensorgns mel indiano produzido de trés
diferentes fontes florais e concluiram que comg@msiguimica, a viscosidade e a
aceitabilidade do mel dependem da fonte floral dial épi extraido. Segundo ARPANA &
RAJALAKSMI (1999), o perfil sensorial de qualidagtaria de acordo com a composi¢cao
quimica, area geografica, clima, origem botanibelle, manejo, armazenamento.

As razdes pelas quais a analise sensorial do megllieada sdo a aquisicdo de dados
complementares aos obtidos pelas analises insttarsealassificacdo de méis monoflorais e
reconhecimento da mistura desses meéis; manutergdprdpriedades sensoriais, relativas ao
melin natura através da otimizacao das condi¢cdes de coletacegsamento; e agregacao de
valor de mercado por meio da avaliacdo da qualidhxlenel de procedéncia conhecida
(BASTOS, 2003).

CIAPPINI (2002), identificou e selecionou os attimi para estabelecer o perfil
completo do mel produzido em regides distintas dgeAtina, onde foram coletadas 62
amostras de mel produzidas em regides distintasedesis. Na selecdo de atributos
participaram 20 provadores que foram selecionadeisados e monitorados. Inicialmente as
provadores confeccionaram um perfil livre com todasamostras em sessfes sucessivas.
Logo se realizou uma primeira reducao dos atribigesados de forma independente,
classificados de acordo com a sua média geométhdaja a partir da quantificacdo da
intensidade de cada termo proposto, segundo esgderRAM 20015 -1:1996 (ISO 8586-
2:1994) apud COSTE & PICALLO (2007). O numero deibatos gerados de forma
independente foi igual a 102, sendo que muito @ significavam a mesma coisa. Logo se
fez uma segunda reducédo do numero de atributas np&tiodo de consenso, ficando definido
qgue apenas 27 atributos permitiam quantificar ensilade das caracteristicas sensoriais do
mel, como instrumento para o controle de qualidkdproduto e identificacdo de defeitos.

Os 27 atributos gerados foram: aparéncia - cos@sidade; aroma - caracteristico,
doce, floral, frutal, caramelo, mentolado, meditirara, alcodlico e queimado; sensacédo e
textura bucal - cristalizacdo e adstringente; sabdoce, frutal, floral, medicinal/quimico,
mentolado, metalico, amargo, cera, acido e cargmegosto - residual e residual doce.

Pianaet al (2004), apds terem feito um retrospecto da ay@disensorial de méis até
2002, propuseram colecionar e reorganizar uma grgodntidade de informacéo produzida
previamente por métodos tradicionais e propor unmtodeé de rotina harmonizado
reconhecido internacionalmente pelos padrbes dapks® avaliar defeitos e conformidades
de méis florais. No primeiro experimento, um grugs IHC usando o Circulo de Odor e
Aroma de Mel desenvolvido por um grupo da Bélgidecianou certos atributos aos méis
provenientes do Mediterrdneo. Esse novo Circulee mmt observado na Figura 3. Em um
segundo experimento foi avaliado méis uniflorasnderminologia padronizada, escala nao
estruturada de 10 cm, dentro das condicdes exigidis andlise sensorial. Os resultados
obtidos confirmaram o uso da proposta de rotina paavaliacdo dos defeitos e unifloralidade
dos méis.
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Figura 3 Circulo de odor e aroma
Fonte: IHC (2001) apud PIANA (2004)

ALVES (2005) com o método do ADQ pesquisou paramsette qualidade sensorial
de diferentes tipos de mel de alguns municipiog@&emesorregides do Estado de Alagoas.
No levantamento de atributos foram descritos 18nde sensoriais para as caracteristicas
aroma (62 termos), viscosidade (35) e sabor (7pHisAagrupamento dos termos (grau 3 de
similaridade) restaram 158 termos. Foram eliminadosaroma os atributos: caju-passa,
chocolate, flor de cana, menta, metal oxidado stipl# no sabor: ferrugem, madeira seca e
propolis; e nenhum atributo para viscosidade. Ensenso, foram selecionados 22 atributos
pelos provadores compondo a ficha ADQ do mel degdda: oito relativos ao aroma
(caracteristico, doce, acido, cera, floral, frutaltamelizado, refrescante); dois a viscosidade
(viscosidade, pegajoso); sete ao sabor (caradterishelado de cana, cera, floral, frutal,
queimado, verde), trés ao gosto (doce, acido, ajladgis a sensacao bucal (refrescante e

adstringente).
Além desses atributos selecionados foram considsré&rmos como “outros” ou

como “estranhos” para aroma e sabor. Outros ardomam: assa-peixe, cana propolis etc.
Aromas estranhos foram: folha seca, fumaca, melamotina, rapadura, remeédio, terra,
uréia, xarope, etc. Outros sabores foram: alcagnis, canela, ervas, framboesa, milho,
perfumado, propolis, etc. e sabores estranhos foaamdnia, defumado, ferrugem, fumaca,
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fumo, remédio, etc. Segundo o autor, esses atshajp@areceram esporadicamente e, havia
dificuldade de transforma-los em escala.

GONZALEZ LORENTE (2007) utilizou 22 amostras de mérovenientes de
diferentes localidades da Espanha para avaliar peefil sensorial através de métodos
descritivos com provadores treinados. Para avalidga utilizado o método descrito por
Gonzalez e de Lorenzo (2002a,b), com algumas ncadies. Os provadores utilizaram uma
escala de 12 centimetros para avaliar os méistribsitas levantados foram amargo, acido,
doce, para sabor, e adesividade e viscosidade.oRaemamento foram utilizados alimentos
que representassem 0s extremos das escalas, canexgmplo, para o gosto acido foi
utilizado como ausente a agua e como forte um dedondo diluido a 1/25.

BAYMA (2008), utilizou o método de ADQ, para avalid0 amostras de méis
provenientes de alguns municipios de cinco mesféesgdo estado do Maranhdo. Nove
provadores treinados desenvolveram a terminologiasaial, agruparam os atributos,
estabeleceram os definitivos e a definicAo dosmds de cada escala nao estruturada (10
cm) para cada atributo. Foram selecionados 24uabsbdefinitivos: aroma (caracteristico,
doce, refrescante, acido, melado, fumaca, ceraalfldrutal, caramelizado e ervas);
viscosidade (viscosidade, pegajoso); sabor (cafsiite®, melado, fumaca, cera, floral, frutal
e caramelizado); gosto (doce e acido); e (refréascaradstringente). Os méis apresentaram
média dos atributos diferentes (p<0,05%), a excdpdsabor cera e da adstringéncia. Dentre
os atributos sensoriais, diversos apresentararalagges (p<0,05).

2.13 Adesividade Instrumental

A adesividade é definida como a for¢a necesséara ggparar o alimento do palato,
dentes, pré-molares e molares.

GONZALEZ & DE LORENZO, 2002, concluiram que a ad&kde é um parametro
reoldgico fundamental para definir o estado fisioanel.

Como nos méis analisados nédo foi encontrado pelogagores a presenca deste
atributo, sua determinacao foi somente instrumental
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3 MATERIAL E METODOS

3.1 MATERIAIS

Foram utilizadas amostras de méis florais de abelpis mellifera colhidas nos
anos de 2006 e 2007, em diferentes regides pradutir Estado do Piaui (Figura 4), sendo
oito amostras da mesorregidao Ndiffggura 5),dezessete do Centro-noftégura 6), vinte e
sete do Sudeste (Figura 7) e trés do Sudoester§Byutotalizando 55 amostras.

Piauiensea

Piauien

Sudoeste
Piauiense

Figura 4. Mapa do estado do Piaui e suas mesorregides
Fonte: BRASIL CHANNEL (2008a)
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Figura 5. Localizagdo dos municipios na mesorregido Nort¢ Batalha; (26) Piridiri; ( 25)
Saco dos Poliddrios (13) Caraubas do Piaui; (2ggasatina.
Fonte: BRASIL CHANNEL (2008b)

Figura 6. Localizacdo dos municipios na mesorregido Centreen¢16) Campo Maior; (14)
Sigifredo Pacheco; (26) Castelo do Piaui; (26) ba§dio Francisco; (26) (1) Assentamento
Unido.

Fonte: BRASIL CHANNEL (2008c)
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Figura 7. Localizacdo dos municipios na mesorregido Sudé@g:Sdo Jodo do Piaui; (16)
Monsenhor Hipdlito; (42) Simdes; (27) C. Grande0)(ISdo Jodo da Canabrava; (39)
Itaianopolis; (34) Santo Inacio/M. J.; (50) Belestéd; (47) Betania; (45) Caridade do Piaui;
(49) Conceicao de Canind®l) Simplicio Mendes; (58) Sdo Francisco de Assis.

Fonte: BRASIL CHANNEL (2008d)

Figura 8. Localizagdo dos municipios na mesorregido Sudn€3®) Sdo Raimundo
Nonato;(42) Pedra Branca; (40) Anisio de Abreu
Fonte: BRASIL CHANNEL (2008d)
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Todas as amostras foram colhidas diretamente dogulimpes. Para o
acondicionamento foram utilizadas embalagens deové potes de plastico rigido com
aproximadamente 400 gramas de mel, sendo armazemsda temperatura de
aproximadamente 25°C desde a coleta até a finalizdgs analises no laboratério de Anélise
Sensorial/Instrumental da Embrapa Agroindustridlilmentos/RJ.

Na selecdo de provadores para reconhecimento de fodam utilizadas as
substancias aromaticas: p6 de café, chocolate,cojaracravo, canela, pinho, vinagre,
acetona, pasta de dente, alho, canfora, erva-diot&, laranja, coco, horteld, eucalipto,
tangerina, salsa, segundo Della Modesta (1994b).

Na etapa de selegcéo para discriminar gosto doeenfaisadas solu¢cdes aquosas de
sacarose p.a. nas concentragcdes A = 1,0 %, B = 8,@0= 4,0% (DELLA MODESTA,
1994b).

No treinamento de viscosidade foram usadas: agla;é® 40% sacarose, solucao
50% sacarose, solucdo 60% sacarose, xarope de ikahoo xarope de chocolate Kibon, leite
condensado 96% em agua Nestlé e leite condensadldpatlé

Os outros materiais usados no preparo das amdstass: papel aluminio, etiquetas,
algodéao, e fichas controle (Figura 9), de selegéiamma de selecdo do gosto doce, de
treinamento de viscosidade e ficha de teste defipialém de papel de aluminio, copos
descartaveis de 50 mL e 150 mL, erlenmeyers de bBOcom tampa esmerilhada, agua
mineral, biscoito de agua, guardanapo de papetidjas de inox. Assim como 0s chocolates
e amendoins para os candidatos a provadores eparavadores.

A equipe sensorial foi composta por funcionérias gdxo masculino e feminino) da
Embrapa Agroindastria de Alimentos/RJ e as analigesn conduzidas no Laboratorio de
Andlise Sensorial/lnstrumental dessa mesma Insdidino periodo de junho de 2007 a abril
de 2008.

A analise instrumental de cor foi realizada no datetro S&M Colour Computer
modelo SM-4-CH da Suga e a analise instrumentadisividade no texturbmettable
Micro Systemsmodelo TA-HDi.
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FICHA CONTROLE

DATA: | |
ESTUDO:
AMOSTRAS:

TIPO DE TESTE:

PROVADORES

Figura 9. Ficha controle usada em todas as andlises pareolkeonds amostras recebidas
pelos candidatos e provadores de modo a correspeoonde as fichas recebidas

pelos mesmos para controle dos testes

27



3.2 METODOS
3.2.1 Avaliacédo sensorial

O perfil dos méis do Estado do Piaui foi desendohaplicando o método de Analise
Descritiva Quantitativa (ADQ), conforme método s por STONEt al (1974).

3.2.1.1 Pré-selecao de provadores

A selecdo de provadores para odor e gosto do@vja kido realizada para o
desenvolvimento da tese de Mestrado de ALVES (260%) méis do Estado de Alagoas.
Como os méis que seriam analisados agora, provesida Estado do Piaui, tornou-se
necessario aumentar a equipe sensorial de provggmie muitos deles ndo estavam mais
trabalhando na Embrapa Agroindustria de AlimerRas.isso foram convidados os
funcionarios que ainda néo haviam participado dessiecoes anteriores.

Para compor a equipe inicial de provadores, foranvidados para selecao de odor,
12 pessoas, e para discriminacao do gosto dogeskdas.

3.2.1.2 Selecéao para reconhecimento de odor

As substancias aromaticas foram colocadas em egjmms tampados, recobertos
com papel aluminio. Todas as amostras foram cadifis com numeros aleatorios de trés
digitos.

O candidato ao entrar na sala recebia uma ficha paeste de reconhecimento de
odor (Figura 10) e os erlenmeyers com as substiaomnaticas dispostas sobre a mesa com
distancia de aproximadamente 50 cm, uma da outnae$ino foi orientado de como proceder
durante o teste, tendo um tempo maximo de 15 msnptra terminar o teste. Foram
realizadas trés repeticbes para aquelas pessoasiveu@m muita discrepancia entre a
primeira e a segunda repeticdo. Para os demaisagpleas repeticdes foram suficientes.

Na primeira repeticdo foram utilizados os aromassmamuns do dia-a-dia, com
algumas repeticdes entre elas. Nas fases seguantegntou-se o grau de dificuldade, e assim
sucessivamente.

Para a selecdo das pessoas, foram somados os pomntetos de cada fase, e
finalmente, foi feita a média das duas ou tréstigfpes. Os candidatos que atingiram, como
média das duas ou trés repeticbes, um minimo deofifos = 70% de acerto, foram
selecionados como provadores para discriminar odor.
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TESTE DE RECONHECIMENTO DO ODOR

NOME: DATA: | |

INSTRUCOES. Por favor, cheire cada amostra e desaeodor percebido registrando a s

percepcdo no quadro abaixo. Um intervalo de 30rskzgientre amostras é importante p,

evitar fadiga do epitélio olfativo.

Verifigue com o instrutor os resultados usandocalasde O - 3 pontos.

3 = correto; 2 = préximo correto; 1 = incorretos 8em resposta

N’ AMOSTRA DESCRICAO DO ODOR

VALOR

ua

ara

Figura 10. Ficha de reconhecimento de odor usada para sedeaandidatos a provadores

para a caracteristica odor
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3.2.1.3 Selecéo para gosto doce

Os 12 candidatos selecionados para discriminac@&adaleforam submetidos ao teste
triangular (Figura 11) em cabines individuais sob branca, com as solucdes aquosas de
sacarose colocadas em copos descartaveis de 58emidas em bandejas inox com biscoito
e dgua. Além dos 12 candidatos foram convidados fajue ja haviam feito anteriormente a
selecdo de odor, totalizando 16 candidatos parficiparem desta selecdo. Estes foram
orientados a provarem as amostras da esquerda plingita, se necessario, lavando o palato
entre uma amostra e outra.

Foram feitas trés fases de selecdo para o gost. d&x 12 foram confrontadas
solugcbes com 1,0% x 4,0% de sacarose; na 22, 20994 e na 32, 1,0% x 2,0%, utilizando
as seis combinacgfes possiveis para cada faseougdaste triangular. Os candidatos foram
selecionados atraves de analise sequencial enfasala

Para definir as retas usadas na andlise sequegoeidimita as regides de aceitacao,
davida e rejeicéo, os parametros usados fooam0,01;3 = 0,05, p = 35% e p= 65%, onde
a = erro de 12 espécie (risco de selecionar um mawgor), = erro de 22 espécie (risco de
rejeitar um bom provador)p = probabilidade que o provador erre;9pprobabilidade que o
provador acerte (Figura 12).

Apbs ter sido feita a selecdo de provadores pa@nhecimento de aroma e gosto
doce, foi definida a equipe sensorial que iria ipg@dr do desenvolvimento do Perfil
Sensorial de Méis do Estado do Piaui, sendo complesseis provadores, todos funcionarios
da Embrapa Agroindustria de Alimentos/RJ (sexo hémoi e masculino).

TESTE TRIANGULAR SIMPLES
NOME: DATA: / /

Duas amostras sdo iguais e uma é diferente. Cologugirculo ao redor da amostra diferente
em cada grupo.
Grupo Numero de amostras
1
2

COMENTARIOS:

Figura 11. Ficha usada para selecionar candidatos a provagara® gosto doce
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Selecao de Provadores

20
19 /
18

/
17 /

16 /
. / /

11 / /
o / /

NUmero de Erros Acumulados

i /

0 / | | | |

0 5 10 15 20 25 30 35

Numero de Provas do Teste Triangular

Figura 12. Grafico para selecdo de provadores através d@ssarsgdquenciala = 0,01;p3 =
0,05, p = 35% e p=65%)
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3.2.1.4 Treinamento de provadores em viscosidade

Como néo existe uma selecdo formal para viscosiftadEncada méo do treinamento
sugerido por Civille & Szczesniak (1973), com osdutos (Quadro 2) usados pela escala
desenvolvida por Della Modesta (1994b).

Quadro 2. Escala padrédo de viscosidade para treinamentoodagiores

Valor Produto Marca Tamanho da
na amostra
escala
1 Agua - Uma
2 Sol. 40% sacarose - colher
3 Sol. 50% sacarose - de
4 Sol. 60% sacarose - sobremesa
5 Xarope de milho Karo para
6 Xarope de chocolate Kibon todos
7 Leite condensado 96% em agua Nestlé 0S
8 Leite condensado puro Nestlé casos

Técnica: colocar a colher com a amostra frentd@mes e succionar o material para a boca,
sem inclinar ou mover a colher. O grau de viscagda medido pela forga necesséria para
levar o material até a boca.

Fonte: DELLA MODESTA (1994b)

3.2.1.5 Desenvolvimento da terminologia sensorial

O delineamento experimental utilizado foi o de bbcompletos, ou seja, todas as
amostras de mel foram avaliadas por todos os poogad

Para a caracteristica aroma, as amostras foranarpdgs com 30g de mel em
erlenmeyers tampados, recobertos com papel alunPai@ viscosidade e sabor utilizou-se
copo descartavel com 8g. Todas as amostras fordificanlas com numeros aleatérios de
trés digitos.

A apresentacdo das amostras foi de forma monadimatemperatura ambiente,
servidas em bandeja inox acompanhada de colhes=sartieveis, agua e biscoito. Os
provadores foram orientados a iniciar a avaliagdlagpcaracteristicas de aroma, seguida pela
viscosidade e sabor, e lavar o palato, se necessatre uma amostra e outra

No desenvolvimento da terminologia sensorial foteadas vinte e duas amostras de
meéis (Quadro 3).

O levantamento de atributos foi realizado em prabarta, onde cada provador
recebeu por sessdo, uma média de duas amostrde, seentados a descrever na ficha
(Figura 13) as sensacdes percebidas referentemaaeacteristica.
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Quadro 3. Méis do Estado do Piaui usados para levantantenadributos

N° Municipio/Local/Regiao Produtor Florada
amostra

1 Anisio de Abreu Zezinho Marmeleiro

2 Anisio de Abreu Ademar Marmeleiro

3 Anisio de Abreu Antonio Pereira Marmeleiro

4 Anisio de Abreu Pedro Marmeleiro

5 Cel. José Dias Moco | Marmeleiro

6 Cel. José Dias Moco Il Marmeleiro/Angico
7 Cel. José Dias Claudio Cangaieiro

8 Cel. José Dias José Angico

9 Vereda do Alho Elias Marmeleiro/Angicd
10 Vereda do Alho Valdecy Marmeleiro

11 Bonfim do Piaui Afonso Marmeleiro

12 Séo Bras/Tanque Velho Raimundo Lope Poliflorada
13 Séo Bras/Tanque Velho Eugénio Valdo Poliflorada
14 S. R. N. Capelinha Aloisio Bartolome Marmeleiro
15 Sitio Silvano Maria das Gracas Marmeleiro/Angic
16 Travessao José Carlos Marmeleiro/Angico
17 Castelo Embrapa Marmeleiro

18 Sao Jodo do Piaui * Marmeleiro

19 S&o Raimundo Nonato * Bamburral/Pastq
20 Santo Inacio * Pasto

21 Campo Maior * Vassourinha

22 Castelo do Piaui * Mofumbo

*Falta de especificagdo do produtor
LEVANTAMENTO DE ATRIBUTOS DE MEL

Nome: DATA: / Amostra:

Aroma:

Por favor, cheire e prove as amostras, descrevendo as sensacoes percebidas
referentes ao aroma, viscosidade e sabor.

Viscosidade:

Figura 13. Ficha para o desenvolvimento de terminologia d@szido mel
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Para agrupar os atributos, foi aplicada uma fichaichilaridade (Figuras 14, 15 e
16) na qual cada provador indicava a respectivalasidade entre os atributos. A ficha
constava de uma escala de 4 pontos: 3 = grandsdade; 2 = regular similaridade; 1 =
pequena similaridade; 0 = nenhuma similaridadedsemgrupados somente aqueles que
apresentaram grande similaridade.

Procedido ao agrupamento dos termos, a equipeefgiida em varias sessoes,
através de debate aberto, onde foi eliminada rexhai@, sinGnimos ou termos pouco citados
escolhendo de forma consensual os atributos delgdalmais apropriados e importantes que
descreveram as caracteristicas do mel e que pasaartempor a ficha ADQ do mel do Piaui.

Estes atributos seguiram as definicbes baseadolar&® (2004), BASTOS (2003),
CIAPPINI (2002) e DELLA MODESTA (1994) e outros mews foram registrados como
“estranhos” e “outros” para aroma e sabor.

3.2.1.6 Definicao das amostras para compor os extnes das escalas de cada atributo

A definicdo das amostras para compor 0s extreme®sizalas foi realizada em prova
aberta, onde cada provador recebeu por sessdo,méde de 3 a 6 amostras, sendo
orientados a marcar a intensidade de cada atriluta escala ndo estruturada bipolar ou
unipolar. No caso da primeira, o valor 1 corresgonao “fraco” e 0 9 ao “forte”, na segunda,
0 zero correspondeu ao “ausente” e 0 9 ao “foAeram avaliadas 40 amostras (Quadro 4).

3.2.1.7 Treinamento dos provadores
Em prova aberta, para cada atributo, foram apradastduas amostras, selecionadas
previamente, na etapa anterior (3.2.1.6), aqualasngelhor representavam os extremos de

cada escala. Os provadores avaliaram dois atrilpaiosesséao, sempre do mais fraco para o
mais forte, para memorizagao dos extremos.
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NOME: TAA || 0 = nenhuma similaridade;

imilaridade; 2 = regular similaridade; 3 =ngeasimilaridade

-acuicar
tido

AROMA
fumaca
eucalipto
refrescante
queimado
limdo
caramelado
acucarado
amargo
caracteristico

floral
verde
madeira
ervas
cera
estranho
acido
doce
propolis
melado
cha preto
eugenila
capim
mato
rapadura
frutal
café
canela
canfora
cravo
palha
laranja
citrico
marmelada
alcéolico
licor
azedo
melago
menta
defumado
vinagre
alcatrdo
mofo
frutas secas
remédio
fumo
oxidado
fermentado
abdbora
anis
leite
cozido

noz moscada |~
acucar inver!

fruta oxidada
cidra (bebida)
calda de acucar|
caldo de cana
terra
vinhoto

cana-de:

fumag

eucalipto

refrescante N

gueimado

limdo

caramelado

acucarado

amargo

caracteristico

floral

verde

madeira

ervas

cera

estranho

acido

doce

propdlis

melado

ché preto

cana-de-agucar

eugenila

capim

mato

rapadura

frutal

fruta oxidada

noz moscada N\

accar invertido N

café N

canela N

canfora N

cravo N

palha ~N

laranja N

cidra (bebida) N

citrico N

marmelada ~N

calda de aglcar N

alcéolico N

licor N

azedo N

melaco N

menta NU

defumado N

vinagre N

alcatrao N

mofo N

frutas secas N

remédio N

fumo N

oxidado N

fermentado N

caldo de cana N

terra, N

vinhoto N

Abébora N

Anis AN

; N
Leite N

cozido

Figura 14. Escala utilizada para determinar a similaridadeatdbutos de aroma
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Escala de avaliacdo de similaridade de termos

NOME: DATA/ |

0 = nenhuma similaridade; 1
grande similaridade

pequena similarid&de; regular similaridade; 3 =

caracteristigo
VISCOSO
lisg
grudento
suave
arenosp
cristalizadp
escorregad|o
fluido
ralg
pegajosp
diluido
ardidg
consistente
leve
encorpado
grossp
granulosp
adesividade

VISCOSIDADEH

/

caracteristico N

Viscoso N

liso \

grudento N

suave \
arenoso \

cristalizado \\

escorregadio N

fuido \
ralo \
pegajoso \

diluido

ardido

consistente

leve \
encorpado \
grosso N
granulado N\

adesividade N
Figura 15. Escala utilizada para determinar a similaridadeatdbutos de viscosidade
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Escala de avalia¢é@o de similaridade de termos

/

o
>
=
>

NOME:

0 = nenhuma similaridade; 1 = pequena similaridade; 2 = regular similaridade; 3 = grande similaridade

SABOR

Prépolis
invertido
capim
Anis
Eugenila
cha de ervas
Vinagre
Eucalipto
agucar
Artificial
Licor
Marmelada
Pungente
Defumado
Verde
Mofo
Cera

Canfora

Ervas

Mato

Rapadura

Doce

Amargo

Caracteristico

Acido

Limao

Adstringente

Ardéncia

Refrescante

Melago

Caramelo

Queimado

Melado

Remédio

Citrico

Acucarado

Fumaga

Floral

Metalico

Madeira

Frutal

Laranja

Oxidado

Cravo

Xarope

Estranho

Capim

Azedo

Alcodlico

Canela

Fermentado

Cana de acucar

// Cana dagucar

Prépolis

)4

Aclcar invertido N

Capim

Anis

Eugenila

Ché de ervas

Vinagre

Eucalipto

Calda de agucar

Avrtificial

Licor N

Marmelada

Pungente

Defumado

Verde

Mofo

Cera NG

Canfora

Ervas

Mato

Rapadura

Doce

Amargo

Caracteristico

Acido

Limao

Adstringente

Ardéncia

Refrescante

Melaco

Caramelo

Queimado

Melado

Remédio

Citrico

Acucarado

Fumaca

Floral

Metélico

Madeira

Frutal

Laranja

Oxidado

Cravo

Xarope

Estranho

Capim

Azedo

Alcodlico

Canela

Fermentado

Figura 16. Escala utilizada para determinar a similaridadeatidButos de sabor
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Quadro 4 Méis do Estado do Piaui usados para definicAsckdas dos atributos

N° amostra Municipio/Local/Regido Produtor Florada Data da colheita
1 * Apiarios CPAMN Marmeleiro 2006
2 Picos Cooperativa Apicola da Grande Picos; EdmiNunes da Costa Marmeleiro *
3 Piracuruca/Alto Bonito Clebenor Mendes * 06/06/06
4 Avelino Lopes Reginaldo da Silva Marmeleiro 16/01/07
5 Sao Francisco Edmilson Anténio de S&/ Cooper&tavapil Marmeleiro 01/05/06
6 Piracuruca/ Regido Norte Saturnino Mendes Maiinaegemofumbo Jun./Jul. 2006
7 Piracuruca/Comunidade Carallbas/Regiéo Norte * Marmeleiro e mofumbo 06/06/06
8 Curimatéa Bee Happy Marmeleiro 2006
9 Piracuruca/Vassouras José Magalhdes * 06/03/06
10 Piracuruca/Alto das Pombas Raimundo Castro * 06/06/06
11 Lagoa do Sitio Cooperativa Apicola da Grande®id=rancisco Antbnio da Silva Marmeleiro *
12 Véarzeallsaias Coelho Raimundo José Mofumbo 19/04/07-27/04/07
13 Simplicio Mendes Expedito/ AAPI Mofumbo 21/04/07-27/04/07
14 Bela Vista Ivo/Cooperativa Malhada Mofumbo e Marmeleiro 2507427/04/07
15 Lagoa da Caridade Lote 25 * 14/04/07-27/04/07
16 Sobradinho — Simplicio Mendes Dorival * 10/03/07-27/04/07
17 Santo Inacio — Malhada do Juazeiro José Francisc Mofumbo 18/01/07-27/04/07
18 Betania Luis Coelho; APP Beténia Mofumbo e Bamburral 28)0427/04/07
19 Sao Francisco de Assis José Filho Angico de Bezerro 19/04/07-27/04/07
20 Carreiras — Campinas do Piaui José do Ribamar furivbm 27/04/07
21 Bela Vista - Simplicio Mendes * * *
22 Bela Vista - Simplicio Mendes * * *
23 Bela Vista - Simplicio Mendes * * *
24 Assentamento Unido Rogério * 12/04/07
25 Assentamento Unido Oidir José Batista * 16/04/07
26 Sao Jodo da Canabrava Laércio Abreu * 12/04/07
27 S&o Jodo da Canabrava * * 25/05/07
28 Sao Jodo da Canabrava Araujo * 12/04/07
29 Simdes Milton * 15/03/07
30 S&o Raimundo Nonato Associagdo de Apicultord8amado Fechaddo Variada 10/05/05
31 Saco dos Polidérios Gigi * 24/06/06
32 Saco dos Polidérios * * 24/06/06
33 Vassouras/ Esperantina Joaquim 28/06/06
34 Pedra Branca — S&o Braz Braz Fernandes da 8isaciacdo de Pedra Branca Variada 29/04/05
35 Castelo * Marmeleiro 09/03/05
36 Assentamento Unido Gilda * 03/04/07
37 Sao Jodo do Piaui José Raimundo de Lima BakrBgguenos A A em Lisboa Juazeiro 20/05/05
38 Simdes Vicente * 28/03/07
39 Simdes Verissimo * 12/04/07
40 Sao Jodo do Piaui - Sudeste * Marmeleiro 15/03/05

*Falta de especificagdo
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.2.1.8 Selecao definitiva dos provadores

Esta selecao foi feita, utilizando-se trés amospeiamente definidas, de modo que as mesmassegassem extremos conhecidos nas
escalas. Os provadores avaliaram as amostras enesatdividuais, sob luz vermelha, com nove reges; anotando na ficha ADQ do mel do
Piaui, a intensidade de cada atributo. As notasrfavaliadas pela distancia da extremidade esq(ezdd de uma escala de 10 cm, até o trago
vertical assinalado pelo provador, num ponto dalasgue melhor representou a intensidade de suaggso.

As amostras utilizadas foram:

e amostra 1 — 670 - Proprietario: Raimundo José idReyarzea Grande - Isaias Coelho — Centro No@elheita: 19/04/07 - Coleta:
27/04/07 - Florada: Mofumbo - Atributos: forte @n aroma doce, pegajoso e gosto doce;

e amostra 2 — 721 - Apiarios CPAMN — Norte - Florabarmeleiro — 2006 - Atributos: fraco (1) em arodwce, gosto doce e sabor
floral; forte (9) em sabor caracteristico;

» amostra 3 — 835 - Regido: S&o Jodo do Piaui — fud&ata da colheita: 15/03/05 - Data da colefd02/05 - Florada: Marmeleiro -
Atributos: forte (9) em aroma cera.

3 2.1.9 Avaliacao definitiva dos méis

Foram utilizada$5 amostras de méis silvestres, provenientes dasguesorregides do Estado do Piaui (Quadro 5).

Os provadores selecionados avaliaram grupos de amostras, monadicamente, em trés repeticdes fataananha, uma pela tarde e a
outra na manha seguinte, com aleatorizacdo em tslperiodos, de modo que cada provador recebewrtdaen de combinacao diferente),
usando cabines individuais, sob luz vermelha. Asaccamostras foram apresentadas monadicamente dentada grupo.

As amostras para avaliar atributos do aroma forarasentadas com 30 g de mel em erlenmeyers tampadobertos com papel de
aluminio e para avaliar viscosidade e sabor foramidas, separadamente, 8 g em copo descartaved adelL. Todas as amostras foram
codificadas com nameros aleatérios de trés digitos.

Foram avaliadas a temperatura ambiente, sendaipserges colocados em bandeja inox, acompanhagloslderes descartaveis, agua e
biscoito de agua e sal. Os seis provadores for@ntados a avaliar primeiro pelos atributos de arasaguido pelos de viscosidade e de sabor,
e fazer a limpeza do palato, se necessario, emaeamostra e outra.
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Quadro 5 Amostras de méis dos municipios do Estado do Riaalizados em suas mesorregides

No* Norte No* Centro-norte No* Sudeste No* Sudoeste
15 Batalha 3 Campo Maior 1 Sao Jodo do Piaui Ra#&noundo Nonato
18 Piridiri 10 Sigifredo Pacheco 2 Monsenhor Hifmli 42 Pedra Branca
25 Saco dos Polidérios 11 Sigifredo Pacheco 4 Simbe 51 Anisio de Abreu
35 Caraubas do Piaui 13 Campo Maior 5 C. Grande
39 Batalha 14 Campo Maior 6 C. Grande
41 Esperantina 16 Campo Maior 7 C. Grande
49 Saco dos Polidérios 17 Sigifredo Pacheco g MurameHipolito
53 Saco dos Polidérios 23 Lagoa S&o Francisco J&mda Canabrava
24 Castelo do Piaui 12 Itaiandpolis
29 Castelo do Piaui 20 Santo Inécio/M. J.
30 Assentamento Uni&o 21 Bela Vista
32 Assentamento Uni&o 22 Betéania
34 Assentamento Uni&o 26 Bela Vista
40 Castelo 27 Carreiras — C. do Piaui
48 Castelo 28 Bela Vista
52 Castelo 31 Bela Vista
55 Castelo 33 Punta do Morro/C. de Caninglé
36 Simplicio Mendes
37 S&o Francisco de Assis
38 Simplicio Mendes
43 S&o0 Jodo da Canabrava
44 Simdes
45 Simdes
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46

Simobes

47 Séao Joao do Piauf
50 Sao Joao da Canabrava
54 Sao Joao da Canabrava

* nimeros que se referem ao registro das amostras
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3.2.2 Analise Instrumental
3.2.2.1 Analise Instrumental de Cor

As 55 amostras avaliadas sensorialmente foram didasea andlise instrumental de
cor por reflectancia, utilizando-se o sistednter, no colorimetro S & MColour Computer
modelo SM-4-CH da Suga com abertura de 30 mm dheedié, com quatro repeticoes.

As 30g de amostra foram dispostas em placa de d@etri5 cm de diametro e 2 cm de
altura. Os parametros de cor medidos em relacdaca pranca (L=90,21; a=-2,34; b=1,39)
foram: L=luminosidade (O=preto a 100=branco); @& (a8 zero= verde, do zero ao +100 =
vermelho); b (-100 até zero = azul, do zero ao += #narelo)AE (diferenca total de cor =

J(BL)? +(Aa)? + (Ab)?
Foi usada a medida por reflectancia devido ao rdel se apresentar transparente,

portanto ndo pode ser avaliada a turbidez que sleterminada se a avaliacdo fosse por
transmitancia.

3.2.2.2 Andlise Instrumental de adesividade

A analise instrumental de adesividade foi deterdanam um texturdmetr&table
Micro Systemsmodelo TA-HDi, utilizando-se umrobe A/BE 35 BACK EXTRUSION RIG
de 35 mm. Foi usada célula de carga de 5 Kg comcigzlde do pré-teste de 1,0 mm/s,
velocidade do teste de 1,0 mm/s, velocidade daggis-de 8,0 mm/s, com a distancia de 30
mm, o tipo detrigger auto-5g e o indice de aquisicdo de dados de 40@pam feitas 4
repeticbes por amostras com 30g cada uma delas.

3.3 Analise dos dados

Os objetivos das andlises estatisticas foram astadaérie inicial de testes
objetivando selecionar provador (es) dispar(esides os resultados de perfis tracados pelos
provadores selecionados, comparar alguns atriteritoglgumas amostras, outras vezes em
algumas regibes, estudar comportamento conjuntatrd®itos e medidas fisicas detectando
relacdes e redundancias, comparar algumas amastaags das configuracdes espaciais dos
perfis, etc.

O material foi composto de 55 (cinquenta e cincgopstras de mel do Estado do
Piaui colhido nos anos de 2006-2007 nas suas #&r¢yuaesorregides geograficas.

Foram estudados atributos sensoriais e fisicogtim®iros compreendendo atributos
de aroma, consisténcia, sabor/gosto/sensacdo reg boos Ultimos abrangendo medidas
instrumentais de cor e medidas reoldgicas refesentaleréncia dos méis.

Foram empregadas planilhas Excel para armazenamamtanicacdo de dados e
alguns célculos estatisticos, bem como softwaredigticosStatgraphics MANUGISTICS
(1993), SAS (1990a) e SAS (1990b), para célculgficos.

A série inicial de testes objetivando selecionasvador (es) dispar(es), teve como
referéncias as amostras: amostra 1 — 670 - PrapaetRaimundo José - Regido: Varzea
Grande - Isaias Coelho — Centro Norte - Colheifd04/07 - Coleta: 27/04/07 - Florada:
Mofumbo - Atributos: forte (9) em aroma doce, pegaj e gosto doce; amostra 2 — 721 -
Apiarios CPAMN — Norte - Florada: Marmeleiro — 200@\tributos: fraco (1) em aroma
doce, gosto doce e sabor floral; forte (9) em saboacteristico; amostra 3 — 835 - Regido:
S&o Joéo do Piaui — Sudeste - Data da colheitd3/0% - Data da coleta: 20/05/05 - Florada:
Marmeleiro - Atributos: forte (9) em aroma cera.
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Considerou-se discordancia ou desvio em cada airidelcada amostra sempre que
o provador se desviava acima/abaixo de 1,5 degvambdo total em relagdo ao valor
referéncia.

Desenhos esquematicos foram usados para destawadpres discordantes dos
demais.

Os resultados de perfis tracados pelos provad@lesienados foram usados para
detectar diferencas de atributos em algumas amnsasitampara-las.

Foram empregados modelos a dois critérios de fitagsio, provadores e amostras,
conforme

Yik =H+a +p; & (1)
onde Yk & a medida sensorial da i-ésima amostra atribpéda provador j na

repeticao k& é o efeito da amostra Ei é o efeito do provador j, k é a repetigégﬂ‘e €o
erro estocastico na medicao correspondente.

Testes delTukey(HOOG & CRAIG, 1978) foram usados para verificéfencas
entre médias duas a duas.

Os perfis foram separados em perfis de aroma ealler/gosto/sensacdo na boca
durante a elaboracdo das configuracfes espaciasppanitir visualizacao grafica razoavel
de modo a estudar comportamento conjunto de atsbut

Correlacdes entre medidas sensoriais, entre medidasas e entre medidas
sensoriais e fisicas (DRAPER & SMITH, 1981) forasadas para detectar relacdes e
redundancias, comparar algumas amostras atravésfaguracdes espaciais obtidas star
plotsdos perfis etc.

Os niveis de significancia (p) adotados foram pnms de 5%.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Anédlise Sensorial
4.1.1 Selegao para Reconhecimento de odor

No reconhecimento de odor, todos os 12 candidatasnf selecionados na primeira
fase da selecdo, jA na segunda fase apenas ciogadpres foram selecionados, sendo
convidados para participarem da terceira repetiggogutros sete candidatos. Ao final da
terceira fase foi selecionado um total de seisgufores.

4.1.2 Selecao para gosto doce

Participou desta selecdo um total de 16 candidsémsio esta composta de trés fases,
com cada fase contendo seis testes.

Na primeira fase, 14 pessoas acertaram o0s seisstestndo convidadas para
participarem da segunda fase, os demais tiverametods tendo que repetir os testes, e ao
final desta fase foram selecionados para partieipata segunda fase.

Na segunda fase, 12 provadores acertaram todoseisstestes, sendo assim
selecionados para a terceira fase, os demais rivepae fazer mais dois testes, sendo
selecionados no final desta fase.

Na terceira fase, 10 candidatos acertaram todasstss, sendo assim selecionados
para serem provadores do gosto doce, sendo quetras geis tiveram que fazer mais dois
testes, sendo também selecionados.

Ao final das trés fases, todos os 16 candidat@faelecionados como provadores
para o gosto doce.

Porém, apenas 12 provadores quiseram continuacipando (10 do sexo masculino
e 2 do sexo feminino), de diferentes idades e sip®fissionais, sem nenhum envolvimento
com o estudo do mel, apenas com habilidade do mhstErminativo em odor e gosto doce.

4.1.3 Levantamento de atributos e estabelecimentos atributos da ADQ

O levantamento foi iniciado com 12 provadores, eeuak trés desistiram, restando
apenas nove provadores, que participaram até aléaselecdo das amostras para compor 0s
extremos da escala.

No levantamento de atributos das amostras de meEstado do Piaui foram
descritos 104 termos sensoriais, dos quais 44 tepa as caracteristicas de aroma, 22 para
as caracteristicas de viscosidade e 38 para agexdsticas de sabor (Tabelal).

A quantidade de atributos levantados em amostrasneledo Estado do Piaui de
acordo com microrregides ou municipio pode serrvbs@ na Tabela 2.

Apos o agrupamento dos termos com grau 3 de sidalde, restaram 27 termos.
Sendo assim, destes 27 atributos, apenas 17 per@name pois em consenso a equipe de
provadores decidiu que alguns atributos deveriamlseinados, porque esses nao seriam tao
intensos. Esses atributos foram: aroma - mato, denacucar e fumaca; viscosidade —
escorregadio; e sabor -: propolis, fumaca, vende/o; adstringente e cana de acgucar.
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Tabela 1. Termos descritivos para as caracteristicas aromsapsidade e sabor de mel

resultantes do levantamento de atributos

Aroma Viscosidade Sabor
adocicado eugenol liso doce perfumado
cera café ralo adstringente propolis
doce canfora arenoso acucarada cera
suave mato grosso caracteristico defumaqlo
. mato cozido
floral marmelada pegajoso calda de agcucar marmelada
caracteristico cha preto granulado amargo anis
. canfora
frutal estranho ViSCoso melado refrescante
refrescante  defumado escorregadio fumaca fermentado
: . perfumado
madeira amargo grudento madeira o
.- : - acido
remédio cinzas adesividade caramelado
. . floral
fumaca noz moscada fluido queimado _
. , . eucalipto
melado azedo cristais de agucar laranja '
residual
tabaco menta encorpado defumado
. - ervas
caramelo laranja caracteristico estranho o
i _ . citrico
limao citrico leve capim
. - cravo
cravo alcoolico liquido verde
T , . canela
ervas prépolis consistente alcoolico
citrico fermentado denso
queimado verde residual
refrescante
cera : grosso
anis
fraco
_ acucarado
acido

Tabela 2. Quantidade de atributos levantados em amostrasalielonEstado do Piaui de
acordo com microrregidées ou municipio

Localidade Aroma Viscosidade Sabor
Bonfim do Piaui 14 8 14
Anisio de Abreu 42 23 38
Coronel José Dias 44 14 31

Sé&o Bras 16 10 20
Cipua 9 5 7
Pocinho das Pedras 6 6 6
Travessao 17 8 15
Castelo do Piaui 22 8 21
Santo Inacio 15 9 16
Sitio Silvano 13 6 11
Campo Maior 13 8 11
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Sao Raimundo Nonato
Valenca do Piaui
Alto Médio Canindé
Alto Médio Gurguéia
Picos
Bertolinia
Litoral Piauiense

27
17
38

34

28
17
30
36

11
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Assim sendo, os 17 atributos definidos para corapescala utilizada para avaliar os
méis provenientes do estado do Piaui, foram aqulesntrados na Tabela 3. Importante
observar a ordem de ocorréncia dos atributos, edwa azaracteristica, mostrando a
predominancia entre oS mesmos.

Tabela 3 Atributos definidos para avaliar os méis provetes do Estado do Piaui

Aroma Viscosidade Sabor
Caracteristico Viscosidade Caracteristico
Doce Pegajoso Gosto doce
Refrescante Gosto 4cido
Acido Cera
Cera Floral
Floral Frutal
Frutal Refrescante
Cravo

Além dos 17 atributos selecionados e ja mencionad@sTabela 3, foram
considerados termos como “outros” ou como “estrahpara aroma e sabor. Outros aromas
foram: mato, caldo de cana, madeira, propolis, ejeedvas, rapadura etc. Aromas estranhos
foram: fumacga, alcatréo, defumado. Outros sabam®s. madeira, capim, vinagre, fumacga,
artificial, citrico; e sabores estranhos foram:udeddo, fumaca, metalico, fermentado,
oxidado etc.

Isso se deve ao fato, de que como esses atribpgmecaram esporadicamente nao
houve necessidade de quantifica-los, além da ttificie de transforméa-los em escala.

Os atributos selecionados pelos provadores forawongérados nos trabalhos
realizados por Estupinaet al (1999) que avaliaram sensorialmente amostras eloGra
Canaria (Espanha) e apenas mediram: fluidez, dor, oristalizacéo, sabor e a aceitabilidade
por uma equipe de provadores.

Bastoset al (2002) que desenvolveram o perfil de duas anwsdianel de eucalipto e
uma de mel de laranja pelo método de Analise Didsr@uantitativa (ADQ).

Arnaud (2008) caracterizou através do Perfil Seakoseis amostras de méis
produzidos por Apis melifera L. em municipios dznmiregido de Catolé do Rocha, PB, de
diferentes floradas. O mel de marmeleiro apresentouwariando entre o amarelo escuro,
ambar e ambar claro; aroma caracteristico e caoaensdbor caracteristico e melaco. O mel
de Juazeiro apresentou cor variando entre ambanageld escuro; aroma caracteristico e
queimado/fumo/amendoim e sabor caracteristicontgltae melago. O mel de Vassourinha
de Botédo apresentou-se de cor ambar; aroma cads#ictere sabor caracteristico e acido. O
mel de Oiticica + Juazeiro apresentou cor ambanres@aroma gqueimado/fumo/amendoim,
floral e caracteristico e sabor remédio e acidon€ de flores silvestres apresentou cor
variando entre ambar claro e amarelo claro; aroloralfe caracteristico; sabor floral e
caracteristico. O mel de Velame apresentou coanda entre ambar claro e amarelo escuro;
aroma de melacgo e fermentado; sabor remédio e.acido

Manzanares (2002) tentou desenvolver um vocabutiEiodores e aromas para a
analise descritiva de méis para adaptar para o desEspanha, usando familias (frutal floral,
suave, aromatico, quimico, vegetal, animal e deglade subfamilias (frutal: fresco, pesado,
citrico, frutas seca e agucarado; floral: sutileegulo; suave: sutil, caramelo, latico e tostado;
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aromatico: especiaria, madeira,, resinoso e batsAnguimico: pungente e petroquimico;

vegetal: verde e seco; animal: protéico, transpoag fecal-estabulo; e degradado: ranco,
sulfurado, putrido e amoniacal) de atributos ddfisi anteriormente, com referéncias
adaptadas, ndo usando o mel, para identificarfesdes atributos.

Alves (2005), no levantamento dos atributos dosrdéiEstado de Alagoas, obteve
167 termos sensoriais descritos, dos quais paramaa(62 termos), a viscosidade (35) e o
sabor (70). Ap6s o agrupamento com grau de simdda 3, restaram 58 termos. Em
consenso, os provadores selecionaram 22 atribwtes gopmpor a ficha ADQ do mel do
Estado de Alagoas: oito para aroma (caracteridimee, refrescante, acido, cera, floral, frutal
e caramelizado); dois para viscosidade (viscosidaelgajoso); sete para sabor (caracteristico,
melado, cera, floral, frutal queimado e verde)s ppara gosto (amargo, doce e acido); e dois
para sensacao bucal (refrescante e adstringente).

Bayma (2008) utilizou o método de ADQ, para avali@ amostras de meéis
provenientes de alguns municipios do Estado do mitd@i@ Foram selecionados 24 atributos
definitivos: aroma (caracteristico, doce, refreseaficido, melado, fumaca, cera, floral, frutal,
caramelizado e ervas); viscosidade (viscosidadgajpso); sabor (caracteristico, melado,
fumaca, cera, floral, frutal e caramelizado); gogtioce e acido); e (refrescante e
adstringente).

Portanto houve certa consisténcia no que se oljpesentemente nos atributos
admitidos para descrever os méis do Piaui.

Antes de comparar os perfis, € importante destpoaim ordem de aparecimento dos
atributos é de suma importancia e faz parte da&agig do método.

Analisando os atributos selecionados no Estadoidoi Bomparando com os dos
Estados de Alagoas e do Maranhdo, que foram aagIADQ usadas de forma semelhantes,
puderam-se verificar alguns pontos similares, coam caracteristicas de aroma, em que nos
trés Estados os atributos caracteristico, docdpacera, floral e frutal estiveram presentes,
porém com ordem de aparecimento diferente. Nosd&stale Alagoas e do Maranhao
apareceu também aroma refrescante e caramelizadea$d do Maranh&o surgiu também
aroma de ervas, de fumaca e de melado.

Em relacdo as caracteristicas de viscosidade tosldges Estados apresentaram 0s
mesmos atributos: viscosidade e pegajoso.

As caracteristicas de sabor, nos trés Estados, rdratam-se bastante distintas,
apenas os atributos caracteristico, doce, acida, egefrescante apareceram em todos. O
atributo adstringente e melado apareceu no Estaddatoas e do Maranhao, porém ficou
evidente que em Alagoas o melado vinha da pressmcana nas regides do referido Estado.
O mel do Estado do Maranhd@o apresentou também sabfumaca, que pode ter ocorrido
através da fumigacdo no processo de coleta, e tarebBor caramelizado que pode ser sido
desenvolvido na etapa de processamento. No Es@ddagjoas, por outro lado, apareceu
ainda entre os atributos sabor verde, queimadoaegam

Nesse ponto, pode-se destacar que os atributoséigsprovenientes do Estado do
Piaui apresentaram somente atributos positivosn@uaracteristico, doce, refrescante, acido,
cera, floral frutal, cravo; viscosidade e pegajassabor caracteristico, cera, floral, frutal, os
gostos doce e &cido, e a sensacao refrescantain,Azsde-se comprovar que o referido
Estado ja vem se preocupando com a qualidade sEndos seus meéis, em relacdo aos
demais Estados brasileiros, apresentando um prdéigotexportacao.

4.1.4 Selegcao das amostras para compor 0s extrendlas escalas
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Das quarenta amostras de mel apresentadas aosdgmesaforam selecionadas
guatorze para delimitar os extremos das escalasrados na Tabela 4. As amostras
selecionadas foram utilizadas no treinamento dogggoiores.

Tabela 4 Pontos extremos das escalas para os atributzmkzbhcdo dos méis do Estado do
Piaui conforme municipio/regido ou produtor

Atributo Fraco (1,0) Forte (9,0)
AROMA
Caracteristico S&o Raimundo Nonato Simplicio Mendes
Doce Apiario CPAMN Piracuruca
Floral Apiario CPAMN Avelino Lopes
VISCOSIDADE
Caracteristica Piracuruca/Vassouras Piracuruca
Pegajosidade Betania Avelino Lopes
SABOR
Caracteristico Picos Apiario CPAMN
Acido Apiario CPAMN Piracuruca/Vassouras
Refrescante Piracuruca/Alto Bonito Piracuruca/Vass®
Floral Apiario CPAMN Piracuruca/Alto das Pombas
Frutal Piracuruca/Alto das Pombas Piracuruca/Vassouras
Cera Betania Avelino Lopes
Doce Curimata Piracuruca
Atributos Ausente (0,0) Forte (9,0)
AROMA
Refrescante Apiario CPAMN Avelino Lopes
Cera Betania Avelino Lopes
Acido Avelino Lopes Betania
Cravo Apiario CPAMN Simplicio Mendes/Sobradinho

Segundo Alves (2005), das 25 amostras de mel ajpieelss aos provadores, apenas
14 foram selecionadas para compor 0s extremossdatas.

Para Bayma (2008), das 40 amostras de mel aprdasrdas provadores, 24 foram
selecionadas para delimitar os extremos das escalas

Gonzalez & De Lorenzo (2002a), para os atributgsosidade, adesividade e grau
de cristalizacdo, utilizaram produtos comerciammsescala especifica para intensidade e
persisténcia nasal, intensidade e persisténcianaal; para cor, dogcura, amargor e acidez
foram definidas algumas escalas. Essas escalas,d@éequenas, foram estruturadas, néo
recomendadas atualmente pelo uso de numeros gteiro

Na Tabela 5 encontram-se as definicdes dos atebsgasoriais utilizados para a
avaliacdo dos méis do Estado do Piaui:
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Tabela 5 Definicdo dos atributos da ficha ADQ mel do EstdddPiaui

Atributo Definicao
AROMA
Caracteristico Proprio de mel, nota aromatica guseste ao abrir um pote de mel
Doce Aroma doce tipicamente encontrado no mel
Refrescante Sensacéo de frescor na cavidade peasdlizidos por substancias
volateis presentes no eucalipto)
Acido Aroma associado a frutas citricas (liméo)
Cera Lembra a cera de abelha, separada do favo
Floral Recorda o perfume suave das flores ou floiteisas
Frutal Referente ao aroma agradavel da fruta madura
Cravo Referente ao aroma de eugenol presente no mel
VISCOSIDADE
Viscosidade Forca suficiente para se puxar o mebtler para a lingua
Pegajosidade Forca suficiente para remover o neehdare ao palato
SABOR
Caracteristico Acucar natural oriundo da frutogiamse
Floral Perfume de flor sentido na boca
Frutal Sabor caracteristico de fruta madura
Cera Referente ao sabor da cera alveolada
Gosto
Doce Atributo relacionado a sacarose
Acido E o0 gosto &cido, caracteristico de frutasocis
Sensacéo bucal
Refrescante Sensacédo de frescor na cavidade pucdugido por 6leo presente no
eucalipto)

4.1.5 Selecao definitiva dos provadores

Como dito anteriormente nesta selecdo foram utidigatrés amostras como
referéncia, previamente definidas, e a ficha de Ala€a mel do Estado do Piaui (Figura 17).
As referéncias foram amostra 670 — Centro Nortetribtos: forte (9) em aroma doce,
pegajoso e gosto doce; amostra 721— Norte - Atgdtaco (1) em aroma doce, gosto doce e
sabor floral; forte (9) em sabor caracteristicopaira 835 - Sudeste - Atributos: forte (9) em
aroma cera.

Os valores médios obtidos pelos provadores para e@dbuto das amostras
empregadas na selecdo constam na Tabela 6. Noeguefese ao comportamento dos
provadores na etapa de selecdo, foram obtidas idades de desvios bastante variados
(Tabela 7).

Na Figura 18, pode-se observar que houve concéotrdg massa dos desvios na
regido 5 a 8. Nao foi excluido nenhum provador pergdo houve provador discordante e,
sim, uma massa compacta de resultados de desviisnd® todos os provadores
selecionados.

Durante a continuidade, quando na fase do treineinepos a desisténcia de trés
provadores, foi dada continuidade como ja dito cawve provadores. Porém, no caso do mel
do Piaui apenas seis provadores tiveram partiaipagéavaliacdo final do mel, pelo fato dos
demais estarem de férias.
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ANALISE DESCRITIVA QUANTITATIVA DO MEL DO ESTADO DO  PIAUI

AROMA
Fraco Forte
Caracteristico él =7
50 370
Doce Fra'co Fortq
|721 8J5
Aysente Fort
Acido Li. e!
875 750
Aqsente Fortq
Cera I T
960 430
Foral Fra}co Fortel
647 137
Aysente Fgrte
Frutal lil ql
680 760
Aysente Fortg
De cravo |
730 780
Aulsente Fortq
Refrescante I
1(’8 246
Outros aromas (madeira, mato etc.)
Aromas estranhos (remédio, fumaca etc.)
VISCOSIDADE
Frqco Fortq
Caracteristica [ |7
482 64
Fraco Forte
Pegajoso ! -5
672 6
SABOR
Fraco Forte
Caracteristico i |LZ
08 721
Fraco Forte
Gosto doce sli 14
55 647
Fraco Forte
Gosto acido -; IB
21 482
Fraco Forte
Cera | |
960 430
Fraco Forte
Floral | |
721 875
Fraco Forte
Frutall | |
875 482
Fraco Forte
Refrescante :i lB
63 482

Outros sabores (madeira, metalico, cravo, propelimjentado, defumado, remédio etc.)
Sabores estranhos (fumaca, metalico, fermentaflandelo, remédio etc.)

Figura 17. Modelo de ficha para avaliar o perfil sensoriaht do Piaui
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Tabela 6 Médias/valores de referéncia para sele¢do de googs(continua)

Amostra N Aroma Aroma Aroma Aroma Aroma Aroma Aroma Aroma
caracteristico doce refrescante  acido cera floral frutal cravo

1 670 5,84 5,28 2,48 2,49 3,93 4,06 3,21 2,19

2 721 5,17 511 3,06 2,67 3,56 4,30 3,61 2,69

3 835 6,51 6,16 2,85 2,95 4,16 4,71 3,39 1,98

' — numerac&o da Embrapa Meio-Norte

670 - Proprietario: Raimundo José - Regido: VaGeande - Isaias Coelho — Centro Norte - Colhei@04/07 -
Coleta: 27/04/07 - Florada: Mofumbo

721 - Apiarios CPAMN — Norte - Florada: Marmelei¥@006

835 - Regido: S&o Jodo do Piaui — Sudeste - Dateoltheita: 15/03/05 - Data da coleta: 20/05/05 er&da:

Marmeleiro
Tabela 6Continuacdo
Amostra N®  Viscosidade Pegajosidade Sabor Gosto Gosto Sabor Sabor Sabor Refrescante
caracteristico doce  acido cera floral frutal
1 670 7,34 6,80 7,01 7,19 2,99 3,45 3,84 4,26
2 721 4,96 4,35 6,08 6,99 3,23 3,53 4,49 4,26
3 835 6,53 6,03 6,47 7,10 3,07 3,81 4,52 4,32

' — numerac&o da Embrapa Meio-Norte

670 - Proprietario: Raimundo José - Regido: Vafaemde - Isaias Coelho — Centro Norte - ColheB&4/07 - Coleta: 27/04/07

- Florada: Mofumbo
721 - Apiarios CPAMN — Norte - Florada: Marmelei#¥@006
835 - Regido: Sao Joao do Piaui — Sudeste - Datalldeita: 15/03/05 - Data da coleta: 20/05/05+&da: Marmeleiro
Tabela 7. Total de desvios dos provadores na selecéao

Provador Desvios

1 5

2 9

3 8 I
4 8

5 7

6 5 s e v e

Figura 18. Massa de resultados de desvios na selegdo e praliadordante Desvios
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4.1.6 Avaliacao do perfil sensorial dos méis silviess do Piaui

As meédias obtidas na avaliacéo final para caddutridas caracteristicas aroma,
viscosidade e sabor/gosto/sensagdo bucal das 55tramode mel avaliadas, foram
apresentadas na Tabela 8.

De acordo com a Tabela 8 houve efeitos signifioatide amostras para todos os
atributos pesquisados (p<0,05), assim como de gavea (p<0,05). Entdo houve algum tipo
de diferencas de médias envolvendo as diversast@snodlo que se refere ao efeito de
provador, este € um efeito esperado e corrigidospgdmponentes do modelo apresentado no
item 3.3.

No geral, nos atributos de aroma as faixas deéncid de resultados foram bastante
estreitas com relacdo as possibilidades oferegielas escalas. Por outro lado houve também
algumas inconsisténcias nas avaliacfes. Conformeseqmtado no item 3.2.1.8, a amostra 1,
gue foi referéncia para pegajosidade, aroma e giste forte iguais a 9, obteve nestes
atributos os valores 5,88, 4,05 e 5,42, respectvaen A amostra 2, outra referéncia deveria
ter apresentado aroma e gosto doce igual a um,mpapresentou 5,16 e 7,41,
respectivamente. Outras inconsisténcias ainda&emnr na mesma amostra 2 e 3, que foram
referéncias na avaliagéo.

Quanto ao comportamento dos dados frente a modelaggue se notou foi um
excesso de variagdo bastante grande na maioriatdbstos em especial no aroma frutal,
sabor floral, e aroma e gosto doces. Sem duvida pstle ser consequéncia da grande
quantidade de amostras e da duragdo do ensaioedtinte, eventuais distor¢oes foram as
comumente encontradas em avaliacdes sensoriais.

Os méis 46 (6,59), 6 (6,14), 42 (6,12), 5 (6,08)6e(6,01) apresentaram 0s mais
altos aromas caracteristicos, e o mais baixo am@eio foi no mel 46 (1,89), exatamente
aquele com o mais alto aroma doce (6,21). Por datio, os méis 12 (3,19) e 22 (3,78)
obtiveram o mais baixo aroma caracteristico, o 32¢e{3,97) teve o0 menor aroma doce, € 0
mel 13 (1,37), o menor aroma de cravo.

Portanto, o mais baixo aroma acido foi observadamab 46, exatamente o que
apresentou 0s maiores aromas caracteristico e doce.

Ja o aroma acido obteve os maiores valores pd&a (587), 23 (4,52), 55 (4,44), 39
(4,37), 41 (4,26), 32 (4,07 e 14 (4,04). Curiosamatuas destas amostras, 14 (4,15) e 23
(4,13), além do mel 11 (4,05), obtiveram os matesalaromas refrescantes. O menos
refrescante foi 0 27 (1,93).

Dois méis destacados pelo alto aroma caracterigi¢s,17) e 46 (4,04), estiveram
entre aqueles com maiores aroma de cera, enquatio(4.17) e o 10 (4,09) também com
altas médias de aroma de cera tiveram altos valmaes o aroma cravo de 3,01 e 3,54,
respectivamente.

Os mais altos aromas florais ocorreram para as teaso46 (5,35), 10 (5,21) e 11
(5,14), enquanto que o mais alto aroma frutal bsiesvado para os méis 51 (5,76) e 23 (5,11)
e 55 (5,09), e o mais forte aroma de cravo forasetados para 0 10 (3,54) e 0 45 (3,00). E
o menor frutal foi para o 49 (1,99).

A viscosidade dos méis demonstrou maior extensaestala que os demais
atributos estudados até o momento. A menor visadsic pegajosidade ocorreram para o
mel 51 (3,03 e 2,99), seguida na viscosidade das 82(3,39), 23 (3,52) e 14 (3,66) e na
pegajosidade pelos méis 39 (3,88), 23 (3,47), 3bj3* 32 (3,34).
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Tabela 8Médias ajustadas segundo amostras de meéis do(Ebatihua)

daroma cera Aroma floralAroma frutal Aroma cravo
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Tabela 8Continuacao

Gosto doce Gosto acido Sabor cera Sabor floraBabor frutal Refrescante
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ViscosidadePegajosidad
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Destaque-se 0 mel 7 com a maior viscosidade (& @73egunda maior pegajosidade
(7,43). Os meis 13 (7,93), 16 (7,78), 46 (7,66),(283), 9 (7,43), 44 (7,39), 38 (7,34), 27
(7,33), 20 (7,20), 54 (7,10), 5 (7,10) e 36 (7, @Ihbém foram os mais viscosos, assim como
o mel 16 o mais pegajoso, outros também o foramocdi® (7,37), 29 (7,32), 44 (7,28), 38
(7,23) e 13 (7,13).

Quanto ao sabor caracteristico e gosto doce, pna¢iste os méis foram os mesmos
com as maiores médias, variando apenas a orderoloeacdo, excecdo para 0s meis 33
(7,08) e 50 (7,03) para o sabor caracteristico is B (7,89) e 7 (7,68) para o gosto doce,
gue nao estiveram correspondentes no sabor castictere no gosto doce. Interessante
observar que o mel 46 que teve 0 mais alto aromateaistico ndo obteve o mais alto sabor
caracteristico, porém, tanto no aroma quanto ntogtxce, o0 mesmo foi 0 mais alto nos dois
atributos.

Outro mel que também apresentou um alto aroma teaisteo foi o mel 26, néo
como primeiro, mas no sabor desse atributo ele @ mais alto valor. J& para o aroma doce
esse mel, ndo esteve entre os principais, masguosema média razoavel (5,29), mas para
0 gosto doce esteve em destaque entre os dez cismaltaanédia (7,66).

Destaque de gosto acido alto para o mel 39 (5#,também esteve entre o de
maiores aroma acido (4,37), mas nao o maior, ootprecederam.

O sabor frutal mais alto foi para o mel 55 (6,2d§ e destacou como o terceiro
mais alto aroma frutal (5,09).

Para a sensacéo refrescante, o mais alto valoopae 3 (3,99) que até esteve entre
0S cinco primeiros no seu aroma com média de 3,80.

Para o sabor cera, as maiores foram 30 (4,26)423)( 25 (4,18), 53 (4,09), 19
(4,04) e 33 (4,03). Entre esses apenas o mel 88)(ésteve entre os de mais alto sabor
caracteristico e o mel 53 (7,89) entre os de nt@mgasto doce, méis totalmente diferentes do
comportamento de aroma cera com aroma caracteréstioce.

Muitos méis tiveram alto sabor floral entre os mdids, sendo que apenas 0s méis
46 (5,53), 10 (5,24) e 11 (5,06) corresponderammats altos aroma floral. No entanto,
outros méis tiveram o sabor floral alto correspode com méis que tiveram sabor
caracteristico e gosto doce alto. O mel 50 (5,6f) o mais alto floral, assim como 54 (5,56),
44 (5,15), 33 (5,14) e 9 (5,09) corresponderam raés com alto sabor caracteristico, e
apenas o mel 53 (5,57) correspondeu com o segadto doce.

Quanto ao gosto doce praticamente todos os méigativ médias altas para esse
atributo, porém a menor meédia foi para o0 mel 399%,repetindo o seu comportamento com
0 sabor caracteristico (3,73). Mas para o caratimrialguns méis tiveram médias menores
do para o seu gosto doce. Esse mel repetiu seuottamento para o sabor cera, onde teve o
menor valor (3,01) para esse atributo. S6 que gms@ atributo 90% dos méis tiveram valores
semelhantes ao do mel 39. Para o sabor floral tanéée a menor média de 2,90.

Ja o mel 46 que foi destaque para o aroma, aqliéamapresentou 0 menor gosto
acido, melhorando mais sua performance como undengualidade.

O mel 44 teve a menor média (3,08) para o sabtalfrel 0 mel 36, a menor (2,04)
para a sensacdao refrescante

Além dos 17 atributos selecionados e ja mencionad@sTabela 3, foram
considerados termos como “outros” ou como “estrahpara aroma e sabor. Outros aromas
foram: mato, caldo de cana madeira, prépolis, verdas, rapadura etc.. Aromas “estranhos”
foram: fumaca, alcatréo, defumado. Outros sabamesr. madeira, capim, vinagre, fumaca,
artificial, citrico; e sabores “estranhos” foramefumado, fumacga, metalico, fermentado,
oxidado etc.

A presenca dos aromas/sabores considerados corntros®dbou como “estranhos”,
foi registrada na avaliacdo do produto (TabelaO}servou-se que o atributo que apareceu
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em uma amostra de mel, como outros aromas, foi fumaca. Como aromas “estranhos”
observaram-se de enxofre e de agrido. Outros sabegestrados foram de fumaga e de
madeira. Os sabores “estranhos” relatados forarangefre, remédio, madeira e plastico.
Tabela 9.Atributos adicionais relatados pelos provadoreavaiacdo dos méis

Outros Aromas Sabores
Amostra ; ” Outros sabores ” »
aromas estranhos estranhos
1 Enxofre - Enxofre
5 Fumaca Fumaca
11 Remédio
12 Madeira/Plastico
13 Madeira
14 Fumaca
19 Agriao
32 Fumaca
36 Fumaca
48 Fumaca
51 Fumaca

Comparando os resultados sensoriais obtidos @& #t@ados para o Perfil Sensorial
dos seus méis pode-se observar que, no caso dngadrde Alagoas, apenas o gosto acido
nao apresentou diferenca (p>0,05) entre os méiy¥Y B4, 2005). Para o Maranhao, todos os
atributos apresentaram diferenca significativa @s0¢onforme BAYMA, 2008, assim como
para o Piaui que foi o objeto deste trabalho.

Fazendo-se uma comparacao entre a variagdo dostasridos méis dos trés Estados
(Tabela 10) péde-se observar que:

. existiu uma coincidéncia entre varios atributos @pareceram nos Perfis
Sensoriais, porém no Piaui apareceu praticamemerge atributos positivos, ao contrario
dos outros dois Estados, portanto, apareceranugdsiiem um Estado que ndo apareceu em
outro e vive-versa; a ordem de aparecimento ddsu&ts variou entre os Estados;

. comparando os Estados, em termos das variac0e® dientada atributo, em
alguns casos houve uma certa tendéncia de igualtadariacdo do aroma doce e acido,
pegajosidade e sabor caracteristico, e em outms na

. atributos do Estado do Piaui versus Estados doriamae de Alagoas - aroma
caracteristico com meédia final menor que Alagoasma e sabor de cera com variacao
menor, mas valores maiores; aroma floral e frubah wariagdo maior, mas valores maiores;
aroma refrescante com variagcdo maior que Alagoas, mmenor que Maranhdo, com este
ultimo alcancando média final maior; viscosidadencmédias finais iguais aos demais
estados, porém a variagdo em Alagoas foi bem meuostp doce com meédia final maior;
gosto acido semelhante a Alagoas, mas com médihrfiaior; sabor floral semelhante ao
Maranh&o; sabor frutal e sensacao refrescante mitais e finais maiores.
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Tabela 10.Comparacfes das variacdes das medias ajustadadritbosos das amostras de mel dos Estados do
Piaui, do Maranhdo e de Alagoas (continua)

Estado Aroma Aroma Aroma Aroma Aroma Aroma Aroma Aroma
caracteristico doce acido cera floral frutal cravo refrescante
Piaui 3,19-6,59 397-6,21 189-452 25774, 3,27-536 199-5,76 1,37-3,54 1,93-4,15
Maranhéao 2,79-578 293-5,71 191-4,22 197-3,19 2,73-5,29 2,21-4,98 - 1,58 - 5,03
Alagoas 391-7,21 420-6,45 251-482 1,37-253 1,66-3,09 1,44-3,31 - 1,43 - 3,78

Tabela 10Continuacao

Estado Viscosidade Pegajosidade
Piaui 3,03-7,78 2,99 -7,43

Maranhao 2,79-7,79 2,33 -6,63

Alagoas 5,03-7,44 3,36 - 7,26
Tabela 10Continuacao
Estado Sabor Gosto Gosto Sabor Sabor Sabor Refrescante Sabor  Adstringéncia

caracteristico doce acido cera floral frutal melado
Piaui 3,73-7,35 599-8,02,51-584 3,03-4,26 2,90-5,573,08-6,27 2,04-3,99 -

Maranhdo 3,23-6,54 4,93-7,15 1,81-4,78 1,96-2,87 2,43-5,60 2,80-5,76 154-6,66 0,93-6,03 1,27-2,96
Alagoas 3,55-744 553-7,14 2,73-4,08 1,49-3,03 1,64-481 156-3,67 136-459 131-539 1,25-2,79
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4.1.7 ComparacOes de médias 2 a 2

Comentarios principais foram feitos na comparag@@mddias 2 a 2 das amostras de
mel analisadas do Estado do Piaui.

Os méis 5, 6, 26, 42 e 46 com 0s mais altos araaescteristicos, nao tiveram
médias significativamente diferentes entre si (p50,A média do mel 12, a mais baixa de
aroma caracteristico, nédo teve diferenca signifi@afp>0,05) quando comparada com as
médias dos méis 16, 22, 32 e 41, também as maiashdéste atributo.

As maiores médias para aroma refrescante foramgsana€is 11, 14 e 23, as quais
nao diferiram significativamente entre si (p>0,08).as mais baixas médias (27, 49, 53), nédo
diferiram entre si (p>0,05), mais tiveram médiamgicativamente diferentes (p<0,05), dos
méis que obtiveram os maiores valores.

A média do aroma acido do mel 51 nao diferiu sigaifvamente (p>0,05) da dos
méis 32, 41, 39, 55 e 23, grupo de cinco entreigsnsaiores. Dentro deste grupo, ndo houve
diferencas significativas (p>0,05) entre suas nedi® entanto, houve diferenca significativa
(p<0,05) entre a média do mel 14 comparada com melo51, que foi significativamente
maior. As médias dos méis 46 e 54, de mais baixosas acidos, nao diferiram
significativamente entre si (p>0,05).

As médias do aroma de cera dos méis 4, 5, 45 e 8veiam diferenca significativa
(p>0,05), mas quando comparada com as dos méisAB322 e 17 (as mais baixas)
apresentaram diferenca significativa (p<0,05) easrenédias.

As médias do aroma floral dos méis 46, 10, 11 €as3mais altas) ndo diferiram
significativamente entre si (p>0,05), ao passo agidos méis 51 e 41, as mais baixas desse
aroma, também néao diferiram significativamente eestr(p>0,05). Quando comparada a do
mel 46, que foi o mais alto aroma floral (5,36)mca do mel 51 (3,27), foi observada uma
diferenca significativa entre elas (p<0,05). Restancionar que o mel 46 que j4 vinha
revelando boa qualidade, mais uma vez demonstectspositivo também no seu aroma
floral.

As médias do aroma frutal dos méis 23 e 51, as duas altas, ndo foram
significativamente diferentes entre si (p>0,05usSealores foram bastante altos na escala, da
ordem de 5,5, bem maiores que o obtido pelos noéisraenor valor deste atributo, que foi
na ordem de 2,0.

Ainda entre os aromas mais desejaveis, os méisaite forte aroma de cravo, 10 e
45, nao diferiram significativamente entre si (©5), mas foram significativamente maiores
(p<0,05) que dos méis 13 e 35, cujos valores fonaais baixos neste aroma. Porém, o
intervalo de variacdo observado para este arom@etpieno entre 1,37 e 3,54.

As médias da viscosidade dos méis 51, 32, 23 ed4ngis baixas) ndo diferiram
significativamente entre si (p>0,05), porém o mkldhie teve a mais baixa viscosidade foi
significativamente (p<0,05) menor que a do mel l4juarta mais baixa. A média da
viscosidade do mel 7 nao diferiu significativamefe0,05) daquelas dos méis 13 e 16. Este
grupo (7, 13 e 16) teve suas médias significativaeneaiores (p<0,05) que a dos méis 51 e
32.

A diferenca de médias de pegajosidade entre os Sagimenor média) e 16 (maior
média) foi estatisticamente significativa (p<0,06dmparando o mel 16 com os méis 38, 44
e 46, pode-se observar que néo ocorreu diferegpdisativa (p>0,05) entre 0s mesmos.

Em relacdo as médias do sabor caracteristico, mgenavalores foram para os méis
26, 54, 9 e 49 que néo diferiram entre si (p>0,86xomparacdo entre o mel 39 (menor
média) e a 26 (maior média) foi estatisticamerggriicativa (p<0,05).

A média do gosto doce dos méis 32, 39 e 51, asawnédaais baixas, ndao diferiram
significativamente (p>0,05) entre si. Enquantopmparacado entre 0 mel 9 e os méis 44, 45,
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46, 53 e 54 (valores mais altos), demonstrou qoeho@ve diferenca significativa (p>0,05)
entre 0S mesmos.

Comparando as médias dos meéis 1, 20, 27, 33 48, 3® (menores valores) em
relacdo ao gosto &cido, péde-se observar que nae ltiferenca significativa (p>0,05) entre
0s mesmos. Mas quando comparada a média do meiet®( valor), com o mel 39 (maior
valor), observou-se que houve diferenca signifieafp<0,05) entre as médias.

O mel 2 quando observado em relacdo ao sabor a®ia, demonstrou
estatisticamente ser diferente de nenhum do outés analisados. O mel 30 com a maior
média em relacdo a esse atributo diferiu signifieatente (p<0,05) do mel 39 (a menor
média), mas nao diferiu (p>0,05) do mel 52, a sdgumais baixa.

A diferenca de média do sabor floral entre os 38igmenor média) e 53 (maior
média) foi estatisticamente significativa (p<0,05).

As maiores médias para sabor frutal foram para és rB3 e 55, e esses nédo
diferiram significativamente entre si (p>0,05).a¥mais baixas médias (méis 1, 44, 50 e 54),
nao diferiram entre si (p>0,05), mais tiveram mgdimnificativamente diferentes (p<0,05),
dos méis que obtiveram os maiores valores.

Os meéis 36 (menor média) e 3 (maior média), quasainparados em relacdo a
percepcdo bucal refrescante, ndo apresentaramerditer significativa (p>0,05). A
comparacao entre o mel 3 e os méis 23, 14 e 1brégmmais altos) mostrou ndo haver
diferenca significativa (p>0,05) entre as mesmas.

Conforme a Tabela 11 foi encontrada diversas @gdels significativas entre varios
atributos. As maiores foram destacadas em negrito.

A correlacdo estimada entre aroma caracteristi@roena doce foi de 84,36%
(p<0,05).

Outras correlacbes esperadas e confirmadas fortme sabor caracteristico e gosto
doce (83,26%) (Figura 19), viscosidade e pegajdsid@7,40%) (Figura 20), aroma acido e
gosto acido (73,03%), aroma acido e aroma frut8|0®6) e gosto acido e sabor frutal
(77,72%) (Figura 21).

Dentre as correlagdes nédo tdo comumente esperddasas apresentaram valores
consideraveis. Por exemplo, houve uma correlacd62gdé&l% entre aroma caracteristico e
aroma floral e de 66,16% entre aroma doce e ardaral.f As duas correlagcdes entre
viscosidade e gosto doce e pegasosidade e gosw® dec ordem 62,71 e 63,77%,
respectivamente, podem ser correlagdes teoricareerttasadas neste tipo de matéria-prima.
Os aroma e sabor frutal obtiveram correlacdo d&96%.

Gosto &cido e sabor floral se mostraram negativeemerrrelacionados (-60,61%),
assim quanto mais altos o sabor floral menos gustio foi esperado nos méis. Gosto doce e
aroma acido se correlacionaram negativamente (88),lindicando consisténcia interna do
perfil e similar ocorreu com outros atributos.
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Tabelall Coeficientes de correlacdo entre atributos s@is@stimados e resultados de correspondentes @sthipdteses (continua)

Atributos Aroma Aroma Aroma Aroma Aroma Aroma Aroma Aroma
caracteristico doce refrescante acido cera floral frutal cravo
Aroma caracteristico 1,00000 0,84365* -0,02156 -0,34799*  0,40846* 0,62709* -0,09744 o419
Aroma doce 1,00000 0,10950 -0,17782 0,38364* @®Be61 0,05286 0,20186
Aroma refrescante 1,00000 0,57155* -0,12461 g%92 0,50870* 0,34581*
Aroma acido 1,00000 -0,33758*  -0,32038*0,78013* 0,01462
Aroma cera 1,00000 0,24038 -0,15666 0,15122
Aroma floral 1,00000 -0,11704 0,36182*
Aroma frutal 1,00000 0,10985
Aroma cravo 1,00000
*-p<0,05
Tabela 11Continuagéo
Atributos Viscosidade Pegajosidade Sabor Gosto Gosto Sabor Sabor Sabor  Refrescante
caracteristico doce acido cera floral frutal
Aroma caracteristico 0,16640 0,19904 0,63470* ®BB9 -0,23730 0,11043 0,34303* 0,00162 -0,02246
Aroma doce 0,02204 0,05216 0,43470* 0,34610* -05@98 0,02817 0,30546* 0,03210 0,12348
Aroma refrescante -0,42511* -0,42224* -0,22538 5821 0,41430* -0,21227 -0,02914 0,33261* 0,63700*
Aroma acido -0,64588* -0,64876* -0,64275* -0,691149,73030* -0,33806* -0,56906* 0,63012* 0,49330*
Aroma cera 0,25293 0,22326 0,26044 0,27410 -0,22210,16792 0,14140 -0,13404 -0,18415
Aroma floral 0,18953 0,19018 0,55487* 0,53492* 8235 0,19274 0,63806* -0,14840 0,26654*
Aroma frutal -0,52180* -0,55629* -0,35356* -0,36611 0,65133* -0,21551 -0,36824* 0,67895* 0,56613*
Aroma cravo 0,02053 0,03926 0,26836 0,33134* -0/R54 -0,08529 0,35864* -0,16471 0,14889
Viscosidade 1,00000 0,97408* 0,44080* 0,62712* -0,46019* 0,23183 0,36157* -0,447 -0,43017*
Pegajosidade 1,00000 0,46044* 0,63767* -0,49844* 22084 0,37820* -0,45750* -0,46720*
Sabor caracteristico 1,00000 0,83261* -0,52532* 0,46772* 0,66650* -0,27263* -0,10942
Gosto doce 1,00000 -0,63913* 0,35356* 0,653519€,40591* -0,26003*
Gosto acido 1,00000 -0,22406 -0,6061008,77722* 0,65062*
Sabor cera 1,00000 0,21963 -0,16434 -0,12905
Sabor floral 1,00000 -0,56502* -0,05227
Sabor frutal | 1,00000 0,59914*
Refrescante 1,00000
*-p<0,05
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4.1.8 Analise de componentes principais do perfilad méis
4.1.8.1 Aroma

A analise de componentes principais do perfil foiidida em duas, analise de
aromas e andlise de sabor/gosto/sensacdo bucaliquaar mais visual as particularidades
dos méis e mais racional os componentes princigatisos. As configuracdes estar plot
também foram divididas da mesma forma.

Em ambos os casos, 0s dois primeiros componeritesgais reuniram pouco mais
de 50 % da variacao tanto para aroma como paralge §Tabela 12). Enquanto o total de
variacdo acumulada de aproximadamente 90 % fodo@bto 6° componente para os aromas,
similar se deu no 5° componente para os saboresef@uhouve uma variacdo acentuada que
NAo se conseguiu reunir em poucos componentes.

No primeiro componente de aroma 0s pesos de cadfomam aproximadamente
balanceados, a exce¢cdo daquele correspondenteraa &utal. Ainda, todos os coeficientes
foram positivos neste componente, PCAR1 em (1).

PCAR1 = 0,295954Aroma caracteristico + 0,432815/aoce + 0,410921Aroma refrescante +
0,388417Aroma acido + 0,317689Aroma cera + 0,40888%a floral + 0,169576Aroma frutal +
0,331717Aroma cravo Q)

No segundo componente obtido para os aromas @)nslatributos demonstraram
coeficientes mais acentuados, enquanto que aprdaimente a metade restante deles obteve
valores bem mais baixos (Aroma cera até Aroma graVe coeficientes negativos obtidos
para aromas caracteristico e doce (Aroma cardaateresAroma doce) foram bastante altos.

Nenhuma conformacao especial foi obtida para oucdojde aromas interpretados
pelos dois primeiros correspondentes componeniesigmais, mesmo a orientacdo diplot
na Figura 22, para a direita, reflete apenas @sssto primeiro componente.

PCAR2 = -0,520150Aroma caracteristico - 0,41710Pfaodoce + 0,434097Aroma refrescante +
0,401610Aroma acido - 0,237652Aroma cera - 0,1388dha floral + 0,211384Aroma frutal +
0,291536Aroma cravo 2)

Quando comparado os componentes principais dd geriroma do Estado do Piaui
com o Estado do Maranhéo, pode-se observar quentimsaos Estados o primeiro
componente principal apresentou coeficientes tpdsgivos, maiores que 0,15, com excec¢éo
para o aroma de erva no Estado do Maranhé&o.

No segundo componente principal pode ser observpso ambos os Estados
apresentaram coeficientes negativos para aromastedsticos e doces, com valores bastante
altos.

Embora os componentes principais sejam muito atbs na analise sensorial, seus
resultados costumam ser pouco compreensiveis
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Figura 22. Valores obtidos nos componentes principaispéot para atributos de aroma de
mel do Estado do Piaui

4.1.8.2 Sabor/gosto/sensacao bucal

No que se refere a analise de componentes prigcipara os atributos de
sabor/gosto/sensagédo bucal, como anteriormente ntade ndo houve concentragdo de
variacdo muito maior que 50 % nos seus dois prosa@iomponentes principais (Tabela 12).

Destacaram-se no primeiro componente, PCASAB1 §3atobutos gosto acido,
sabor frutal e sensacao refrescante, ao passongURCASAB2 (4), o gosto acido e o sabor
frutal perderam muito sua influéncia, enquanto ggiiescante manteve coeficiente razoavel;
destacando-se o sabor caracteristico e floralmassmo o gosto doce. De maneira geral, 0
sabor de cera ndo demonstrou relevancia nessesaoonentes.

Novamente ndo se encontrou uma interpretacdo fermldgica sensorial para a
interpretacdo desses componentes (3 e 4).

PCASAB1 = 0,230732Sabor caracteristico + 0,164268%&>aloce - 0,616794Gosto acido -
0,143568Sabor cera - 0,006887Sabor floral - 0,485aBor frutal - 0,541048Refrescante 3)

PSASAB2 = 0,478825Sabor caracteristico + 0,5318%tGaloce + 0,178734Gosto acido -
0,006308Sabor cera + 0,505396Sabor floral - 0,2384Bor frutal + 0,373721Refrescante (4)

Na Figura 23 obiplot novamente demonstrou uma tendéncia, sua partgaoinfe

direita esta sem dominio, a disposicado dos eixobiglot ndo alcanca satisfatoriamente os
guatro quadrantes.
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Figura 23. Valores obtidos nos componentes principaisbiplot para atributos de
sabor/gosto/sensacao bucal de mel do Estado db Piau

Tabela 12. Percentuais de variagdo correspondentes aos cem@snprincipais e seu

acumulado
NuUmero Aroma Sabor/gosto
% Variancia % Acumulado % Variancia % Acumulado

1 34,76357 34,76357 28,43862 28,43862
2 19,97528 54,73886 24,20639 52,64501
3 14,29857 69,03743 18,07747 70,72248
4 12,83475 81,87218 12,04100 82,76348
5 6,06923 87,94142 7,20313 89,96661
6 5,41350 93,35491 6,75350 96,72011
7 4,01710 97,37202 3,27989 100,00000
8 2,62798 100,00000 - -

No Estado do Maranhdo destacaram-se no primeiropaoemte, oS atributos
sensacao refrescante, sabor cera, sabor florabe $aital, enquanto que o Piaui, teve
destague nos seguintes atributos: gosto acidor faltal e sensacgéo refrescante.

Ja no segundo componente, no Piaui destacaransaboo caracteristico e floral,
assim como o gosto doce, visto que o0 gosto acidosabor frutal perderam muito sua
influéncia, enquanto que refrescante manteve dgenfeerazoavel. No Estado do Maranhéo os
maiores valores obtidos foram para sabor caratiteris gosto doce.

4.1.9 Configuracgdes espaciais do perfil sensorial
4.1.9.1 Aroma

Na Figura 24 podem-se visualizados alguns padréesohportamento dos aromas
dos méis coletados nas mesorregiées do Estadadb Pi

Os méis 5, 6, 26, 42 e 46 apresentaram 0S mass albonas caracteristicos; o mais
baixo aroma acido foi observado para o mel 46,agmahte 0 que apresentou 0 mais alto
aroma caracteristico e doce.

O mel 12 obteve o mais baixo aroma caracteristinquanto que o mel 32 obteve o
menor aroma doce. Os mais altos aromas floraiseemn para os méis 10, 11 e 46, enquanto
gue o mais alto aroma frutal foi observado parangss 23 e 51. O mel 23 que vinha
apresentando altos valores de atributos de aronsiétivos teve seu perfil um pouco
prejudicado pelo aroma acido e baixo aroma caliatiter e doce.
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Figura 24. ConfiguracOes erstar plotpara atributos de aromas dos meéis do Estado dd Pia
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4.1.9.2 Sabor/gosto/sensacao bucal

A Figura 25 traz as configuracdes espaciais emdaiestar plotdos atributos de
sabor/gosto/sensacdo na boca para todos os maistipdo uma visualizagdo mais global
dos mesmos em termos destes atributos.

Os sabores dos méis 44, 45, e 46 apresentarangu@tfbes espaciais similares.
Realmente, comparando-se as médias do sabor céstobe(7,03, 7,18 e 7,13) e do gosto
doce (7,92, 7,70 e 8,02), respectivamente, nderfoontrada diferenca significativa (p>0,05)
entre eles. Assim como ndo houve diferenca tambydre e gosto acido (2,72, 2,59 e 2,51),
gue se demonstrou baixo em todos os trés méis.

Sabor caracteristico

ostc doce
Refrescard
Gostc acidc
Sabo frutal
Sabo cere
Sabor floral
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Figura 25. Configura¢cfes emtar plotpara atributos de sabor/gosto/sensac¢éo bucal dgs mé
do Estado do Piaui
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O perfil do sabor/gosto/sensacdo bucal do mel 3®odstrou comportamento
diferente de todos os demais. Quanto ao seu sapsentou caracteristico o mais baixo
(3,73) e o gosto doce (5,99), por outro lado, nooistr mais alto gosto acido (5,84).

4.1.10 Perfil sensorial de méis segundo mesorregido Estado do Piaui
4.1.10.1 Aroma

A maioria dos méis representativos da mesorreg&udrG-norte (3, 10, 11, 13, 14,
16, 17, 23, 24, 29, 30, 32, 34, 40, 48, 52 e 5% talores altos de aroma caracteristico e
doce, sendo que entre estes, 0s Unicos que n&eaf@AM essa correspondéncia foram 23
com apenas alto aroma doce e 0 55 com apenag@ibta &aracteristico. Os meéis 11, 14 e 23
foram os que apresentaram os maiores aroma refites&m relacdo ao aroma &cido, os méis
17, 24, 34 e 48 obtiveram o menor valor para dsiteuto, enquanto os méis 14, 32 e 55, 0s
maiores. Para o aroma de cera, 0 menor valor fai @anel 32, enquanto o maior foi para o
mel 10. Destaquem-se os meéis 10 e 11 com aron® matis altos, assim como 0s méis 23 e
55 para o aroma frutal, e apenas o mel 10 paramaade cravo.

Nessa mesorregido, dois méis se destacaram: 10cerhlum conjunto de atributos
bastante positivos com médias consideraveis.

Os meéis representativos da mesorregido Norte (85,25, 35, 39, 49 e 53)
apresentaram valores altos de aroma caracterfsieoos meis 15, 35, 49 e 53, ja em relagéo
ao aroma doce apenas 0s méis 18 e 49 tiveram miggiieas. Os meéis com aroma mais
refrescante foram 15 e 39. Os méis 15 e 18 obtiveritos valores para o aroma acido. O
aroma de cera foi semelhante para todos os mé&a dessorregido. Os méis 15, 25, 35 e 53
foram os que obtiveram as maiores médias parabuttrde aroma floral, enquanto 25 e 39
tiveram para o aroma frutal. Quanto ao aroma deocram geral, seus valores foram muito
baixos para todos os méis dessa mesorregido.

Portanto, nessa mesorregido, destaquem-se os méR51e 35, com a seguinte
ressalva, todos 0s méis tiveram aroma acido raoanée pronunciado.

Na mesorregido Sudeste (méis 1, 2, 4, 5, 6, 7, 8,20, 20, 21, 22, 26, 27, 28, 31,
36, 37, 38, 41, 43, 44, 45, 46, 47, 50 e 54), os @@ 26, 6 e 5 foi 0s que apresentaram 0s
maiores valores de aroma caracteristico, enquanteelacdo ao aroma doce, destaque o 46
com o maior valor deste aroma. Para o aroma reifnéscapenas o mel 27 foi 0 mais baixo.
Ao contrario, o mel 41 foi 0 aquele com o aromaa@cnais alto, porém, no mel 46 esse foi 0
mais baixo. No aroma cera, o mel 41 foi um dos faisos, e 0 46, um dos mais altos, assim
como para o floral. J& para o frutal, o mais aimf41, com o mais baixo aroma de cravo.

Portanto, destaque-se nessa mesorregido o mekd@idss pelos méis 5, 6 e 21,
embora com o aroma acido e de cera um pouco elgvado

Com o0s méis 19, 42 e 51 que representaram a megsareSudoeste, o
comportamento para o0 aroma caracteristico foi bastéistinto, tendo o mel 42 como o mais
alto. J4 em relacéo ao aroma doce e 0 aroma rafitesseus valores foram muito parecidos.
O mel 51 obteve o maior valor de aroma acido, arfrotal e aroma de cravo, enquanto o
mel 19 teve o mais alto aroma de cera e 0 mai®luBxcravo.

Nessa mesorregiao, um destaque razoavel para 42mel

Na Figura 26 podem-se encontrar as configuracfestamplot dos atributos de
aroma do mel do Piaui, facilitando a visualizacd@amportamento dos méis, de acordo com
as suas mesorregioes

68



Centro-norte Norte

53

U8 By

& 49
55
S P9 FH Y
30 32 34 40 48
v £ % @ 35 39 a1
16 7 23 24 29 % % N\
- B e
3 10 1 13 14 15 18 25
Sudeste Sudoeste

R ® B
@%%%%%
@%@%@% 51

27 28

SO W
REEAd

19 42

Figura 26. Configurac6es erstar plotpara atributos de aroma de méis segundo mesarregia
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4.1.10.2 Sabor/gosto/sensacao bucal

Os méis 3, 10, 11, 13, 14, 16, 17, 23, 24, 29, 3, 34, 40, 48, 52 e 55,
representaram a mesorregido Centro-norte do EstadBiaui. Dentre esses méis os que
apresentaram os maiores valores para o atributr sabacteristico foram 10, 11, 14, 17, 24,
30, 34, 48, e 52. Em relacéo ao gosto doce, ndwehowita variacdo entre os valores das
médias para este atributo. Os méis 3, 23, 29,B2,3b apresentaram as maiores meédias para
0 gosto acido e as menores médias para 0 sabataréstico, seu gosto doce também foram
baixos. O sabor de cera foi mais alto apenas nod®eDs meéis 10, 11, 14, 16, 24 e 34
tiveram alto sabor floral enquanto os méis 3, 23,32, 40 e 55 foi o sabor frutal o atributo
mais alto, destacavel nesse ultimo. A sensacaefaiscancia se destacou apenas no mel 3. Ja
a amostra 52 apresentou valores altos para gos® el@abor frutal, e baixos valores para
gosto acido, sabor cera e refrescante.

Nessa mesorregiao, destaque para os méis 10,,123,124 e 55.

Na mesorregidao Norte, os méis 15, 18, 25, 35, 99 43 representativos dessa
regido, 15, 18, 25, 49 e 53 apresentaram altosesfmara sabor caracteristico e gosto doce,
com 0s méis 49 e 53 com baixa acidez, porém baixascancia. O grande destaque no mel
53 foi seu alto sabor floral, seguido pelo mel¥para sabor frutal as maiores médias foram
para os meéis 15 e 18 e os menores para a 49 e 53.

Nessa mesorregido, destague para 0os méis 49 ergd) ps méis 35 e 39 foram de
péssima qualidade.

Na mesorregido Sudeste (méis 1, 2, 4, 5, 6, 7, 8,20, 20, 21, 22, 26, 27, 28, 31,
36, 37, 38, 41, 43, 44, 45, 46, 47, 50 e 54), adias&lo sabor caracteristico variaram de 3,73
a 7,35, sendo o menor valor para amostra 39 e ormalor para amostra 26, que também
apresentou valor alto de gosto doce, e gosto dmdam. Em relacdo ao sabor de cera néo
houve variacdo significativa entre as médias dds re@resentativos desta mesorregido.

Assim, os méis de menor qualidade, nessa mesasregidl, 12, 22, 39 e 47. De
qualidade mediana, os méis 2, 7 e 8, mesmo apaesEnaroma caracteristico, gosto doce e
sabor frutal altos, seu gosto acido alto prejudswa qualidade. Destaquem-se 0s méis 9, 44,
46, 50 e 54.

Na mesorregido Sudoeste, com 0s méis 19, 42 e &h gepresentaram, apenas as
médias do sabor caracteristico variaram, sendaglesto mel 19. Para os demais atributos
ndo houve diferenca entre os méis.

Na Figura 27 encontram-se as configuracOes séan plot para esses atributos
segundo mesorregido do Estado do Piaui, faciltandwa visualizagéao.
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Figura 27. Configuracdes ermstar plotpara atributos de sabor/gosto/sensacgéo bucal e mé
segundo mesorregido do Estado do Piaui
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4.2 Andlise instrumental
4.2.1 Cor

Na Tabela 13, pode-se observar que houve difersiggaficativa (p<0,05) para
todos os parametros de cor e adesividade dos mwélsados, consequiéncia da grande
variagao em praticamente todos os parametros.

No que se refere a cor instrumental pode se varifque os méis estudados
apresentaram, em geral, baixa luminosidade, sendwreor delas encontrada no mel 31
(1,31), bastante diferente das demais, com as ewitensidades das cores vermelha (48,98)
e azul (-73,79), consequentemente a maior diferenighde cor (135,17).

Outros méis demonstraram também bastantes esaigosde coloracéo envolvendo
intensidades razoaveis de vermelho e azul, emiespes méis 13, 48 e 47, os dois primeiros
provenientes da regido Centro-norte e o Ultimceed#&#o Sudeste (Tabela)l4

O mel 44, por outro lado, foi 0 mais claro de toflbg37), com intensidade de cores
vermelha (7,63) e amarela (11,28). Assim como essemeéis 34, 45 e 46 tiveram
luminosidade razoavel, e intensidade de cores \kare amarela. Todos da mesorregiao
Sudeste, com excecao do mel 34 proveniente da reg&w Centro-Norte.

A média de L variou mais de 100% nos méis avaliadasseja, de 1,30 a 17,36,
enquanto que a intensidade de verd¢ & intensidade de vermelhed) variou de -10,57 a
48,97, e de azull§) a de amarela p) variou de -73,79 a 11,27.

Essas diferencas ndo puderam ser associadas a nrenbaracteristica das
mesorregides.

Comparando-se os resultados obtidos nas trés seggiedadas (Alagoas, Maranhao
e Piaui), pode-se observar que em todas houvenliisignificativa (p<0,05) para todos os
parametros de cor dos méis avaliados.

No Estado do Maranh&o a luminosidade (L) varioueeBta 14, enquanto que para o
Piaui a variacdo foi maior indo de 1 a 17, tendeseEstados méis com coloracdo bastante
distinta. Ja no Estado de Alagoas a variacao ddgasi muito menor (10 a 12)

Com relagdo ao pardmeteoque seria a variacdo da intensidade de ve@ea(-
intensidade de vermelhod); o Estado do Piaui teve suas intensidades varidad10,57 a
48,97, tendo a maior parte dos méis apresentadoegahegativos para este parametro. Ja o
Estado do Maranhdo apresentou uma variacdo de6l mds apenas seis méis apresentado
tons vermelhos ou intensidade de cor vermelha.

No Estado do Alagoas 0 mesmo nao ocorreu para amearoa, todos 0os meis
analisados apresentaram valores negativos,ddemonstrando a presenca apenas da cor
verde.

No que se refere ao parametop o Estado do Maranhdo apresentou grande
quantidade de valores positivos e negativos, ad®meéis com intensidade de cor amarela e
azul, respectivamente. A variacdo deste parameira este Estado foi de -21 a 9, porém
diversos méis apresentaram valores muito proximes zeéro, que poderiam ser
desconsiderados. No Estado do Piaui a variagdmtiio maior indo de -73,79 a 11,27,
apresentado a maioria dos méis valores negativasegée parametro, ou seja, coloracao azul.

J& no Estado de Alagoas o comportamento dos mérglagéo ao parametin se
demonstrou bastante diferente dos demais Estadissn@io ocorreram valores positivos, nao
apresentado coloragdo amarela, e a variacdo ddasfédmuito pequena, indo de -0,11 a -
2,76.
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4.2.2. Adesividade

Ainda na Tabela 13, pode-se também observar queehdiferenca significativa
(p<0,05) para a adesividade dos méis avaliados

A adesividade (Tabelas 13 e 14) medida nos méiEstado do Piaui demonstrou
variacdo de aproximadamente 10,07 para o mel 5toE3te) até 70,40g para o mel 29
(Centro-norte), ou seja, uma variacao extrema.

Destaque para o mel 8 (Sudeste) e 0 16 (Centre)nmrtn médias em torno de 549,
e 0 mel 38 (Sudeste) com média de 57,55¢. Por tadoy os méis 48 e 52 (Centro-norte), 49
e 53 (Norte), 44, 45, 50 e 54 (Sudeste) e 51 (Stepveram médias relativamente baixas,
variando de ~ 10 a ~ 15.

Em relacdo a adesividade somente os Estados doWMexr& do Piaui avaliaram este
parametro. Nos dois Estados, houve diferenca sigtifa (p<0,05) para adesividade dos
méis avaliados. No Estado do Maranh&o a adesiviniadiida nos meéis demonstrou variagéo
de aproximadamente 0,019 até 26,79, ou seja, uregia alta.

J& a variacao no Estado do Piaui, foi extremaandad aproximadamente de 10,079
até 70,40q, tendo este Estado apresentado meéivis@sos que os do Estado do Maranhéo.

73



Tabela 13.Valores médios de cor (L, a, bAE) e adesividade instrumental de mel de diferentes
mesorregides do Estado do Piaui

Amostra L a b AE Adesividade (Q)
1 5,67 -7,98 -16,21 86,55 46,51
2 12,28 9,28 0,21 78,27 32,82
3 12,20 -9,31 -0,27 78,34 23,83
4 12,37 9,27 -0,04 78,16 46,23
5 12,23 -10,27 -0,26 78,40 43,86
6 11,44 -10,58 -1,15 79,24 41,28
7 11,59 -2,87 -2,82 78,73 40,87
8 11,80 -3,37 -2,57 78,52 54,59
9 12,04 2,21 -2,20 78,25 46,55
10 12,40 -4,60 -1,56 77,90 31,70
11 10,72 -5,41 -3,34 79,68 25,71
12 11,84 -4,37 -1,92 78,46 24,84
13 3,53 38,46 -24,20 99,19 27,92
14 12,28 -5,39 -1,66 78,05 18,22
15 12,57 -4,96 -1,10 77,72 36,96
16 10,78 6,74 -3,19 79,68 54,47
17 11,74 -5,64 -2,13 78,62 36,76
18 12,52 -5, 59 -1,20 77,80 41,13
19 12,66 -1,53 -0,56 77,59 37,17
20 11,29 -3,96 -2,20 79,01 32,94
21 12,33 -1,45 -1,13 77,92 32,64
22 11,04 -1,80 -1,36 79,22 37,53
23 11,75 2,02 -1,37 78,48 17,39
24 11,96 -1,82 -0,92 78,28 24,09
25 12,46 -1,96 0,80 77,78 18,46
26 12,35 -2,14 -1,04 78,09 25,74
27 11,58 2,23 -1,61 78,73 40,26
28 12,03 -2,03 -0,81 78,21 33,20
29 11,93 2,77 -0,82 78,31 70,41
30 6,84 -11,52 -11,93 84,91 29,31
31 1,31 48,98 -73,79 135,17 39,53
32 9,49 -2,78 -3,70 80,87 29,94
33 6,24 11,86 -10,88 86,03 40,83
34 12,02 6,70 3,19 78,72 42,41
35 12,51 5,81 -0,62 77,79 32,78
36 10,92 -6,16 -1,96 79,45 41,85
37 9,10 -7,89 -4,58 81,52 39,10
38 12,09 -5,97 -0,77 78,22 57,56
39 12,73 -3,27 -0,05 77,49 22,36
40 10,41 -7,40 -0,71 79,99 34,61
41 7,93 -9,46 -4,62 82,82 26,43
42 12,75 -6,14 -1,20 77,59 21,51
43 11,46 7,79 -1,85 79,00 32,80
44 17,37 7,63 11,28 74,19 12,41
45 14,43 9,32 6,72 76,84 12,88
46 11,86 13,99 1,90 80,02 19,17
47 3,87 33,66 -18,88 95,74 17,36
48 3,11 42,64 -25,77 101,80 13,72
49 9,96 14,86 -0,78 82,09 14,21
50 11,19 -4,44 -1,63 78,85 13,40
51 10,80 -4,34 -2,00 79,51 10,08
52 12,53 -4,26 -0,69 77,73 14,28
53 11,88 -3,79 -0,85 78,37 15,02
54 5,79 -9,04 -9,10 85,33 15,08
55 10,96 -7,07 -0,75 79,50 21,93

Famostra 236,06* 784,40* 791,41* 59,79* 370,39*
*-p <0,05
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Tabela 14 Valores médios de cor (L, a, b AE) e adesividade instrumental de mel segundo
mesorregides do Estado do Piaui

Mesorregido Amostra L a b AE Adesividade(g)
3 12,20 -9,31 -0,27 78,34 23,83
10 12,40 -4,60 -1,56 77,90 31,70
11 10,72 -5,41 -3,34 79,68 25,71
13 3,53 38,46 -24,20 99,19 27,92
14 12,28 -5,39 -1,66 78,05 18,22
16 10,78 -6,74 -3,19 79,68 54,47
17 11,74 -5,64 -2,13 78,62 36,76
23 11,75 -2,02 -1,37 78,48 17,39

Centro-norte 24 11,96 -1,82 -0,92 78,28 24,09
29 11,93 2,77 -0,82 78,31 70,41
30 6,84 -11,52 -11,93 84,91 29,31
32 9,49 -2,78 -3,70 80,87 29,94
34 12,02 6,70 3,19 78,72 42,41
40 10,41 -7,40 -0,71 79,99 34,61
48 3,11 42,64 -25,77 101,80 13,72
52 12,53 -4,26 -0,69 77,73 14,28
55 10,96 -7,07 -0,75 79,50 21,93
15 12,57 -4,96 -1,10 77,72 36,96
18 12,52 -5,59 -1,20 77,80 41,13
25 12,46 -1,96 0,80 77,78 18,46

Norte 35 12,51 -5,81 -0,62 77,79 32,78
39 12,73 -3,27 -0,05 77,49 22,36
49 9,96 14,86 -0,78 82,09 14,21
53 11,88 -3,79 -0,85 78,37 15,02
1 5,67 -7,98 -16,21 86,55 46,51
2 12,28 -9,28 -0,21 78,27 32,82
4 12,37 -9,27 -0,04 78,16 46,23
5 12,23 -10,27 -0,26 78,40 43,86
6 11,44 -10,58 -1,15 79,24 41,28
7 11,59 -2,87 -2,82 78,73 40,87
8 11,80 -3,37 -2,57 78,52 54,59
9 12,04 -2,21 -2,20 78,25 46,55
12 11,84 -4,37 -1,92 78,46 24,84
20 11,29 -3,96 -2,20 79,01 32,93
21 12,33 -1,45 -1,13 77,92 32,64
22 11,04 -1,80 -1,36 79,22 37,53
26 12,35 -2,14 -1,04 78,09 25,74
27 11,58 -2,23 -1,61 78,73 40,26

Sudeste 28 12,03 2,03 0,81 78,21 33,20
31 1,31 48,98 -73,79 135,17 39,53
33 6,24 11,86 -10,88 86,03 40,83
36 10,92 -6,16 -1,96 79,45 41,85
37 9,10 -7,89 -4,58 81,52 39,10
38 12,09 -5,97 -0,77 78,22 57,55
41 7,93 -9,46 -4,62 82,82 26,43
43 11,46 -7,79 -1,85 79,00 32,80
44 17,37 7,63 11,28 74,19 12,41
45 14,43 9,32 6,72 76,84 12,88
46 11,86 13,99 1,90 80,02 19,17
47 3,87 33,66 -18,88 95,74 17,36
50 11,19 -4,44 -1,63 78,85 13,40
54 5,79 -9,04 -9,10 85,33 15,08
19 12,66 -1,53 -0,56 77,59 37,17
Sudoeste 42 12,75 -6,14 -1,20 77,59 21,50
51 10,80 -4,34 -2,00 79,51 10,08
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4.2.3. Configuracdes espaciais do perfil da cor imamental
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Figura 28. Configuracdes ematar plotpara parametros de cor instrumental de méis dalgst
do Piaui

De acordo com a Figura 28 foram similares as configacdes espaciais dos méis
13, 47 e 48, que se apresentaram no formato “diam@i, diferindo visualmente da
grande maioria dos demais que apresentaram forma diipo “agulha de bussola”.

Entre os méis 44 a 48, foram observados valores da aparentemente maiores
que os demais nos meéis 47 e 48 AE aparentemente menores nos meéis 44 a 46,
excetuando-se 0s méis 47 e 48.
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4.2.4 Configuracdes espaciais do perfil de corumséntal de meéis segundo mesorregiao

No que se referem as mesorregidoes, na Centro-rutmeis 13 e 48, apresentaram
comportamento espacial invertido com relacdo aosade altos valores de aA&, ao passo
gue o mel 30 apareceu com val um pouco mais acentuado com relacéo a seu valay d
assim como L e b medianos com relacdo aos denmsts mesorregido (Figura 29).

Na regido Norte, o mel 49 confirma comportamenterdnciado dos demais em
especial nesta mesorregido, ao passo que o meh#fjue seu comportamento apresentado
mais acentuado na Figura 30, demonstrando claranbaitos valores de L, a e b, menores
gue os demais, &E maior que 0s demais nesta mesorregiao.

Na mesorregido Sudeste esta concentrado a maawiméis estudados, desta forma o
qgue ocorreu foi mostrar comportamentos geométnnago similares aos encontrados na
Figura 31. O mel 31 manteve seu formato invertidm ¢celacdo aos demais, o0 mel 47 com
seu formato de “diamante” e os méis 44 a 46 mamtineo comportamento anteriormente
mencionado.

Na Figura 32, o mel 51 demonstrou comportamenttabgsdiferenciado com relagcéo
aos dois restantes na mesorregido Sudoeste. O 9napresentou acentuado valor de a,
enquanto que o 51 inverteu seu sentido com rekagdaioria dos demais.
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Figura 29 Configuracdes espaciais obtidas para cor instruméal dos méis da
mesorregido Centro-norte
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Figura 32 Configuracbes espaciais obtidas para cor instrunmal dos méis da
mesorregido Sudoeste

Tanto no Estado do Piaui quanto o Estado do Macarhiéaioria dos méis analisados
apresentaram visualmente configuragdes espacjaiesentando forma do tipo “agulha de
bassola”, ou seja, com distancia de L lat@aior que alistancia dex até AE. No Estado do
Maranhd@o apenas cinco méis apresentaram configuragérsa, com formato de diamante,
ou seja, com distancia de L dbémenor que a distancia de até AE, sendo 2 méis da
mesorregido Centro e as outras 3 da mesorregide @edlaranhao.

No Estado do Piaui apenas quatro méis apresenfararato de diamante, sendo que
dentre esses quatro dois sdo da mesorregidao Garm-do Piaui e os outros dois da
mesorregido Sudeste.

4.3. Relagdes entre medidas fisicas e entre medidiesicas versus sensoriais

De acordo com a Tabela 15, foram encontrados c¢eefies de correlacdo estimados
significativos e relevantes na caracterizacdo déis.n® nivel de correlacdo decom AE foi
muitissimo expressivo, assimacompanha muito intensamente a variagao totabd@-ggura
33). Adicionalmente essa variagao total de cor t&amloi bem acompanhada por variacdes
em L eb, que podem ser vistos na Figura 34.

Tabela 15 Coeficientes de correlacdo estimados e result@gosespectivos testes de
hipoteses para medidas fisicas

Parametro L a b AE Adesividade
L 1,00000 -0,61744*  0,83078* -0,83122* 0,01481
a 1,00000 -0,69676* 0,79278* -0,20983
b 1,00000 -0,98198* -0,06095
AE 1,00000 -0,01611
Adesivividade 1,00000
*- p<0,05
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Tabela 16.Coeficientes de correlagcdo estimados e resultaglosspectivos testes de hipoteses entre medidzssfes sensoriais (continua)

Parametro Aroma Aroma Aroma Aroma Aroma Aroma Aroma Aroma
caracteristico doce refrescante acido cera floral frutal cravo
L 0,20606 0,27713* 0,06005 0,09969 0,10970 0,210930,12391 0,05299
a -0,06196 -0,11674 -0,11983 -0,27282 0,08830 a7 -0,26342* -0,04489
b 0,13061 0,19628 -0,00088 0,10704 0,00770 0,082240,11581 -0,04420
AE -0,12069 -0,18117 -0,00638 -0,14696 -0,00134 89ma -0,13834 0,04253
Adesividade -0,01789 -0,18974 -0,10192 -0,00474 8309 -0,14226 -0,08008 -0,12720
* - p<0,05
Tabela 16 @ntinuacao
Parametro  Viscosidade Pegajosidade Sabor Gosto Gosto Sabor Sabor Sabor Refrescante
caracteristico doce acido cera floral frutal
L -0,06444 -0,05581 0,09803 0,08245 0,15395 -0,%918,02953 0,20607 0,15583
a 0,16842 0,21524 0,06173 0,08633 -0,23603 0,168P310541 -0,21018 -0,02997
b -0,06984 -0,09733 0,04060 0,05814 0,04706 -0,103D,01728 0,12466 -0,00429
AE 0,09334 0,12995 -0,01395 -0,01681 -0,10199 0,1239,03406 -0,16611 -0,00151
Adesivividade  0,38383* 0,36118* -0,06209 -0,06022 0,18644 0,02656 -0,16510 0,175450,15884
*- p<0,05
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Quando observada a relacdo entre as medidas fisicde 0 Maranhdo quanto o
Piaui tiveram coeficientes de correlagéo estimattos e significativos na caracterizagdo dos
meéis. Nos 2 Estados, o paramefyé apresentou coeficientes de correlacdo signiVioati
quando comparado com os demais parametros de altados.

A relacdo deAE com a luminosidade foi de quase 100% para o Nékae de 83%
para o Piaui. Sua correlacdo cbniambém foi muitissimo expressiva, assginacompanha
muito intensamente a variagdo total de cor, taotMaranhdo quanto no Piaui.

O valor estimado entre Lkefoi da ordem de 92% para o Maranhéo e de 83%q@ara
Piaui.

No que se refere a adesividade, nos 2 Estadoson@igervado nenhuma relacéo
significativa envolvendo adesividade e parametssat instrumental.

De acordo com as teorias de percepcéo de arontzog sdo se esperaria nenhuma
correlacdo razoavel entre os atributos de aromeber< cor instrumental (Tabela 16). No
entanto, € razoavel admitir que possa haver alguoreelacdo entre a adesividade e
viscosidade, bem como entre a adesividade e a qsdmje. Na realidade, estes trés
fendbmenos estdo relacionados a um sistema unidorglas de ligacdo, tanto de forcas de
ligacdo quimica quanto de adesdo da matéria-priowdras com as quais toma contato.

Ou seja, trata-se do equilibrio do sistema: ligagiternas/ersusligacées externas,
mesmo que as correlacdes tenham sido baixas, emigaracativas.

Na Figura 35 fica evidenciada a evolucéo da visieas segundo a adesividade. E
possivel que a margem de correlagéo real entres esses medidas esteja subestimada pelo
excesso de variacdo na medida de adesividade, comentado anteriormente.

Viscosidade
w IS (@) ()] ~ (0] (o]

L = ]
T S H S B

0 20 40 60 80
Adesividade
Figura 35 Viscosidade e adesividade

Quando observada o correlacdo entre medidas fisicasdidas sensoriais, tanto no
Maranh&o quanto no Piaui, ndo ocorreu nenhumaaekignificativa entre esses parametros.
Mas como esperado a Unica correlacdo expressivenfa adesividade e viscosidade e entre
adesividade e pegajosidade, sendo na ordem de B4 X%, respectivamente para o Estado
do Maranhéo e de 38% e 36%, respectivamente pRia@ud

Para o Estado de Alagoas, as maiores correlacgedicativas obtidas foram
superior a 70% (p<0,05). A maior correlacdo enemt#foi observada entre o gosto amargo e
0 sabor de queimado, sendo que esses atributaonétam no Perfil Sensorial do Estado do
Piaui nem do Maranhéo.

A Unica correlacdo que aconteceu em todos os Esfadentre aroma frutal e sabor
frutal, sendo de 71% para o Alagoas, 70% para @Meo e de 68% para o Piaui.
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5 CONCLUSOES

Pelos resultados obtidos na pesquisa do Perfilogahse instrumental de méis
silvestres de abelhas africanizadapi§¢ mellifera)das quatro mesorregidoes do Estado do
Piaui, podemos concluir que:

Dezessete atributos compdem o perfil sensorial dgs msilvestres de abelhas
africanizadas Apis mellifera)do Estado do Piaui: aroma caracteristico, doceesednte,
acido, cera, floral, frutal e cravo; viscosidadpegajoso; sabor caracteristico, cera, floral e
frutal, gostos doce e acido; e sensacéo bucabuozinge.

Existi uma coincidéncia entre varios atributos gparecem nos Perfis Sensoriais de
Mel dos Estados do Piaui, Maranhdo e Alagoas, parénfPiaui aparecem praticamente
somente atributos positivos, ao contrario dos suticis Estados.

No Estado do Piaui inclui o aroma cravo, inexiggembs demais Estados; portanto,
aparecem atributos em um Estado que ndo aparecemutssre vive-versa; assim como, varia
a ordem de aparecimento dos atributos entre osl@ssta

Os 55 meéis avaliados das quatro mesorregides dad@&csio Piaui apresentam
diferencas de médias de todos os atributos sighifes (p<0,05), assim como efeito
significativo (p<0,05) de provadores.

O mel 46 tem o mais alto aroma caracteristico edarmais alto sabor caracteristico,
assim como, tanto no aroma quanto gosto doce éi® atta, menor acidez de todos, mais
altos aromas e sabor floral, muito viscoso e peagajporém tem alto aroma e sabor de cera,
ndo muito altos aroma e sabor frutal, assim comalionéroma de cravo e sensacgao
refrescante.

O mel 39 tem alto aroma e gosto acido, menor gaktoe repetindo o seu
comportamento com o sabor caracteristico. Pardar $koral também tem a menor média,
Esse mel apenas tem um comportamento melhor psa@ar cera, onde tem o menor valor
para esse atributo. S6 que para esse atributo ®3%ndis tém valores semelhantes ao desse
mel.

Diversas correlacdes significativas expressivases@mntradas entre alguns aromas,
entre alguns gostos ou sabores, entre alguns ams®ss correspondentes gostos ou sabores,
bem como outras, suficientemente boas:

Pode-se encontrar correlacdes entre aromas cooraataracteristico e aroma doce
(84%), aroma acido e aroma frutal (78%), aromactearistico e aroma floral (63%) e aroma
doce e aroma floral (66%); correlacbes entre gostosabores como: sabor caracteristico e
gosto doce (83%), gosto acido e sabor frutal (78f48to acido e sabor floral (-61%) e gosto
doce e aroma acido (-69%);

Os dois primeiros componentes principais reunenc@ouais de 50 % da variacdo
tanto para de aroma como para sabor. Enquanto ab t& variacdo acumulada de
aproximadamente 90 % € obtido no 6° componente @araromas, similar se deu no 5°
componente para os sabores. Ou seja, ha uma \maaeatuada que ndo se consegue reunir
em poucos componentes:

Pela configuracdo espacial do perfil sensorial dema, meéis com alto aroma
caracteristico sédo 5, 6, 26, 42 e 46; porém, meéedbmais baixo aroma acido, além de mais
alto aroma caracteristico e doce.

Pela configuracao espacial do perfil sensorial altoggosto/sensacao bucal, sabores
dos méis 44, 45, e 46 apresentam configuracOe<iaspaimilares, com altas médias do
sabor caracteristico e do gosto doce e sem difergiggificativa entre eles, além do baixo
gosto acido nos trés méis.

Todos o0s parametros de cor e adesividade instraneftram diferentes
estatisticamente (p<0,05) entre os méis avaliados.
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Média de L varia mais de 100% nos méis avaliadg@0(a4 17,36), a intensidade de
verde (@) a intensidade de vermelhoaj+varia de -10,57 a 48,97, e de azbl) @ de amarela
(+b) varia de -73,79 a 11,27.

Foram encontradas altas correlagfes significateragolvendo parametros de cor
instrumental.

No que se refere as correlagbes entre medidasrde sensoriais ndo foi encontrada
nenhuma relacéo expressiva.

N&o teve nenhuma relagdo significativa envolvertiesiwidade e parametros de cor
instrumental.
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CONSIDERACOES FINAIS

Como o mel € um produto que absorve odores do amehié fundamental que se
tenha boas préaticas durante sua coleta e seu marae@ obtencdo de um produto de boa
qualidade sensorial, pois 0 mercado que esta celanais exigente quanto a qualidade dos
produtos apicolas. Assim tendo em vista que aaikitade do mel pelos consumidores
depende da sua cor, aroma e sabor, € através lilse agnsorial que se pode determinar a
aceitabilidade e a qualidade do mel com o auxd® gkentidos humanos.
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Anexo 1

Resultados dos ajustes do modelo segundo atributesnsoriais do me({continua)

Causasde GL SQ oM F
variacao
Aroma caracteristico Amostra 54 393,27 7,28 2,40 *
Provador 5 1235,99 247,19 81,48 *
R2=0,36 Erro 930 2821,52 3,03
CVv=33,86 Total 989 4450,78
Aroma doce Amostra 54 228,47 4,23 138,37 *
Provador 5 1219,46 243,89 2,40 *
R2=0,46 Erro 930 1639,21 1,76
Cv=26,21 Total 989 3087,15
Aroma refrescante Amostra 54 241,99 4,48 2,21 %
Provador 5 2014,13 402,82 198,69 *
R2=0,54 Erro 930 1885,49 2,02
CVv=45,45 Total 989 4141,62
Aroma acido Amostra 54 416,95 7,72 5,08 *
Provador 5 1009,74 201,94 132,95 *
R2=0,50 Erro 930 1412,67 1,51
Cv=39,18 Total 989 2839,37
Aroma cera Amostra 54 141,31 2,61 2,01*
Provador 5 1899,56 379,91 291,47 *
R2=0,62 Erro 930 1212,20 1,30
Cv=32,64 Total 989 3253,08
Aroma floral Amostra 54 250,18 4,63 2,44 *
Provador 5 1424,82 284,96 150,35 *
R2=0,48 Erro 930 1762,65 1,89
Cv=33,08 Total 989 3437,65
Aaroma frutal Amostra 54 524,62 9,17 5,06 *
Provador 5 156,32 31,26 16,29 *
R2=0,27 Erro 930 1784,84 1,91
Cv=41,93 Total 989 2465,78
Aroma cravo Amostra 54 186,99 3,46 1,58 *
Provador 5 2060,43 412,08 187,67 *
R2=0,52 Erro 930 2042,10 2,19
Cv=67,09 Total 989 4289,52
Viscosidade Amostra 54 1318,41 24,41 16,69 *
Provador 5 482,86 96,57 77,90 *
R2=0,60 Erro 930 1152,88 1,23
Cv=18,02 Total 989 2954,16
Pegajosidade Amostra 54 1257,70 23,29 16,69 *
Provador 5 1580,26 316,05 226,43 *
R2=0,68 Erro 930 1298,12 1,39
Cv=20,16 Total 989 4136,10

*: significativo p < 0.05
F: F de Snedecor
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Resultados dos ajustes do modelo segundo atributesnsoriais do mel Continuacao

Sabor caracteristico Amostra 54 665,14 12,31 7,75*
Provador 5 561,62 112,32 70,65 *
R2=0,45 Erro 930 1478,60 1,58
CVv=20,26 Total 989 2705,37
Gosto doce Amostra 54 181,13 3,35 3,75 *
Provador 5 61,94 61,94 69,27 *
R2=0,37 Erro 930 831,74 0,89
Cv=13,01 Total 989 1322,61
Gosto acido Amostra 54 553,33 10,24 7,01*
Provador 5 1700,58 340,11 232,72 *
R2=0,62 Erro 930 1359,18 1,46
Cv=33,29 Total 989 3613,10
Sabor cera Amostra 54 94,10 1,74 1,56 *
Provador 5 2371,13 474,22 424,28 *
R2=0,70 Erro 930 1039,48 1,11
CVv=29,59 Total 989 3504,72
Sabor floral Amostra 54 468,88 8,68 4,42 *
Provador 5 505,04 101,00 51,39 *
R2=0,34 Erro 930 1827,79 1,96
Cv=31,51 Total 989 2801,73
Sabor frutal Amostra 54 585,54 10,84 5,66 *
Provador 5 1105,88 221,17 115,46 *
R2=0,48 Erro 930 1781,59 1,91
Cv=31,56 Total 989 3473,02
Sabor refrescante Amostra 54 163,28 3,02 2,47 *
Provador 5 3005,37 601,07 491,06 *
R2=0,73 Erro 930 1138,34 1,22
CVv=39,66 Total 989 4307,00

*: significativo p < 0.05
F: F de Snedecor
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Anexo 2
Comparacg6es entre médias duas a duaes atributos sensoriais do melcontinua)
Aroma caracteristico

>
<
-

2|13|4|5|6[7|8]|9]10111|12|13[14(15|16|17]18]19(20)|21)|22|23|24[25|26|27)|28|29|30(31[32)|33|34|35|36|37)|38)|39|40(41[42|43|44|45|46|47[48|49|50|51

* | * | * | * * | % | * * | * * * | | * | | * * | x| * x| x| | *| |* * | * * | *

| x| | *
| | | *
*
*
*
*
*
*
| | | *
*

*

o|o|~N|o|a|sw|N|e

| k| x| x| | x| | %

| k| x| x| | x| | %

ARIEIER R
*

i
oo
*
*
MEIEIEIES

N

w

*
IR

| | #| *

HEIEIEIEIES

AM : amostras  *: significativa p<0,05




Aroma doce

11234

6(7]8[9]10{11(12]13

* *

*

*
*
*
*

Lom\lmmthH)é
'

AM : amostras

* . significativa p<0,05
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Aroma refrescante

>
<

27

49

s ] | x| [ *] %

o(~Njo|a|s|w|N| e

] | ow[ x| ] | #]| #| *

s | ] | x| | x| ] x| wf x| | *]| %

*

| | *| *

1]2[3[4]5]6]7][8]09[10[11][12]13
. >
. >
- | x ] *
;amostras  *: significativa p<0,05
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Aroma &cido
AM[1]2[3[4[5][6]7]8]09][10[11[12[13[14[15]16]17]18]19]20]21]22[23]24]25[26[27[28]29]30]31]32[33]34]35]36]37|38]39]40]41]42[43[44]45[46[47[48]49[50]51]52[53]54]55

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21
22
23
24
25
26
27
28
29
30
31
32
33
34
35
36
37
38
39
40
41
42
43
44
45
46
47
48
49
50
51
52
53
54
55

AM : amostras

* . significativa p<0,05

95



Aroma de cera

>
<
N

2(3]4(5]6[7]18[9]10(1112]13

* | * x| x| x| | *

* | * * | *

o(~Njo|a|s|w|N| e
*

AM : amostras  *: significativa p<0,05

BRI R

RIS

REIEIES

| | *| *




Aroma floral

1(2]|3]4

6

~
[c]
©

10]11{12|13

46

53

* | *

* | *

*
*
*

mm\lmmthHg

*| *

*

*

*

*

*

*| *

*| *

*

*| *

*

*

*

| | *| *

| | *| *

*

AM : amostras

* . significativa p<0,05
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Aroma frutal

3 [4]15[6]7(8]9(10]11(12]13|14|15]16|17]18[19|20(21]|22(23]|24[25|26(27|28|29(30|31[32|33[34|35|36|37|38)|39|40(41[42(43|44(45|46(47)|48[49|50|51|52|53|54| 55

2

1

AM

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21
22
23
24
25
26
27
28
29
30
31
32
33
34
35
36
37
38
39
40
a1
12
43
44
45
16
47
48
49
50
51
52
53
54
55

* . significativa p<0,05

AM : amostras
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Aroma de cravo

1123 [4|5[|6|7]8]9

=
o

1112

a4

45

55

mm\lmmthHg
'

| | x| #| #| x| | ] %

i

o
'
*

RIS
RIS

| | | *

*

| | *#| %

| | | *

AM : amostras  *: significativa p<0,05
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Viscosidade

112 [3[4]|5[([6]|7(8]|910(11]12(13[14(15]16(17)18(19]|20(21|22|23)|24|25(26]|27(28]|29(30)|31[32|33[34|35|36(37|38(39|40(41]|42[43]|44(45|46]47|48]49|50|51(52|53(54|55

* | * * * | *x | * | x| x| | * * | | * | | x| *]|* * | x| | x| | *| [*|*x][*x]|*][~* * * *
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*
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*
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*
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T
,
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AM : amostras  *: significativa p<0,05
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AM|1(2|3|4|5(6|7[8|9(10(11[12|13|14|15(16|17(18(19(20(21(22|23(24|25(26(27[28|29(30(31[32|33(34|35[36|37(38(39(40(41[42(43(44|45|46(47[48(49(50(51[52|53|54|55

Pegajosidade

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21
22
23
24
25
26
27
28
29
30
31
32
33
34
35
36
37
38
39
40
41
42
43
44
45
46
47
48
49
50
51
52
53
54
55

: significativa p<0,05

* -

AM : amostras
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Sabor caracteristico

AM [1]2[3[4[5]6]7][8]9[10[11[12[13[14]15]16]17]18[19]20]21[22[23]24]25]26]27[28]29]30]31[32[33]34]35]36[37[38]39[40[41[42]43]44[45[46[47]48]49]50[51]52]53]54]55
7 - = = P = = = = = Ea P e =
3 - = = = = T = = T P R e = = =
3 —T= P e = = P = = P e o e e =
3 —= E N I e P = = = = P P N e = = = =
10 . = = = = = = = E = = = =
T - = = = = = = = = T
15 . = = = = = = = = =
16 - T E = = P N e = Ea E N R e =
7 - = = = = = = = = =
I8 - = = = = = = = = = T
5 - = = = = = i = = T
50 T+ = = = = P e o e e =
> - = = T = i = = =
52 - = = T P R e = = =
56 — = = P e P R e = = = =
57 . = = = P E = = =
28 - = = = T = =
29 =T~ = = P N e N I I B e e
30 - = T T = = = =
31 —= T = = = = =
33 - P P N e = = =
34 1= P = = =
36 - = e o R e =
37 - = o e o e =
38 — = = = = =
39 n T T e
20 - E P =
1 - P N e N I B B e e
- - P e o R e =
13 - = = =
44 N * * *
5 - E = =
76 —= = =
27 B I I e e R e e
48 - * *
49 . = = =
50 K *
1 =T~
52 - *
53 BEE
54 B
55 -

AM : amostras * : significativa p<0,05
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Gosto doce

AM [1]2[3]4]5]6]7]8]9 [10[11[12]13[14]15]16]17][18]19]20]21]22]23]24]25]26]27[28]29]30]31[32[33]34]35]36]37]38]39]40[41[42]43]44[45[46]47]48]49]50[51]52[53]54]55
2 T

3 —T= = = = = = T

10 . = * T+ * = * * ¥ * *

1 T * T+ * = * * ¥ * *

13 . = = = = = = T

14 - = = T = = T

15 . = > ¥ + T

6 . = * F * *

17 * = * * = * *

I - T = =

>0 . = = = = =

21 . = * F + *

23 . = > = + * e

o . = = = = = = =

25 . = = = = = =

26 - = = = = = =

>7 . = * F = * *

28 . = * F = * *

29 . = > = + * e

20 - = = = = =

e —= = = = = =

33 . * > * +

32 T > = + * e

36 - % * =

37 . * + = =

38 = + = =

39 T x [ x [ x| x| x| x| x| x| x| *]|* ¥ [ * | * | *
40 - * *

7 .

12 - = = = =

43 B * *

44 N * * *
45 - * *

76 T * *
27

48 - *

49 - *

50 BN

51
52 -

53 - *
54 -
55 -
AM : amostras * : significativa p<0,05
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1]12]3|4]|5]|6]|7]8]9]10|11]|12|13]|14|15|16|17]18|19|20|21|22|23|24|25|26|27|28|29|30|31|32|33|34|35|36|37|38|39|40|41|42|43|44|45|46|47|48|49|50|51|52|53|54|55

Gosto acido

AM

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21
22
23
24
25
26
27
28
29
30
31
32
33
34
35
36
37
38
39
40
41
42
43
44
45
46
47
48
49
50
51
52
53
54
55

AM : amostras

* : significativa p<0,05
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Sabor cera

AM|1|2|3|4|5|6|7|8]|9|10|11|12|13|14|15|16|17|18|19|20|21|22)|23|24|25|26|27|28|29|30|31|32|33|34|35|36|37|38|39|40|41|42|43|44|45|46|47)|48|49|50|51|52|53|54|55

o|o|N[o|o| s wNfe
'
*
*
*
*
*
*
*
*
*

N
N
*
*
*
*
*
| | x| x|
*
*
*

| wf x| #] *| *
IR EIEIES
*

AM : amostras * : significativa p<0,05
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Sabor floral

AM|1|2|3[|4[5|6[7|8]9[10(11(12({13[14(15(16(17(18|19|20|21|22|23|24]|25|26|27|28]|29|30|31|32|33|34|35|36|37|38(39|40(41[42(43(44(45(46(47[48|49(50(51(52|53|54|55
1 - * S+ [ * * * * K * x| * * [+ | *
2 N * S [ * * > * [ * * x| * * S [ *
3 N * * > > [ * * >+ S+ | *
4 n >+ A * > | * K >+ [ * A [ * A

5 n * > * > * * * R
3 R * S [ * * * T * K [ [+ [ = K * *
7 N > > * * S [+ [ = * *
8 n * * > * [ * > * * * S [ *
9 n |+ * * > > * S [+ | = * * *
10 N > S+ | * * * [ * > K B K * *
11 N | * * * > > > S [+ | = * * *
12 n * > * * * * * S [ *
13 n > * * * * * * S [ *
14 N S [ * * S [ * [+ [ * > S F [ * [ * [ * [+ [+ *|* K * *
15 N | * > * S [+ |+ * > * R
16 N * * > * > K B K * *
17 n > > * * * * * AR
18 N T K > > * x| * K x| *

19 T [ K > [ x| * K x| *

20 n * * * S [+ [ = * *
21 n > > * S [+ |+ * *
22 N > | * |+ > x| * > * AR

23 N > > * B * *
24 n * | * K S [+ [ = K * *
25 n * * [ * A S [ *
26 R [ * x| * * K

27 N > * [ * * | A
28 n [+ * * * * A
29 N [ * R > * AR

30 N * * S [+ [ = * * *
31 N * S+ [+ [ = * * *
32 T [ [ S [+ [ = K x| *

33 n > * S [+ | = * * *
34 [+ S x|+ | * | * * *
35 N x| * [ * AR

36 n * * * * * S [ *
37 n * * * * S [ *
38 N * * * S [ *
39 N P BTN R Pl I e e A

20 n x| * [ * AR

1 n S [+ | = A A

42 [+ [+ K x| *

43 N * * S+ [ *
44 N * * *
25 n > * *
26 N * *
47 N [ * [ *

48 n * S [ *
49 N * *
50 N *
51 N * *
52 - *
53 - *
54 -
55 -

AM : amostras * : significativa p<0,05
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Sabor frutal

AM|1[2|3|4|5[6]|7[8]9(10(11{12]13|14|15|16|17|18[19|20(21|22(23|24(25|26(27]|28(29|30/31|32|33|34|35|36|37(38|39|40|41[42|43(44|45|46|47|48|49|50|51|52|53|54(55
T * [~ [~~~ |~ * [ * > | * * > [+ [ * > * [ * * S x [ * [+ * | * * * *
2 N x| * S [ * [+ [ * * > * > K ] K x| * S [ * [+ [* | * [+ = x| *

3 N * | * > > * * | * [+ > x| x|+ | * [ * B
4 n K * * * > > > > * *
5 n * > * * * > > A * B
3 [+ * K * * * * K K
7 N S [+ [ * > > * * ] K T S F [ * [+ [ * K x| *

8 n * | * > * * K [ * | * S F [ * [+ [ * K x| x| *
9 n > * * > > B * K
10 N * | * * > * > * > *
11 N * * * > > [+ * S [+ [+ | *]~*
12 n K S [ * > S [+ [ = | > * S [ * [+ [ * * * *
13 n * ] * K * > * S [+ [ = * *
14 N * [ * * * S+ [+ [ = * AR
15 = > * * |+ [+ [ * Tl [ F x|+ [+ [*]~ x| *
16 n | * * * > > S [+ | = * *
17 n * * | * > B * B
18 N * * * K > [ * [ S F [ * [+ [ * K AR
19 = * * K > [ * x| * S [ * [+ [* | * [ * = x| *
20 n * * * S [+ [ = * * *
21 n * > [+ > B > * B
22 N * > > S [+ | = * *
23 N B | * S [ * [ = |+ |+ > Tl [ F x| * =~ ]~ x| *
24 n * [ > S [+ [ = K AR
25 n * * S+ [+ [ = * AR
26 R * [ > S F [ * [+ [ * K AR
27 N > [+ * * * *
28 = > S x [+ = %]+ * B
29 N S [ * [+ |~ |+ Tl [ F x| * [ *]~ A
30 N * * S [+ [ = * *
31 = K * * * *
32 T [ * S F [ * [+ [ * K AR
33 n > B * *
34 N S [+ |+ * *
35 = S [+ | = > * B
36 n S [ * [+ [ * > * *
37 n > K K
38 N S [+ [ = * AR
39 N x| x|+ | * [ * B
20 n x| x|+ | * [ * B
1 n x| x|+ | * [ * B
42 I+ [+ = K x| x| *
43 N * * *
44 N * * *
25 n * * *
26 N * * *
47 N * *
48 - = o e e
49 N * *
50 N *
51 x| x| *
52 - *
53 - *
54 -
55 -

AM : amostras * : significativa p<0,05
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Refrescante

AM[1[2[3|4[5[6[7|8[9(10(11|12(13|14[15|16]17[18(19|20|21|22(23|24|25|26(27|28|29|30(31|32|33|34[35|36|37(38(39|40|41|42|43|44|45|46|47|48|49|50|51|52|53|54|55

* | *

*
*
*
*
*
*
*
*
*
*
*
*
*
*
*
*
*
*
*
*

o|o|N[o|o| s wNfe
'
*
*
*
*
*

AM : amostras * : significativa p<0,05
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Anexo 3

Resultados da anélise de variancia para cor instruental do mel

" Causas de
Parametro variacio G.L. SQ QM F
L Amostra 54 1930,60 35,75 53,62*
Erro 162 108,01 0,66
Total 219 2041,13
a Amostra 54 3893,1 72,90 87,11*
Erro 162 134,6 1,63
Total 219 4375,6
b Amostra 54 3260,2 60,72 11,68*
Erro 162 845,5 2,21
Total 219 3462,7
AE Amostra 54 1753,2 3,21 59,49*
Erro 162 87,10 0,73
Total 219 1824,12

* significativo p < 0,05
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