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RESUMO

BAYMA, Armando Barbosa. Perfil sensorial e instrumental de méis silvestres de
abelhas africanizadas (Apis mellifera) das cinco mesorregioes do Estado do
Maranhao. 2008. 123 p. Tese (Doutorado em Ciéncia de Alimentos). Instituto de
Tecnologia, Departamento De Tecnologia De Alimentos, Universidade Federal Rural do
Rio de Janeiro, Seropédica, RJ. 2008.

Conforme origem botanica e floral e dependendo da floragdo, local, condi¢des
climaticas e técnicas de preparacdo, o mel pode variar de coloragdo, densidade, aroma e
sabor. Mel polifloral, mais comum tanto no Brasil como no Nordeste deste, ¢ devido a
grande diversidade de plantas. Propriedades sensoriais sdo os principais parametros na
determinag¢do da sua qualidade. Uma técnica eficiente para essa avaliacdo ¢ Andlise
Descritiva Quantitativa (ADQ), utilizando equipe de provadores que estabelece
atributos e escalas para medir suas intensidades, definindo o perfil sensorial. No Brasil,
foi estabelecido e avaliado perfil sensorial de mel das mesorregides apenas do Estado de
Alagoas. Assim, procurou-se desenvolver o perfil sensorial/instrumental dos méis das
mesorregides do Estado do Maranhao, avalid-los e valida-los, usando 40 amostras. Nove
provadores treinados desenvolveram a terminologia sensorial, agruparam os atributos,
estabelecendo os definitivos e a composicdo dos extremos de cada escala ndo
estruturada (10 cm). Na avaliagdo definitiva, foram apresentados grupos de cinco méis,
monadicamente, aleatorizados, em duas repeti¢cdes. O delineamento experimental foi de
blocos completos. A cor e a adesividade instrumental foram obtidas no sistema Hunter e
por BACK EXTRUSION RIG de 35 mm da Stable Micro Systems, respectivamente. As
analises estatisticas buscaram selecionar provador (es) dispar(es); estudar resultados de
perfis tracados pelos provadores; comparar amostras pelo teste de Tukey; estudar
comportamento conjunto de atributos; comparar amostras através das configuragdes
espaciais dos perfis; e estimar correlagdes, usando p<0,05. Foram selecionados 24
atributos definitivos: aroma (caracteristico, doce, refrescante, acido, melado, fumaga,
cera, floral, frutal, caramelizado e ervas); viscosidade (viscosidade, pegajoso); sabor
(caracteristico, melado, fumaca, cera, floral, frutal e caramelizado); gosto (doce e
acido); e (refrescante e adstringente). Os méis apresentaram média dos atributos
diferentes (p<0,05%), a exce¢do do sabor cera e da adstringéncia. Dentre os atributos
sensoriais, diversos apresentaram correlagdes (p<0,05). Nos Componentes Principais
(CP), os dois primeiros dos aromas concentraram apenas 41,70% da variacdo. Os dois
CPs do sabor reuniram 40,43%, ainda insuficiente. A adstringéncia se opds a todos os
coeficientes no primeiro componente com alto coeficiente. Nao foi encontrada nenhuma
elucidagdo sensorial racional nos CPs em ambos os perfis. As configuracdes espaciais
dos perfis ndo demonstraram nenhum padrio de comportamento. Quanto as
mesorregides, as conformagdes foram muito dispares. Na avaliagdo instrumental de cor
e adesividade, houve diferenca (p<0,05) entre os méis. Na comparagdo de cor e
adesividade por mesorregido, algumas similaridades foram encontradas, em cada
mesorregido. Nao houve correlagdo entre parametros de cor, entre estes e sensoriais, €
entre adesividade e cor. Entre adesividade e resultados sensoriais foram encontradas;
como esperado, correlagdes significativas.

Palavras-chave: Honey of the Maranhdao, ADQ, Cor and Instrumental Adesividade.



ABSTRACT

BAYMA, Armando Barbosa. Sensorial and instrumental profile of wild honeys of
bees africanized (Apis mellifera) of five mesorregioes of the state of Maranhao.
2008. 123 p. Thesis (Doctor in Food Science). Institute of Agronomy, Agricultural
Federal University of Rio de Janeiro, Seropédica, RJ. 2008.

As botanical and floral origin and depending on the budding, place, climatic conditions
and techniques of preparation, the honey can vary in coloration, density, aroma and
flavor. The multifloral honey, the most common in such a way in Brazil as north-eastern
of this, is due to great diversity of plants. The sensorial properties are the main
parameters in the determination of its quality. One efficient technique for this evaluation
is the Quantitative Descriptive Analysis (QDA), using team of panelists establishing
attributes and scales to measure its intensities, defining the sensorial profile. In Brazil, it
was only established and evaluated sensorial profile of honey of micro regions of the
State of Alagoas. Thus, it was aimed to develop the instrumental and sensorial profile
micro regions of the State of Maranhdo, to evaluate it and to validate it, using 40
samples. The nine panelists had carried out the development of the sensorial
terminology, had grouped the attributes, having established definitive and the
composition of the extremities of each scale not structuralized (10 cm). In the definitive
evaluation, groups of five honeys had been presented, monadic, randomized, in two
repetitions. The experimental delineation was of complete blocks. The color and the
instrumental adhesiveness had been gotten in the system Hunter and by BACK
EXTRUSION RIG of 35 mm of the Stable Systems Micron, respectively. The statistical
analyses had searched to select panelist(you are) to despair (you are); to study results of
profiles tracings for the panelists; to compare samples for the test of Tukey; to study
joint behavior of attributes; to compare samples through the space configurations of the
profiles; and correlations with p< 0,05. The 24 attributes had been selected definitive:
aroma (characteristic, candy, cooling, acid, molasses, smoke, wax, floral, fruity, and
caramelized and grass); viscosity (viscosity, sticky); flavor (characteristic, molasses,
smoke, wax, flowery, fruity and caramelized); taste (acid and candy); and (cooling and
astringent). The honeys had presented average of the different attributes (p< 0.05%), to
the exception of the flavor wax and the astringency. Amongst the sensorial, diverse
attributes they had presented correlations (p< 0, 05). In Components Principals (CP), the
two first ones of the aromas had concentrated only 41.70% of the variation. The two
CPs of the flavor had congregated 40.43%, still insufficient. The astringency was
opposed to all the coefficients in the first component with high coefficient. In the profile
of aroma and flavor no elucidation was found. The space configurations of both profiles
had not demonstrated an standard behavior. In relation to the micro regions joined
conformations were much off. In the instrumental evaluation of color and adhesiveness,
it showed differences (p< 0, 05) between the honeys. In the comparison of color and
adhesiveness for micro regions, some similarities could have been found, for each
parameter, among the micro regions. No correlations between parameters of color,
sensorial color and adhesiness and color were found. Between sensorial and adhesiness
it has been found; as expected.

Key Word: Honey of the Maranhdo, ADQ, Instrumental Color and Adhesiveness.
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1 INTRODUCAO

Mel ¢ o produto alimenticio produzido pelas abelhas meliferas, a partir do néctar das
flores ou das secrecdes procedentes de partes vivas das plantas ou de excregdes de insetos
sugadores que ficam sobre partes vivas das plantas, que as abelhas recolhem, transformam,
combinam com substincias especificas proprias, armazenam e deixam maturar nos favos da
colméia (BRASIL, 2000).

O mel se classifica por sua origem botanica em mel floral que ¢é obtido,
principalmente, dos néctares das flores e mel de melato que ¢ obtido, primordialmente, a
partir de secre¢des das partes vivas das plantas ou de excregdes de insetos sugadores de
plantas que se encontram sobre elas (MERCOSUL, 2007).

Os méis florais sdao divididos em: unifloral ou monofloral, quando o produto procede
principalmente da origem de no minimo 45% de polen das flores de uma mesma familia,
género ou espécies, possuindo caracteristicas sensoriais, fisico-quimicas e microscopicas
proprias, e multifloral ou polifloral, quando em sua composi¢do se encontra néctar de varias
origens florais, sem que nenhuma delas possa ser considerada predominante, com
caracteristicas sensoriais indefinidas. Essa classificacio ¢ derivada do estudo das
caracteristicas sensoriais, exame - quimico e microscopico do mel para determinar os néctares
predominantes da espécie vegetal das quais procedem (MERCOSUL, 2007).

O mel silvestre se caracteriza por ser um mel polifloral produzido a partir de diversas
espécies nativas que contribuem com o néctar (MOREIRA & DE MARIA, 2001).

De acordo com a sua origem boténica e floral e das caracteristicas climdaticas, o mel
pode variar de coloragdo, densidade, sabor, aroma (CRANE, 1985; GALAN-SOLDEVILLA
et al.,2004).

Também segundo Wiese, (2000), o sabor, a cor ¢ 0 aroma variam de acordo com sua
origem botanica, clima, solo, umidade e altitude sendo que, at¢é mesmo a manipulagdo pelo
apicultor pode alterar as caracteristicas finais. Para que o nome da planta apicola possa ser
citado no rotulo, ¢ necessario que tenha no minimo 80% de dominancia e seja colhido
igualmente de uma regido com predominancia floral na area de visitacdo das abelhas do
apiario. Segundo Paula Neto & Almeida Neto (2006), o que ocorre normalmente no Nordeste,
¢ que o mel assume o carater silvestre devido a grande variagdo de fontes de néctar e a
ocasional mistura de méis nos entrepostos.

O mel polifloral é o mais comum no Brasil e, em particular no Nordeste, devido a alta
diversidade de plantas. E importante salientar que, atualmente, o mel da regido Nordeste é
considerado como um dos méis mais ricos em nutrientes e propriedades medicinais do
mundo, devido a alta radiagdo solar (fotossintese) nessa regido.

Hoje o Nordeste ¢ o grande potencial do Brasil, sendo considerada a regido com a
flora mais rica do mundo. Seu mel pode ser avaliado como sendo o mais puro do Brasil, e até
do mundo, ja que ¢ oriundo de plantas nativas livre de agrotdxico e produzido por abelhas
africanizadas, mais resistentes a doencas, e que dispensa o uso de antibidticos na alimentagao
(CARNEIRO, 2006).

"Além disso, ¢ o mel mais nutritivo, pois, por ser de vegetacao nativa ¢ polifloral, ao
contrario do Sul e Sudeste do pais que produzem mel de plantagdes programadas, geralmente
de uma so6 cultura", explica Vilar. No nordeste, o ranking ¢ liderado pelos estados do Ceara,
Piaui e Rio Grande do Norte (CARNEIRO, 2006).

As maiores quantidades de mel sdo comercializadas nos grandes paises importadores,
Alemanha, EUA, Japao, Franca e Italia, responsaveis por 70% deste comercio. Segundo
Fundacdo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (FIBGE), em 2005, os maiores



produtores do mundo colocaram no mercado 1,3 milhdo de tonelada de mel, a safra brasileira
foi de 33 mil toneladas, alcancando o 15° lugar (KISS, 2007). As regides Sul e Nordeste
foram responsaveis por mais de 80% dessa produgdo. Dados da produgao de 2006, fornecidos
pela mesma Fundagao, sinalizaram o Estado do Rio Grande do Sul como o maior produtor de
mel do pais, com 7,8 mil toneladas, representando 21,6% da produgdo nacional. Convém
salientar o destaque registrado pelos Estados da regido Nordeste, que passaram de 18% da
produgdo nacional para 32% de 2005 a 2006 (OLIVEIRA, 2006).

Em 2004, a producdo maranhense ocupou a sexta posi¢do da regido Nordeste, muito
inferior a dos seus principais produtores, Piaui e Ceard, produzindo, apenas 4,19% do volume
regional (ROEDER, 2006).

Em pesquisa sobre exportagdo de mel natural, no periodo de 2001 a 2003, Perez,
Resende & Freitas (2004), relataram que a do Brasil era pouco representativa. O pais nao
aparecia na lista dos maiores exportadores em 2001, s6 em 2002 ele surgiu como o nono
maior exportador. Sdo Paulo respondeu mais rapidamente as exportagdes, tendo que adquirir
mel do Nordeste. Com este cenario, os produtores do Nordeste, com apoio do governo, se
organizaram e comegaram a exportar diretamente o mel para outros paises.

Com a saida temporaria, do mercado, dos dois maiores exportadores, China e
Argentina, houve oportunidade para varios paises. Assim, o Brasil aproveitou para ingressar
no mercado internacional, ampliando suas exportagdes, inexpressiva até 2001, alcancando
lugar de destaque como quinto maior exportador mundial em 2004 (OLIVEIRA, 2006).

As exportagdes do Brasil entre o primeiro trimestre de 2005 e o de 2006, tiveram um
aumento de 49,11%, em conseqiiéncia dos contratos de exporta¢des firmados anteriormente.
Assim, a perspectiva era de uma drastica reducao futura das nossas exportagdes de mel, face a
forte dependéncia do mercado europeu e, em especial, da Alemanha (VIEIRA & RESENDE,
2006).

A partir do embargo europeu, em 2006, a exportagdo brasileira, que tinha alcangado
alto patamar de produgdo, teve que encontrar alternativas para o escoamento da sua produgao.

Nesse periodo, o principal importador do produto brasileiro eram os Estados Unidos
que, apenas em novembro/2006, importou 99,8% da receita total das exportagdes. A
dependéncia desse mercado podia se agravar se a Argentina voltasse a ocupar o lugar de
destaque que sempre teve como fornecedora de mel para os Estados Unidos.

Esse cenario preocupante pode ter terminado, pois no final de fevereiro/2008, a
Comunidade Européia decretou o fim do embargo ao mel brasileiro.

Os Estados Unidos e a Europa sdo mercados bastante promissores. Dados da FOOD
AND AGRICULTURE ORGANIZATION (FAO) mostram que o consumo mundial de mel
alcancou 1,345 milhdo de toneladas, em 2005. A Unido Européia ¢é responsavel por cerca de
24% do consumo mundial, equivalente a 318 mil toneladas. Isto representa um consumo
anual per capita de 0,8 kg. Os outros maiores consumidores mundiais de mel sdo a China,
com 15% (201 mil toneladas) e os EUA, com 12% (164 mil toneladas). Em termos absolutos,
a Alemanha foi o principal mercado consumidor de mel na UE, respondendo por quase 28%
do consumo total do bloco, em 2005. Em seguida, aparecem a Espanha (12%), Franga (10%)
e Reino Unido (9%) (EXPORTACAO, 2007).

O consumo per capita variou consideravelmente entre os paises da UE, enquanto na
Grécia alcangou 1,6 kg, na Italia apenas 0,4 kg. Por outro lado, os mercados com maior
crescimento, de 2001 para 2005, foram Espanha, Polonia, Roménia e Portugal
(EXPORTACAO, 2007).

Mas a pretensdo nao ¢ destinar a produgdo apenas para o mercado externo, € sim,
incentivar o aumento do consumo no mercado interno. O consumo brasileiro per capita ainda
¢ muito baixo, em torno de 40 gramas/ano/por pessoa (PEREZ; RESENDE & FREITAS,
2006)..



Embora nao seja possivel estimar uma tendéncia para o consumo no futuro com base
nos dados da ultima década, quando o comércio do mel experimentou flutuagdes expressivas,
os fatores anteriormente citados permitem prever uma continuidade do crescimento da
demanda pelo produto (EXPORTACAO, 2007).

Segundo Paula Neto & Almeida Neto (2006), um ponto dificil também de se
estabelecer ¢ o tamanho do mercado interno real. Segundo esses autores, sabe-se que no
Brasil, de uma forma geral, o consumo per capita anual gira entre 250 e 300 gramas entre as
classes altas e médias. Para o Sul, esse valor sobe para 400 gramas/ano, caindo para somente
150 gramas/ano na regido Nordeste. Pode-se observar que existe um desconhecimento real do
consumo brasileiro comparando-se aos dados de Exportacao (2007).

Por outro lado, o fim do embargo traz uma nova perspectiva para o setor, tais como a
possibilidade de novos investimentos e de alta do preco do mel. Isso pode, além de melhorar a
qualidade de vida dos produtores, aumentarem sua renda familiar (PESSOA, 2008).

Porém, segundo Perfeito (2008) contrapondo Pessoa (2008), apesar da suspensdo do
embargo, ter ocorrido em margo, o Pais ainda ndo realizou nenhuma venda para a Europa.
Isso se deve ao fato de, at¢é o momento, ainda ndo haver nenhum entreposto habilitado pelo
Ministério da Agricultura para exportar mel para o mercado europeu, ou seja, implantagdo das
Boas Praticas e do Sistema APPCC (Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle).

Dentro da implantagdo das Boas Praticas, ha um requerimento basico do controle da
qualidade do mel.

Hoje, o conceito moderno de qualidade, em um mercado consumidor competitivo e
multinacional, ¢ baseado na satisfagdo das expectativas do consumidor, e contrariar esta
tendéncia significa comprometer o sucesso do produto junto ao mercado (GONCALVES,
2006). O mel, assim como qualquer produto alimenticio, tem que satisfazer numerosos
critérios de qualidade e certificacdo antes da comercializacdo, especialmente em paises
industrializados, onde existe uma necessidade de produtos alimenticios de alta qualidade com
caracteristicas bem definidas. Para comercializar com €xito o mel no mercado internacional &
indispensavel conhecer as exigéncias especiais de cada pais importador (DELLA MODESTA,
2007).

No mercado mundial, o mel ¢ avaliado por sua cor e méis claros alcangam preco mais
alto que os escuros. Além da cor, o aroma e o sabor também s3o importantes no critério
qualitativo essencial que tem sido adotado para escolha de mel pelos importadores,
processadores ¢ consumidores. Aroma e sabor estdo relacionados diretamente com a cor do
mel. O aroma e o sabor dos méis sdo mais importantes que sua cor, mas sdo mais dificeis de
serem avaliados quantitativamente (DELLA MODESTA, 2007).

Existe um mito de que os méis com sabor delicado sdo sempre luminosos e os escuros
normalmente tém um sabor forte, indicando que a cor pode oferecer informagdes sobre o
sabor.

De acordo com Crane (1985), existe uma conexdo imperfeita entre cor e sabor, na qual
os méis com um sabor delicado sdo sempre claros, enquanto que os escuros tém,
normalmente, um sabor forte. Mas existem alguns méis claros com um sabor forte (). Paises
com longa tradi¢do de alto consumo de mel geralmente produziam mais méis de cor clara e
sabor suave. Quando esses paises comegaram a importar grandes quantidades de mel,
procuravam méis claros similares aos produzidos nos seus paises, sua preferéncia influenciou
a estrutura de preco. A avaliacdo de cor era usada como um indicador de sabor e, em
conseqiiéncia disso, era pagos pre¢os maiores por méis claros.

Em geral, a coloragdo do mel apresenta varias tonalidades, podendo ser resumida em
claro e escuro (COUTO & COUTO, 2002; WIESE, 2000).

Segundo Anupama, Bhat & Sapna (2003), as propriedades sensoriais, medidas pelos
sentidos humanos, sdo os principais parametros na determinagcdo da qualidade do mel.



Existem técnicas sensoriais muito eficientes na avaliacdo dessa qualidade (OLIVEIRA &
BENASSI, 2003).

Uma delas é a Analise Descritiva Quantitativa (ADQ), um dos métodos mais
sofisticados para tal avalia¢do, o qual utiliza equipe de provadores que estabelece atributos e
escalas para medir suas intensidades, permitindo definir o perfil sensorial do produto
(MURRAY, DELAHUNTY & BAXTER, 2001), e contribui na identificagdo ¢ melhoria do
padrdo de qualidade do mel.

Levando-se em consideracdo a expansdo do comércio do mel produzido no Brasil, a
escassez de informagdes sobre a sua andlise sensorial e o crescente impulso da apicultura no
pais, tornou-se necessdrio pesquisar a qualidade sensorial dos méis dos diferentes Estados
brasileiros.

Em consultas bibliograficas, s6 foram encontrados trabalhos nacionais abordando
propriedades fisicas, fisico-quimicas e microbioldgicas. Entre os internacionais, para paises
especificos, ja existe essa determinacdo da ADQ, mas no Brasil, apenas Alves (2005)
estabeleceu e avaliou o perfil sensorial de mel das mesorregides do Estado de Alagoas.

Assim, procurou-se desenvolver o perfil sensorial do mel do Estado do Maranhdo e
avalia-lo com finalidade de valida-lo, levando-se em conta as mesorregidoes deste Estado e
estudar medidas fisicas instrumentais. Isso trard, sem duavida, subsidios para avaliar a situagao
dos méis produzidos atualmente, e informagdes necessarias para a sua melhoria.



2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 O Mel Brasileiro no Mundo

No mundo, a caracterizacdo do mel vem da concentragdo de grandes importadores
(Alemanha, EUA, Japao, Franga e Italia), responsaveis por 70% do mel comercializado A
Alemanha importa 24% desse total (OLIVEIRA, 2006).

Com a saida temporaria dos dois maiores exportadores — China e Argentina — houve
geracdo de uma oportunidade de mercado para varios paises com potencial apicola como o
Brasil, que saltou de uma posicao irrelevante em 2001 para o quinto maior exportador
mundial em 2004 (OLIVEIRA, 2006).

Os dados da Fundagao Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (FIBGE) indicam
que os maiores produtores do mundo ajudaram a inundar o mercado com 1,3 milhdes de
toneladas de mel. E o Brasil ocupava o 15° lugar, com sua safra de 33 mil toneladas de 2005.
O presidente da Associagdo Paulista de Apicultores (APACAME) argumentou que apenas
20% dos apicultores do pais (350.000 no total) se dedicam a atividade como um ramo do
agronegocio; o restante fica nas maos da agricultura familiar, cuja produgdo € para o consumo
proprio ou comércio local (KISS, 2007).

As exportagdes brasileiras entre o primeiro trimestre de 2005 e o de 2006,
apresentaram um aumento de 49,11%, em conseqiiéncia dos contratos de exportagdes. A
perspectiva era de uma drastica redu¢do das exportacdes brasileiras de mel nos proximos
meses, face a forte dependéncia do mercado europeu e, em especial, da Alemanha, segundo
Vieira & Resende (2006).

Um bom exemplo dessa situagao atual do mercado ocorreu com o mel brasileiro que
sofreu embargo por parte da Unido Européia em meados de 2006, interrompendo a exportagao
do mel para paises do bloco, maiores compradores de nosso mel. Esse embargo que s6 agora,
depois de dois anos foi finalizado, em fung¢do da aplicacdo de esfor¢cos conjuntos dos o6rgaos
governamentais ¢ ndo governamentais ¢ do setor produtivo em atender as exigéncias dos
importadores (CAMARGO, 2008).

O embargo aconteceu porque o mel brasileiro apresentou tracos de antibioticos,
herbicidas ou pesticidas, sendo que a Unido Européia alegou descumprimento do prazo de
implantacdo das analises a serem feitas no ambito do Programa Nacional de Controle de
Residuos (PNCR), ou seja, por questdes relacionadas ao cronograma de andlises acertado
entre Unido Européia e Brasil (RIEVERS, 2006).

Segundo Reginaldo Rezende citado por Rievers (2006), alguns operadores de mercado
avaliam a possibilidade de o mel brasileiro estar sendo reexportado para a Europa, via Estados
Unidos, o que justificaria o aumento das exportagdes para os norte-americanos. “No entanto,
acredito que a alta estd mais relacionada a comprovada qualidade do produto nacional”,
explica. No entanto, se hd ou ndo esse movimento de reexportacdo para a Europa, o que de
fato importa ¢ que o crescimento das exportagdes brasileiras de mel tem impacto direto na
apicultura de pequeno porte.

De acordo com Rievers (2006), o embargo europeu ndo impediu aumento da
exportagdo brasileira de mel, porque ela cresceu 37% nos primeiros nove meses de 2006, em
relacdo a0 mesmo periodo em 2005, quando ndo havia o embargo ao mel nacional.

Segundo Pessoa (2008), mesmo com o embargo, o principal mercado importador do
produto brasileiro, nesse periodo, foram os Estados Unidos que, apenas em novembro/2006,
importou 99,8% da receita total das exportacdes brasileiras.



O balango das exportacdes de mel do primeiro trimestre deste ano de 2008 ¢ bastante
positivo. Os precos internacionais continuam subindo e o volume das vendas também esta
aumentando. A receita das exportagdes (US$ 6,24 milhdes) cresceu mais de 361% e as
quantidades comercializadas (3,26 mil toneladas) aumentaram mais de 303% na comparagao
com o mesmo periodo de 2007. O valor médio pago pelo mel exportado (US$ 2.11/kg), sendo
o mais alto dos ultimos trés anos. (PERFEITO, 2008).

Segundo Pessoa (2008), porém agora, os apicultores ja tém muito a comemorar. E que
com o fim do embargo ao mel brasileiro, deve aumentar a producdo, sem deixar de lado a
qualidade do produto.

As perspectivas sdo as melhores possiveis para as exportagdes de mel brasileiro. Com
isso, surge a possibilidade de abertura de novos mercados, o que vai garantir melhoria da
qualidade de vida para os apicultores.

Segundo Perfeito (2008), apesar da suspensdo do embargo, ocorrido em margo/2008, o
Pais ainda ndo realizou nenhuma venda para a Europa. “Isso se deve ao fato de, até o
momento, ainda ndo haver nenhum entreposto habilitado pelo Ministério da Agricultura para
exportar mel para o mercado europeu”, explica o coordenador nacional de projetos de
apicultura do SEBRAE, Reginaldo Resende. Fato este que compromete o retorno das
exportacdes para a Unido Européia a curto e médio prazo, por falta de registro das casas de
mel, exigido pelo Ministério da Agricultura e da dificuldade de implantacao das Boas Praticas
e o Sistema APPCC.

Em termos de exportacdo por Estado, dados recentes de 2008, ja sinalizados pela
Agéncia SEBRAE de noticias, informam que Sdo Paulo liderou as exportagdes de mel em
margo deste ano (US$ 619,3 mil), respondendo sozinho por 29,6% das exportagdes do pais. O
segundo lugar foi o Parana (US$ 407 mil), seguido do Rio Grande do Sul (US$ 317,3 mil),
Piaui (US$ 277,6 mil) e Ceara com US$ 254,7 mil (PERFEITO, 2008).

Em exportacdo, o Maranhdo ¢ ainda apenas um Estado promissor. Segundo Bezerra
(2007), o mel de manguezal, produzido nesse Estado teve grande aceitacdo na 39*
APIMONDIA/2005/Dublin/Irlanda, em termos da cor, aroma, viscosidade e sabor especificos,
gerando realmente grandes expectativas quanto as exportacdes.

2.2 Producao de Mel no Brasil

A producdo de mel do Brasil, na década de 50, oscilava ao redor de 5 mil
toneladas/ano sendo muito pequena comparada com a produgdo dos paises vizinhos, como a
Argentina (mais de 30 toneladas/ano), apesar do clima tropical e da excelente flora brasileira,
propicia a exploracdo da apicultura. Tal fato chamou a aten¢do de algumas autoridades
brasileiras, tendo o eminente geneticista brasileiro, Warwick E. Kerr, sido convidado para
analisar o problema com o objetivo de aumentar a produgdo nacional de mel. Assim, apos
uma revisdo bibliografica na literatura acerca da produtividade de varias racas de abelhas,
Kerr dirigiu-se & Africa em 1956 e, apos constatar a alta produtividade das abelhas africanas
Apis mellifera scutellata, decidiu introduzi-las no Brasil, iniciando-se entdo, em 1956 o
periodo de africanizacdo (GONCALVES, 2006).

A total falta de conhecimento da biologia ¢ do comportamento da abelha
africanizadas, bem como a inexisténcia de métodos apropriados de manejo dessas abelhas, foi
a causa principal da maioria dos acidentes amplamente noticiados pela midia. Esses fatos
causaram um impacto extremamente negativo na populagdo, surgindo entdo o termo “abelha
assassina” ou killer bee, criado pela midia, com sérios danos a apicultura. Muitos apicultores
abandonaram suas atividades e a falta de conhecimento do manejo dessa abelha causou um
verdadeiro caos na apicultura brasileira (GONCALVES, 2006).



Nessa fase, uma série de acdes em universidades e alguns 6rgdos governamentais,
lideradas pelos pesquisadores, técnicos e apicultores proporcionaram grandes mudangas na
apicultura brasileira. Desse modo aconteceu a adaptacdo propriamente dita do apicultor as
abelhas africanizadas, a significativa produ¢do de artigos cientificos acerca dessas abelhas, o
desenvolvimento de novas metodologias de manejo, autonomia da induastria de material
apicola (centrifugas eletronicas, desoperculadores, decantadores, homogeneizadores, de alta
qualidade etc.). Com a migracdo das abelhas africanizadas em dire¢ao ao Norte ¢ Nordeste do
Pais, alguns estados nordestinos, a exemplo da Bahia, do Piaui, do Ceard, de Pernambuco, do
Rio Grande do Norte, de Sergipe etc., passaram a se interessar pela apicultura, ocorrendo um
significativo aumento do ntimero de apicultores e de colonias de abelhas africanizadas nessa
regido (GONCALVES, 2006).

A apicultura ¢ uma das poucas atividades agropecudrias que atende os trés requisitos
da sustentabilidade: o econdomico, o social e o ecoldgico. Sendo assim, fornece renda para o
apicultor, ocupa mao-de-obra familiar ou contratada e contribui para a preservagdo da flora
nativa, pois ¢ dela que s3o extraidos o néctar e o pdlen, componentes essenciais para a vida
das colméias (PAULA NETO &; ALMEIDA NETO, 2006).

Assim, a apicultura brasileira passou a reunir alguns requisitos que a colocou num
elevado potencial de inclusdo, pois sob o ponto de vista ambiental, econdmico e social é capaz
de gerar ocupagdes socialmente justa, ambientalmente corretas e economicamente viaveis. As
abelhas do género Apis constituem hoje em dia um material de trabalho para os apicultores
brasileiros, gerando assim uma atividade sustentavel, pois apesar de sua maior agressividade,
elas comecam a produzir mais cedo, param mais tarde e ndo apresentam o instinto de
hibernagdo comum as ragas européias. Por outro lado, as abelhas nativas, sem ferrdes,
destacam-se pela sua importancia para a manuten¢do de 4reas naturais (IMPERATRIZ-
FONSECA, 1998). Cada vez mais, os grandes laboratérios descobrem elevado potencial de
incremento na produtividade através de um manejo adequado, ou seja, pela adogdo das Boas
Praticas Apicolas (BPA), triplicando a produtividade de 16 kg para 48 kg/colméia/ano
(VIEIRA & RESENDE, 2006).

Existe disponibilidade de matéria prima porque, atualmente, explora-se apenas 15% do
potencial da flora apicola, e ha elevada capacidade ociosa das industrias (entrepostos) de
beneficiamento de mel. No entanto, a alta qualidade do mel brasileiro, pela maior rusticidade
das abelhas africanizadas em relagdo a outra subespécie de Apis no mundo inteiro, reduz
custos e dispensa uso de drogas veterinarias (VIEIRA & RESENDE, 2006).

A qualidade do mel estd associada a trés fatores basicos: a fonte de néctar utilizada
pelas abelhas, a contaminagdo macroscopica do mel (poeira, pedacos de insetos, tecido
vegetal etc.) e a contaminagdo por residuos de defensivos agricolas, metais pesados, fumaga e
produtos de carater terapéutico (PAULA NETO & ALMEIDA NETO, 2006)

No Brasil, o Instituto Biodindmico (IBD) citado por Paula Neto & Almeida Neto,
2006, ¢ o o6rgio certificador de maior experiéncia quando se fala de produtos organicos.
Segundo o referido Instituto, a criagdo de abelhas, produ¢ao de mel e outros produtos apicolas
podem ser certificados como organicos, para venda com o selo de qualidade, basicamente
quando as atividades ocorrerem em propriedades sob manejo organico (distantes de
propriedades convencionais) ou em areas de mata nativa.

No entanto, as agressdes que o homem tem imposto ao meio ambiente, tais como,
polui¢do, desmatamento, incéndios florestais, uso de agrotoxicos, acrescentado as mudangas
climaticas, tém resultado num desequilibrio ambiental sem precedentes. Todos esses fatores
acabam alterando as atividades das abelhas, que por sua vez colocam em risco nio sé a
producdo de alimentos, mas também a preservacdo das matas e sua biodiversidade Assim,
para um desenvolvimento sustentdvel é necessario antes de tudo, a educagdo ambiental
(NOGUEIRA-NETO, 1998 ¢ SALOMON & HERNANDEZ, 1999).



2.3 Producio Nacional, Regional e Estadual

No periodo compreendido entre 1990 e 2004 (15 anos), a produ¢do de mel no Brasil,
na regido Nordeste e no Estado do Maranhdo, apresentou os quantitativos inseridos no Quadro
1.

Quadro 1. Producdo (kg) de mel de abelhas no Brasil, regido Nordeste ¢ Estado do
Maranhio (')

Ano 1990 Ano 2004 Incremento anual -% (2)
Brasil 16.181.289 32.290.462 4,71
Nordeste 1.782.081 10.401.191 12,48
Maranhao 5.274 436.161 34,23

(1) IBGE - Produgdo Agricola Municipal (2006)

(2) Incremento geométrico médio anual, calculado através da formula V2004 = V1990 (1+ r)n,
sendo “r” a taxa geométrica de crescimento da producdo de mel entre os anos de 1990 e 2004

Fonte: ROEDER (2006)

Os dados revelam que no periodo de tempo considerado, o incremento na producao
nordestina foi quase trés vezes maior que o do brasileiro. Por outro lado, o incremento
geométrico médio anual na producdo maranhense de mel, destacou-se notavelmente, foi da
ordem de 34%, quase trés vezes mais que o da regido nordeste. (ROEDER, 2006).

Se a comercializagdo esté dificil, o mesmo ndo se pode dizer da produgdo. As regides
Sul e Nordeste se destacam nesse quesito. Segundo dados da FIBGE e da Rede Apis (Figura
1), essas regides foram responsaveis por mais de 80% da producado brasileira de mel em 2005
(GUSMAO, 2007).

De acordo com dados de 2006, da FIBGE, o Rio Grande do Sul é o maior produtor de
mel do pais, com 7,8 mil toneladas, que representam 21,6% da produgdo nacional. Os
municipios com maior produ¢do no Rio Grande do Sul sdo Santana do Livramento, com 363
toneladas por ano (ocupando a 5* colocagdo no ranking nacional), e Cambara do Sul, com 261
toneladas por ano (10° produtor brasileiro). O municipio que lidera o ranking nacional ¢
Ortigueira, no Parand, com 560 toneladas anuais (GUSMAO, 2007).
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Figura 1 Volume de mel em toneladas produzido no Brasil, por regido (2001/2005)
Fonte: IBGE — Adaptagio Sebrae — UAGRO — Rede Apis (GUSMAO, 2007).



2.4 Producao de mel nos Estados Nordestinos

Na regido Nordeste, a produgdo de mel nos Estados foi a que se observa no Quadro 2,
ordenada em funcdo da taxa de incremento geométrico médio anual.

Observando-se o Quadro 2, constata-se que em 2004 a produg¢do maranhense foi a
sexta da regido Nordeste, com quantitativos muito inferiores aos dos principais produtores,
Piaui e Ceard. Produziu-se, naquele ano, 4,19% do volume regional. Entretanto, se também
for examinada a produgdo registrada em 1990, constatar-se-4 que o Maranhdo era o Ultimo
produtor regional, com volume inferior a 1% ao da produgdo do principal Estado - na época, a
Bahia. Naquele ano, 1990, o Maranhdo produziu apenas 0,30% do total nordestino. Pode-se
concluir que no espaco dos 15 anos considerados, nesta breve andlise, o incremento
geométrico médio anual na produgdo brasileira de mel, foi de 4,71%, enquanto na regido
Nordeste este valor foi 2,6 vezes maior. O Estado do Maranhio teve o maior incremento de
todos, posicionando-se em primeiro lugar, com taxa de 34,23%, quase trés vezes superior a do
Nordeste e nada menos que sete vezes o valor brasileiro. Estes dados sdo significativos e
certamente ndo ocorreram por acaso (ROEDER, 2006).

Sendo assim, merece destaque o crescimento registrado pelos Estados da regido
Nordeste, em 2004, que passaram de 18% da produg¢do nacional para 32% do total
(OLIVEIRA, 2006).

Quadro 2. Producio nordestina de mel de abelhas(')

Ano 1990 Ano 2004 Incremento anual -% (2)
Producio (kg) | Producio (kg)

Brasil 16.181.289 32.290.462 4,71
Nordeste 1.782.081 10.401.191 12,48
Maranhdao 5.274 436.161 34,23

Piaui 437.468 3.894.437 15,69

Pernambuco 127.434 883.196 13,78
Ceard 425.175 2.933.133 13,74
Sergipe 8.207 55.207 13,55
Alagoas 17.980 116.098 13,24

Rio Grande do Norte 114.136 515.215 10,57
Bahia 610.272 1.494.713 6,15
Paraiba 36.135 73.031 4,80

(1) IBGE - Produgdo Agricola Municipal (2006)

(2) Incremento geométrico médio anual, calculado através da formula V2004 = V1990 (1+ r)n sendo “1”” a
taxa geométrica de crescimento da producdo de mel entre os anos de 1990 e 2004
Fonte: ROEDER (2006)

A apicultura nordestina ¢ eminentemente de carater familiar. O niimero médio de
colméias usadas pelos produtores em cada Estado ¢ muito varidvel, partindo de menos de 10
colméias até apiarios com acima de 2.000 colméias, divididas em varios nucleos. No entanto,
pode-se estimar como média geral até 50 colméias por apicultor, o que caracteriza a apicultura
nordestina como sendo uma atividade de pequenos produtores. A produtividade média
verificada para a apicultura migratdria gira em torno de 45 kg/colméia/ano e para a apicultura
fixa, de 25 kg/colméia/ano. E importante lembrar a questdo das condi¢des de extragdo do mel,
visto que ainda ¢ baixo o contingente de instala¢des utilizadas que estdo adequadas quanto a
padronizagdo e ao respeito a aspectos técnicos. Cerca de aproximadamente 90% dos
apicultores pratica apicultura fixa, 5% realizam apicultura migratéria e 5% realizam
apicultura fixa e migratéria. No geral, a falta de informagao e a dificuldade de transporte dos
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enxames sdo apontadas pelos apicultores como causas para nao praticarem a apicultora
migratdria (VILELA, 2003; VILELA & PEREIRA, 2002; PEREIRA & VILELA, 2003).

Segundo Perez; Resende & Freitas (2006) contrapondo os dados de Vilela (2003);
Vilela & Pereira (2002) e Pereira & Vilela (2003), os argentinos alcangam a produtividade de
38 kg por colméia, mais que o dobro da brasileira (18 kg/colméia). Observaram que o
apicultor tem o mesmo trabalho de levar a colméia ao pasto apicola para produzir 38 kg ou 18
kg.

2.5 Producao de mel no Estado do Maranhao

A criagdo de abelhas é disseminada em todo Estado, entretanto, a regido onde se
concentra 0 maior nimero de criadores e a maior producdo de mel de abelhas Apis ¢ na
Amazodnia maranhense. Por outro lado, na baixada maranhense, a maior produgdo de mel
provém de abelhas Melipona, apesar do significante ntimero de criadores de abelhas
africanizadas (SILVA, 2006).

A producdo de mel do Maranhdo ¢ de cerca de 250 toneladas por ano. A tendéncia, em
dois anos ¢ que haja aumento de produg¢do. No momento, este produto maranhense ¢
consumido no Estado e comercializado para o Ceara e o Piaui. Os municipios de Santa Luzia
do Parua e Sio Jodo Batista sio os maiores produtores (MARANHAO, 2006).

Atualmente, um projeto foi financiado pelo Banco Nacional de Desenvolvimento
Econdmico e Social (BNDES), que visa construir um centro tecnologico de apicultura que vai
capacitar os trabalhadores e ajudar na venda do mel maranhense. A obra deve beneficiar 700
apicultores. O projeto visa também aumentar a producdo de mel em Santa Luzia do Parua
(DUARTE, 2006), e a expectativa ¢ que o aumento da capacitagdo continue contribuindo
como suporte ao crescimento da producdo de mel no Alto Turi, regido onde se concentra a
maior parte da produ¢do maranhense.

Uma informag¢do relevante, ¢ que, segundo Bezerra (2007), o mel de manguezal
produzido no Estado do Maranhdo tem mercado promissor em virtude do sabor, viscosidade,
cor ¢ aroma especificos, com grande aceitagdo na edicdo da 39* APIMONDIA —(2005),
realizado de 21 a 26 de agosto, na cidade de Dublin, Irlanda, gerando grandes expectativas
quanto as exportacoes.

A criacdo de abelhas ¢ disseminada em todo Estado, entretanto, a regido onde se
concentra o maior nimero de criadores e a maior producdo de mel de abelhas do género Apis
¢ a Amazonia maranhense. Por outro lado, na baixada maranhense, a maior producao de mel
provém de abelhas do género Melipona, embora ocorra também um significante nimero de
criadores de abelhas africanizadas (SILVA, 2006).

2.6 Produciao de mel nos Municipios Maranhenses

No Estado do Maranhao, as estatisticas de 2004 revelaram que o municipio de Santa
Luzia do Parua foi o principal produtor de mel, posi¢do esta que se mantém ao longo de todos
os 15 anos aqui considerados. Isoladamente, este municipio respondeu por 148.136 kg, que
representaram 34 % de todo o volume de mel produzido no Maranhdo. A importancia do
citado municipio no contexto estadual ¢ sensivelmente ampliada, ao se considerar a produ¢do
naqueles outros que estdo sob sua esfera direta de influéncia (mesorregido Oeste), conforme
visualizado no Quadro 3.

Os dados do Quadro 3 revelam que a area sob influéncia direta do municipio Santa
Luzia do Parud, produziu um total de 385.606 kg de mel em 2004, representando o expressivo
volume de 88,41% do total produzido em todo o Estado, no referido ano.
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E interessante citar, que em cinco destes municipios, tem sido crescente o interesse por
parte de apicultores migratorios oriundos particularmente dos estados do Ceara e do Piaui,
gragas a ocorréncia de floradas nos seus manguezais em épocas apropriadas. Esta pratica,
também tem despertado o interesse de alguns apicultores da regido sob esfera de influéncia de
Santa Luzia do Parud. Estes municipios sdo: Luis Domingues, Carutapera, Godofredo Viana,
Candido Mendes e Sao Jodo Batista, muito particularmente este ultimo, desde 2002.

Quadro 3. Producdo de mel na regido sob influéncia direta do municipio de Santa
Luzia do Parud em 2004

Municipio Producio (kg) %/regiao

Santa Luzia do Parua 148.136 38,42
Sdo Jodo Batista 61.000 15,82
Nova Olinda do Maranhao 59.161 15,34
Maracagcumé 28.377 7,36

Junco do Maranhéio 26.799 6,95
Maranhaozinho 25.400 6,59
Godofredo Viana 7.345 1,90
Luis Domingues 7.308 1,90
Candido Mendes 5.500 1,43
Carutapera 3.500 0,91

Z¢ Doca 3.000 0,78
Presidente Médici 2.800 0,73
Governador Nunes Freire 1.800 0,47
Amapé do Maranhdo 1.680 0,44
Centro Novo do Maranhao 1.500 0,39
Centro do Guilherme 1.250 0,32
Boa Vista do Gurupi 1.050 0,27

Soma 385.606 100,00
Producéao relativa ao Estado - 88,41

(1) IBGE - Produgdo Agricola Municipal (2006)
Fonte: ROEDER (2006)

Até o final de 2005, os dados de producdo do Estado ainda eram bem menores, se
comparados aos do Ceara e do Piaui. Empresas e apicultores desses Estados ainda chegam ao
Maranhdo com suas caixas habitadas e deixam as abelhas buscarem o néctar maranhense,

deixando para tras risco para a sanidade da producao apicola e conseqiiente sonegacao fiscal
(DUARTE, 2006).

2.7 Mel

O mel ¢ uma mistura de agucares complexa altamente concentrada. E produzido
pelas abelhas, a partir do néctar coletado das flores ou de secre¢des de algumas plantas. E
convertido por elas pelo uso de suas enzimas e evaporaciao da dgua. A Legislacdo Brasileira
define mel como, o produto alimenticio produzido pelas abelhas meliferas, a partir do néctar
das flores ou das secrecdes procedentes de partes vivas de plantas ou de excregdes de insetos
sugadores de plantas que ficam sobre partes vivas de plantas que as abelhas recolhem. Depois
as abelhas o transformam, combinam com substancias especificas proprias, armazenam e
deixam maturar nos favos da colméia (BRASIL, 2000).

Para produzir o mel, as abelhas carregam o néctar, misturam com secre¢des das suas

glandulas salivares, transportam para a colméia, passando em seguida para as abelhas
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encarregadas, que distribuem o produto entre elas para o processo de amadurecimento,
havendo mistura com mais secre¢des glandulares e remocao da dgua até cerca de 50%. Ocorre
entdo, um amadurecimento subseqiiente nos favos, com corrente de ar seco, que constitui o
sistema de ventilagdo da colméia. Quando o teor de umidade atinge cerca de 20%, os favos
contendo o mel sdo lacrados pelas abelhas. Durante todo o processo de amadurecimento e
estocagem, ocorrem complicadas reagdes enzimaticas (SIDDIQUI, 1970).

Duas etapas fundamentais ocorrem: a remog¢do da dgua e a inversdo da sacarose
contida no néctar. Portanto, o mel é constituido basicamente de uma solu¢do concentrada de
glicose e frutose que em forma livre e combinada constituem aproximadamente 95% dos
solidos totais do mel. A propor¢do de D-glicose e D-frutose € caracteristica de certos tipos de
mel. Mel monofloral contém maior quantidade de frutose ao passo que no mel floral misto
estes acucares estdo presentes na mesma proporgao (SIDDIQUI, 1970).

Lengler (2004) cita que o processamento do mel pelas abelhas ocorre de duas
mudangas principais sofridas pelo néctar, uma fisica pela desidratacdo (evaporacdo na
colméia e absor¢do no papo), a outra quimica — as enzimas das abelhas transformam a
sacarose em glicose e frutose. Ou seja, no percurso do aparelho bucal até a vesicula
nectarifera, as enzimas invertase, amilase e glicose-oxidase agem no néctar, deixando o
produto quase pronto para ser regurgitado nos alvéolos do favo, continuando o processo de
reagdes nestes alvéolos ocorrendo assim a maturagao do mel, finalizando com a cobertura
(operculacdo) dos favos.

2.8 Composi¢io do Mel

Segundo Campos (1987) a composicao média do mel, pode ser resumida a trés
componentes principais: aglicares, dgua e diversos. Por detrds dessa aparente simplicidade,
esconde-se um dos produtos bioldgicos mais complexos.

Apesar de o mel ser basicamente uma solugdo saturada de agucares e agua, seus
outros componentes, aliados as caracteristicas da fonte floral que o originou, lhe conferem um
alto grau de complexidade. J& foram encontrados 181 diferentes substancias no mel, algumas
nao encontradas em nenhum outro lugar (CRANE, 1985).

Segundo Qualidade (2006), o mel transmite ao homem os principios ativos contidos
nos vegetais e contém concentragdes infimas de vitaminas A, B1, B2, B6, C, E, K e PP,
proteinas, minerais e acidos reconhecidos por sua agdo antibacteriana. Suas propriedades
medicinais variam de acordo com a planta que lhe deu origem.

Segundo White Junior (1978), a composicdo do mel depende, basicamente, dos
componentes do néctar da espécie vegetal produtora que confere ao produto caracteristicas
especificas; embora sendo menor a influéncia das condigdes climaticas e do manejo do
apicultor, mesmo assim estas exercem influéncia sobre as caracteristicas fisico-quimicas do
produto. Hooper (1981) complementa, afirmando que a fonte utilizada para elabora¢dao do mel
responde ainda pelo teor de vitaminas, enzimas, acidos organicos, aminoacidos, minerais e
outros componentes.

Marchini & Moreti (2001) afirmam que as andlises fisico-quimicas de méis
contribuem na fiscalizagdo de méis importados e no controle de qualidade do mel produzido
internamente. Seus resultados comparados com os padrdes citados por orgaos oficiais
internacionais ou com os estabelecidos pelo proprio pais.

Bera & Almeida-Muradian (2007) afirmaram que o mel sempre atraiu a atengdo do
homem, principalmente pelas caracteristicas adogantes, que o levaram a desenvolver técnicas
cada vez mais aprimoradas, com o intuito de induzir uma maior produtividade das abelhas.

O mel como alimento adogante ¢ prontamente assimilavel pela corrente sanguinea,
sem grandes efeitos nocivos para o organismo humano, sendo de uso restrito aos diabéticos.
Hoje, depois de rigorosas pesquisas cientificas, existe consenso entre pesquisadores e
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consumidores quanto a superior qualidade do mel, do ponto de vista alimentar e terapéutico e
sua importancia para a saide humana (MAGALHAES et al, .2007).

2.9 Analise Sensorial do mel

Pode ser definida como uma disciplina cientifica usada para definir, medir analisar e
interpretar reagdes em alimentos € outros materiais que possam ser percebidas pelos sentidos
da visdo, olfato, gosto, tato e audicdo, utilizando conhecimentos de ciéncia de alimentos,
fisiologia, psicologia e estatistica (SIMPSON, PIGGOTT, & WILLIAMS, 1998).

De acordo com ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS (1993), a
percepgdo das caracteristicas sensoriais de alimentos se da através de sinais elétricos que sdo
enviados ao cérebro pelo sistema nervoso, por meio de uma corrente de neurdnios. Num
primeiro estagio, certa quantidade de informagdes sobre estimulo ¢é registrada pelos receptores
sensoriais. Os receptores visuais geram energia elétrica em resposta a luz, o tato e a audigao
respondem a energia mecanica (pressao e vibragdo) e o gosto e o odor sdo especializados em
receber energia quimica.

A analise sensorial ¢ uma ferramenta moderna utilizada para o desenvolvimento de
novos produtos, reformulacdo dos produtos ja estabelecidos no mercado, vida de prateleira
(shelf life), determinacdo das diferengas e similaridades apresentadas entre produtos
concorrentes, identificagdo da preferéncia dos consumidores por um determinado produto e,
finalmente para otimizac¢do e melhoria de qualidade (DELLA MODESTA, 1994a).

Tem se mostrado muito eficiente na avaliacdo da qualidade de alimentos pela
habilidade de identificar a presenca ou auséncia de diferencas perceptiveis, detectando
particularidades do produto ndo medidas por outras técnicas, incluindo-se sua aceitacao
(OLIVEIRA & BENASSI 2003).

A andlise sensorial foi usada a primeira vez, em méis, na Franca em 1979, como
técnica tradicional. Na Italia comegou a ser usada em 1995, quando fundou um Registro de
Experts Ttalianos na Analise Sensorial de mel, que estabeleceu método padrao tradicional,
incluindo terminologia harmonizada, formas de avaliacdo, métodos de provar, de treinar e
selecionar provadores, e descricdo sensorial dos principais méis uniflorais do pais.
Similarmente, também foram desenvolvidos para outros paises da Europa. Depois disso
houve um movimento para desenvolver e aplicar técnicas mais modernas. Em 1998 foi
formado um grupo pela IHC (International Honey Commission of Apimondia) para estudar a
aplicacdo da analise sensorial para mel (PIANA ef al., 2004).

Anupama, Bhat & Sapna, (2003), j& enfatizavam que propriedade sensorial é o
principal parametro para determinar a qualidade do mel.

2.10 Analise Descritiva Quantitativa (ADQ)

Esse método, desenvolvido em 1974, permite quantificar todos os atributos
sensoriais presentes num produto alimenticio, dando um tratamento estatistico aos dados
obtidos (STONE et al., 1974). E normatizado pela ASSOCIACAO BRASILEIRA DE
NORMAS TECNICAS (1998) na NBR 14140, que define como um teste que identifica e
quantifica em ordem de ocorréncia, as propriedades sensoriais, (aparéncia, aroma, textura e
sabor) de um produto.

A literatura descreve o uso da ADQ para avaliacdo de produtos bem diferenciados:
frutas, hortaligas, bebidas (vinho, cachaca), chocolates, produtos lacteos (leite, sorvetes e
queijos), azeites e produtos carneos (peixes, aves e embutidos). De acordo com Stone & Sidel
(1993), este método possui inimeras aplicagdes tais como: detectar diferencas entre produtos
competitivos, verificar alteracdes possiveis do produto durante o tempo de armazenamento,
desenvolvimento de novos produtos, controle de qualidade e comparar testes sensoriais e
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instrumentais.

Virios estudos de andlise sensorial, usando o método ADQ, foram registrados.

Alguns exemplos do uso da ADQ em outros produtos. Cardello & Faria (1998),
avaliaram essas propriedades em aguardente de cana; Della Modesta, Ferreira & Mattos,.
(1998), no café brasileiro; Mori, Yotsuyanagi, & Ferreira, (1998), em goiabadas; Conforti &
Strait (1999), na caracterizagdo de um novo produto: para substitui¢do do aglicar por mel em
bolo; Behrens & Silva (2000), em vinhos brancos; Cardello, Silva & Damasio, (2000), no uso
de edulcorantes; Minim, Silva & Cecchi, (2000), em ovos de pdscoa; Zamora & Ortega
(2002), na qualidade de aromas para a industria alimenticia; Garruti et al. (2003), em
requeijdo cremoso; Barros (2004), em queijos prato; Costa (2004), em salsichas; Gongalves et
al. (2004), em vinhos tintos brasileiros ¢ Marote (2004), em iogurte de leite de bufala.
Carneiro et al. (2005) verificaram similaridades e diferencas na aparéncia, aroma, sabor e
textura dos graos de diferentes cultivares de feijdo. Verruma - Bernard. et al. (2006)
identificaram atributos de aparéncia, aroma, sabor, e textura para descrever as caracteristicas
sensoriais de iogurtes preparados a partir de leite de bufalas e leite de vaca; Costa et al. (2007)
caracterizaram o perfil sensorial de presuntos crus, analisando os atributos aparéncia, aroma,
textura e sabor.

Para o mel, as propriedades sensorias foram pesquisadas em trabalhos realizados por:

o Esti et al (1997), estudando as propriedades fisico-quimicas e sensoriais de 55
amostras de mel da regido de Molise na Italia e definindo a analise sensorial como um método
de diagnostico valido para a identificagdo das predominancias botanicas nas colméias;

o Singh & Bath (1997), avaliaram as propriedades sensoriais em mel indiano
produzido de trés diferentes fontes florais e concluiram que a composi¢do quimica, a
viscosidade e a aceitabilidade do mel dependem da fonte floral da qual o mesmo foi extraido;

o Arpana & Rajalaksmi (1999), revisaram as caracteristicas, aspectos sensoriais e
aplicagdes do mel indiano, concluindo que o perfil sensorial de qualidade varia de acordo com
a composi¢do quimica, area geografica, clima, origem botanica, manejo, armazenamento;

o Estupinan et al.(1999); analisaram nas amostras de méis artesanais de Gran
Canaria, classificadas em trés grupos segundo a origem de procedéncia, aspectos de fluidez,
cor, odor, cristalizagdo, sabor e aceitabilidade;

o Bastos et al. (2002); determinando o perfil de aroma e sabor de méis de
eucalipto e laranja colhidos nos estados de Sdo Paulo e Minas Gerais geraram 0s cinco
descritores de aroma: caracteristico,adocicado, floral, cera e queimado e sete de sabor:
caracteristico, adocicado, floral, cera, queimado, 4cido e residual;

o Ciappini (2002), identificou e selecionou os atributos para estabelecer o perfil
do mel produzido em regides distintas da Argentina, em 62 amostras de mel. Na selecdo de
atributos com 20 provadores selecionados, treinados e monitorados, foi estabelecido o perfil
independente com todas as amostras em sessoes sucessivas. Em seguida, houve a primeira
reducdo dos atributos gerados de forma independente, classificados de acordo com a sua
média geométrica, obtida a partir da quantificagdo da intensidade de cada termo proposto. O
nimero de atributos gerados de forma independente foi igual a 102. Numa segunda reducao
do numero de atributos, pelo método de consenso, ficou definido apenas 27 atributos que
permitiam quantificar a intensidade das caracteristicas sensoriais do mel, como um
instrumento para o controle de qualidade do produto e identificagdo de defeitos. Foram
definidos para: aparéncia - cor e viscosidade; aroma - caracteristico, doce, floral, frutal,
caramelo, mentolado, medicinal, cera, alcodlico e queimado; sensagdo e textura bucal -
cristalizacdo e adstringente; sabor - doce, frutal, floral, medicinal/quimico, mentolado,
metalico, amargo, cera, acido e caramelo; regosto - residual e residual doce;

. Gonzalez & De Lorenzo (2002a,b), estudando a qualidade dos méis de Madri,
mostraram no primeiro trabalho todo o método usado de modo a obter uma equipe de
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provadores selecionados e escalas normalizadas para a medida do produto. Os mesmo autores
(2002b) avaliaram os méis de Madri correlacionando a analise sensorial com medidas
instrumentais. Em termos de atributos sensoriais apenas avaliaram cor, adesividade,
viscosidade, docura, amargor, acidez, grau de cristalizacdo, intensidade nasal, persisténcia
nasal, intensidade retronasal e persisténcia retronasal, em trés grupos de mel: floral, mistura
de floral com melato, e melato. Também analisaram outros tipos de méis florais. E concluiram
que a procedéncia dos méis de Madri tém uma diferenca sensorial em fungao da origem;

. Manzanares (2002); desenvolveu um vocabuldrio de odores e aromas para a
analise descritiva de méis, tentando adapta-lo para o resto da Espanha, baseado no que foi
desenvolvido para Tenerife, definindo familias e subfamilias de atributos. Com isso, englobou
oito familias e 26 subfamilias, e sugeriu seu vocabuldrio como normalizado para a defini¢ao
de odores e aromas presentes nos méis durante a realizacdo de analise sensorial descritiva de
maneira uniforme;

o Anupama, Bhat & Sapna (2003), avaliaram as propriedades sensoriais e fisico-
quimicas de méis indianos. Em onze amostras de mel da India encontraram 13 atributos e
chegaram a conclusdo que seis dessas amostras apresentaram altas notas de aroma floral e
frutal, notas essas indicativas de boa qualidade , enquanto que uma delas apresentou alta
intensidade de aroma quimico e baixa intensidade de floral e frutal, notas indicativas de
qualidade inferior;

. Gonzdlez-Vinas et al. (2003) e Galan-Soldevilla ef al. (2004) estudaram as
caracteristicas sensoriais do mel unifloral de duas regides da Espanha. Esses autores
utilizaram metodologia fundamentada na ADQ para determinar os atributos de qualidade
sensorial do mel (cor, aroma, viscosidade e sabor) de diferentes regides;

o Guyot-Declerck (2004) observou que a riqueza ndo obstante de aromas e
sabores ¢ ainda pouco apreciavel desde que quase nenhum trabalho foi dedicado para
concretizar exatamente um vocabulario especifico para descrevé-los. Este vocabulario deve
traduzir fielmente as sensacdes percebidas pelo provador e deve ser compreensivel para todos
os outros individuos. A fim de estabelecer um vocabulario ou as palavras escolhidas para
descrever o aroma de um mel, é necessario recorrer a uma analise sensorial descritiva e
montar um “banco” de referéncias de aromas. Segundo o autor, uma equipe de provadores foi
formada para as necessidades do estudo realizado em diferentes estagios de modo a perceber,
identificar e descrever os aromas com méis monoflorais diferentes, para definir uma lista da
descricdo que tenham um significado preciso no mesmo sentido para todos, aprovacao de
referéncias estandartizadas que correspondem a descri¢ao de cada atributo. Todos os trabalhos
feitos até 2004 na analise sensorial descritiva de méis monoflorais sdao limitados para definir
uma lista do vocabulério. Além disso, ¢ necessario considerar que dois individuos podem
caracterizar um mesmo aroma com dois termos diferentes, ou ao contrario, 0 mesmo termo
para descrever dois aromas distintos. Nesse estudo foi desenvolvido um primeiro 1éxico dos
aromas de 15 méis monoflorais que puderam dar um significado preciso da descri¢ao ao
comeco de uma “colecdo” de referéncias aromaticas. Também foram determinadas notas dos
odores (resinoso, da madeira, floresta e medicinal) que ndo puderam ser associadas as
referéncias aromaticas simples. Estes odores e/ou aromas devem ser objeto de uma atengdo
particular porque parecem ser maioria em meis muito aromaticos.

. Piana et al. (2004), ap6s terem feito um retrospecto da avaliagdo sensorial de
méis até 2002, propuseram colecionar e reorganizar uma grande quantidade de informagao
produzida previamente por métodos tradicionais e propor um método de rotina harmonizado
reconhecido internacionalmente pelos padroes da ISO para avaliar defeitos e conformidades
de méis florais. No primeiro experimento, um grupo da IHC usando o Circulo de Odor e
Aroma de Mel desenvolvido por um grupo da Bélgica, adicionaram certos atributos aos méis
provenientes do Mediterraneo. Esse novo Circulo pode ser observado na Figura 2. Em um
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segundo experimento foram avaliados méis uniflorais, com terminologia padronizada, escala
ndo estruturada de 10 cm, dentro das condi¢des exigidas pela analise sensorial. Os resultados
obtidos confirmaram o uso da proposta de rotina para a avaliagdao dos defeitos e unifloralidade
dos méis, porém, mesmo tendo equipe habil e numerosa, o treinamento foi insuficiente e a
principal causa de alguns resultados insatisfatorios.

PINE RESIN
PROPOLIS

LEMON
ORANGE
GRAPEFRUIT

a3sI3Imvayy

HYONS N
Ty
334401

Figura 2 Circulo de odor e aroma
Fonte: IHC (2001) apud PIANA (2004)

. Alves (2005) utilizou o método ADQ para pesquisar parametros de qualidade
sensorial de diferentes tipos de mel de alguns municipios do Estado de Alagoas. No
levantamento de atributos foram descritos 167 termos sensoriais para as caracteristicas aroma
(62 termos), viscosidade (35) e sabor (70). Apds agrupamento dos termos com grau 3 de
similaridade, restaram 158 termos. Foram eliminados no aroma os atributos: caju-passa,
chocolate, flor de cana, menta, metal oxidado e plastico; no sabor: ferrugem, madeira seca e
propolis; e nenhum atributo para viscosidade. Em consenso, os provadores selecionaram 22
atributos que passaram a compor a ficha ADQ do mel de Alagoas: oito relativos ao aroma
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(caracteristico, doce, acido, cera, floral, frutal, caramelizado, refrescante); dois a viscosidade
(viscosidade, pegajoso); sete ao sabor (caracteristico, melado de cana, cera, floral, frutal,
queimado, verde), trés ao gosto (doce, acido, amargo); e dois a sensacao bucal (refrescante e
adstringente). Além dos 22 atributos selecionados foram considerados termos como “outros”
ou como “estranhos” para aroma e sabor. Outros aromas foram assa-peixe, cana préopolis etc.
Aromas estranhos foram folha seca, fumaca, melado, nicotina, rapadura, remédio, terra, uréia,
xarope, etc. Outros sabores foram alcaguz, aniz, canela, ervas, framboesa, milho, perfumado,
propolis, etc. e sabores estranhos foram amdnia, defumado, ferrugem, fumaga, fumo, remédio,
etc. Isso, segundo o autor, se deve ao fato que esses atributos apareceram esporadicamente e,
além da dificuldade de transforma-los em escala.

J Galan-Soldevilla et al. (2005) citaram que somente Anupama, Bhat & Sapna,
(2003) mostraram um Iéxico especifico correspondente ao aroma do mel Indiano e Gonzélez
& De Lorenzo (2002a) apresentaram as escalas para a cor, gosto basico e os atributos da
textura dos méis da regido central da Espanha. Com isso, o objetivo da pesquisa de Galan-
Soldevilla et al. (2005) foi fornecer um vocabulério oficial para os méis espanhois, com os
padrdes de referéncia que seriam aplicaveis mais extensamente.

2.11 Cor, Aroma, Viscosidade e Sabor

O sabor dos alimentos ¢ uma resposta as sensagdes do gosto, do odor e da percepgao
bucal. Atribui-se o gosto aos compostos ndo volateis e o aroma ¢ derivado de dezenas ou
centenas de substancias volateis (FRANCO & JANZANTTI, 2003).

O sabor do mel esta relacionado com as diversas substincias complexas,
principalmente os componentes de baixo peso molecular das plantas de origem (CRANE,
1985; BASTOS, 2003).

Bastos (2003) observou que méis diferentes apresentam aroma e sabor diferentes e
que pessoas treinadas podiam identificar méis de uma fonte pelo seu aroma e sabor.

A coloragdo, aroma e sabor dependem quase que exclusivamente da origem floral, o
envelhecimento, armazenamento, temperatura sdo fatores que podem afetar essas
caracteristicas. No geral, a coloragdo do mel apresenta varias tonalidades (branco agua, extra-
branco, branco ambar, ambar claro, &mbar e ambar escuro) podendo ser resumida em mel
claro e mel escuro (COUTO & COUTO, 2002; WIESE, 2000).

Como mencionado anteriormente, aroma e sabor estdo relacionados diretamente com a
cor do mel. Quanto mais escuro o mel, mais forte o aroma e o sabor. Através dessas duas
caracteristicas o apicultor consegue identificar de que origem floral provém o mel. Por
exemplo, denomina-se mel de eucalipto, o produto cujo aroma e o sabor sdo originarios das
flores de eucalipto — mel floral. Por outro lado, quando o aroma e o sabor estdo mascarados,
ndo se torna possivel a identificacdo da origem do mel, classificando-o como mel silvestre
(LENGLER, 2004).

Segundo ARPANA & RAJALAKSMI (1999), os méis com sabor delicado sdo
sempre luminosos e os escuros normalmente tem um sabor forte concluindo que a cor pode
oferecer informagdes sobre o sabor. Em pesquisas realizadas pelos autores: SWANSON &
LEWIS (1993), ESTI et al. (1997), ESTUPINAN e al.(1999), ALMEIDA (2002),
ANUPAMA et al. (2003), DEVILLERS et al. (2004), nos méis de diferentes origens
botanicas foram encontradas predominancia da cor clara sobre a escura.

As floradas dependem da época do ano e da vegetagdo do local onde o mel ¢
produzido. A coloragdo do mel varia de acordo com as floradas, podendo ser claro, vermelho,
dourado ou escuro. Com a variag¢ao da cor, normalmente variam também o aroma e o sabor,
sem alteracdo do valor nutritivo. O mel mais escuro ¢ mais rico em minerais em pequenas
proporcdes (QUALIDADE, 2006).

Além disso, a viscosidade ¢ igualmente influenciada pela matéria prima, em alguns

17



casos, como conseqiiéncia do teor e do tipo de proteina, que confere a alguns méis
caracteristicas gelatinosas ou, ainda, reduz a tensdo superficial, tornando-o mais propenso a
reter bolhas de ar e formar espumas (CRANE, 1985).

O treinamento de uma equipe de provadores em viscosidade envolve sua exposi¢do a
um corpo bem organizado de informagdes usando bons exemplos e amostras de referéncia. O
resultado deve ser um grupo capaz de expressar uma experiéncia comum pelo uso de uma
terminologia comum. O treinamento usualmente envolve duas semanas de sessdes didrias de
orientacdo, cada uma com duracdes de 2 a 3 horas, seguidas por aproximadamente 6 meses de
sessOes praticas de 4 a 5 vezes por semana, para as escalas dos atributos de textura. Existe a
possibilidade de treinar uma equipe para avaliar um produto, desde que tenha estabelecido a
terminologia e as amostras de referéncia para o produto especifico. O treinamento da equipe
deve seguir as seguintes etapas: treinamento da escala os provadores devem assimilar os
pontos da escala padrdo para a viscosidade e ensinar como o produto deve ser consumido para
avaliacdo - a técnica de avaliagdo varia de acordo com o atributo em questdo. Deve-se
também considerar a preparacao das amostras, isto ¢, o tamanho ou quantidade, temperatura,
etc. (CIVILLE & SZCZESNIAK, 1973).

2.12 Cor e Turbidez Instrumental

Em pesquisa realizada por VILCKAS et al. (2001), a cor ¢ um dos primeiro critérios
adotados por 52,5% dos consumidores para a aquisicdo do mel. Segundo CRANE (1985), ela
pode variar de branco aquoso a proximo de preto, com variantes tendendo para matizes de
verde, vermelho, ou azul. Méis claros sdo mais aceitos mundialmente, alcangando pregos mais
elevados que os escuros.

O mel escuro apresenta uma quantidade maior de sais minerais quando comparado ao
mel claro (PEREIRA et al., 2003).

A cor do mel esta relacionada com sua origem, em conseqiiéncia com a sua
composicdo, modificando-se pelo processamento e armazenamento. O escurecimento estd
relacionado com a reac¢do de tanatos e outras substancias polifenolicas com sais de ferro e
também com a instabilidade da frutose em solucdes acidas (HUIDOBRO & SIMAL, 1984).

A turbidez estd relacionada com os materiais em suspensdo e, portanto, ¢ um
parametro de qualidade. Ha varios métodos para a determinagdo de cor e dentre estes, ha os
que utilizam padrdes de solu¢do de caramelo (instaveis), de iodo em diferentes concentragdes
(mais ou menos estdvel) e os que empregam padrdes estaveis constituidos por cristais
normalizados: meloscopio universal, colorimetro de Pfund e o comparador de Brice e col.,
adotado pela AOAC. Os de iodo e o de cristal exigem a leitura da turbidez em uma segunda
escala de sulfato de bario e terra diatomacea, respectivamente. Ha ainda o método
espectrofotométrico, que utiliza cubetas de 1 cm de espessura, podendo classificar os méis por
um indice de cor baseado nas absorbancias nas faixas de A 560nm - A 800 nm (HUIDOBRO
& SIMAL, 1984).

Um dos métodos mais utilizados em laboratorio é o colorimetro de Pfund, um sistema
preciso formado por um corpo principal com vidro difusor, uma escala calibrada e lentes
oculares com filtro para luz diurna (GONZALEZ & DE LORENZO, 2002).

Em uma célula de 1 cm colocar a amostra a ser analisada e efetuar leitura a 560nm
usando como branco a glicerina pura.
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Coloracao

Escala de Pfund

Faixa de Coloracio (abs)

Branco d" dgua

1a8mm

Até 0,030

Extra Branco

Mais de 8 a 17 mm

mais de 0,030 inclusive 0,060

Branco

Mais de 17 a 34 mm

mais de 0,060 inclusive 0,120

Extra Ambar claro

Mais de 34 a 50 mm

mais de 0,120 inclusive 0,188

Ambar claro

Mais de 50 a 85 mm

mais de 0,188 inclusive 0,440

Ambar

Mais de 85 a 114 mm

mais de 0,440 inclusive 0,945

Ambar escuro

Mais de 114 mm

mais de 0,945

Ha equipamentos especificos para leitura de cor e turbidez, como o colorimetro de trés
estimulos, que utiliza a placa preta para zerar e a placa de Petri como referéncia (FERREIRA

et al., 2000).

2.13 Adesividade Instrumental

Sobre a adesividade, apenas foi encontrada a pesquisa de Gonzéalez & De Lorenzo
(2002a) que mencionam a adesividade como parametro reologico fundamental para definir o
estado fisico do mel. E definida como a for¢a necessaria para separar o alimento do palato,
dentes, pré-molares e molares. Como ndo foi consenso a presenca desse atributo, sua
determinagao foi instrumental.
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3 MATERIAL E METODOS

3.1 Materiais

Foram utilizadas amostras de méis florais de abelhas Apis mellifera, colhidas em
2006 e 2007, em diferentes regides produtoras do Estado do Maranhdo (Figura 3), sendo 13
amostras da mesorregiao Norte (Figura 4), cinco do Centro (Figura 5), trés do Sul (Figura 6),
17 do Oeste (Figura 7) e duas do Leste Maranhense (Figura 8), totalizando 40 amostras.

MNorte
= MMaranmnhense

Oeste
MFlaramnhense

Centro
~rMaranhense

Leste "
Maranhense @

Susl
rMaranbhense

Figura 3 Mapa do Maranhdo com suas mesorregioes
Fonte: BRASIL CHANNEL (2008a)
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Figura 4 Localizagdo dos municipios na mesorregido norte maranhense: (7) Guimaraes; (9)
Central do Maranhdo; (11) Pinheiro; (14) Palmeirandia; (16) Bequimao; (21) Cajapid; (22)
Sao Jodo Batista; (25) Viana; (41) Rosario

Fonte: BRASIL CHANNEL (2008b)

Figura 5 Localizacdo dos municipios na mesorregido centro maranhense: (27) Grajau; (31)
Barra do Corda; (33) Presidente Dutra; (40) Sdo Domingos do Maranhao
Fonte: BRASIL CHANNEL (2008c)
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Figura 6 Localizacdo dos municipios na mesorregido sul maranhense: (6) Carolina
Fonte: BRASIL CHANNEL (2008d)

Figura 7 Localizacdo dos municipios na mesorregido oeste maranhense: (3) Godofredo
Viana; (15) Santa Luzia do Parué; (16) Nova Olinda do Maranhao; (43) Imperatriz; (46)

Senador La Rocque
Fonte: BRASIL CHANNEL (2008¢)

Figura 8 Localizagdo dos municipios na mesorregido leste maranhense: (24) Codo; (33)

Colinas
Fonte: BRASIL CHANNEL (2008f)
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Os méis foram obtidos diretamente dos apicultores e alguns obtidos em cooperativas
de produtores e entrepostos comerciais.

Apbs a coleta, os méis foram envasados em embalagens de vidro ou de plastico rigido
com capacidade de 500 a 600 mL, transportados para Sdo Luiz, via terrestre, onde foram
acondicionados em caixa de papeldo, ¢ em seguida enviados, por via aérea, para o Rio de
Janeiro. Sendo entdo encaminhados diretamente ao Laboratorio de Andlise
Sensorial/Instrumental da Embrapa Agroindustria de Alimentos/RJ. O material foi
armazenado em temperatura de aproximadamente 25°C até a finalizagao das analises.

Na sele¢do de provadores para reconhecimento de odor, foram utilizadas as seguintes
substancias aromaticas: canela, p6 de café, maracuja, baunilha, limdo, laranja, hortela,
eucalipto, tangerina, coco, menta, salsa, canfora, erva doce, chocolate e alho (DELLA
MODESTA, 1994b).

Para discriminar gosto doce, foram usadas solugdes aquosas de sacarose p.a. na
selecdo de provadores nas concentracdes A = 1,0%, B = 2,0% e C = 4,0% (DELLA
MODESTA, 1994b).

A andlise instrumental de cor foi realizada no colorimetro S&M Colour Computer,
modelo SM-4-CH da Suga ¢ a andlise instrumental de adesividade no texturometro Stable
Micro Systems, modelo TA-HDi.

Outros materiais usados no preparo das amostras foram: papel aluminio, fichas
controle (Figura 9), de selecdo de odor, de selecdo de gosto doce e ficha do teste definitivo,
copos descartaveis, erlenmeyers, agua mineral, biscoitos de agua, guardanapos, colheres
descartaveis, pires de louca branco e bandejas de inox. Assim, como os brindes comestiveis
para os candidatos a provadores e para os provadores.

A equipe de provadores, de ambos os sexos, foi composta por funciondrios da
Embrapa Agroindustria de Alimentos/RJ, sendo as analises conduzidas no Laboratdrio de
Andlise Sensorial/Instrumental desta mesma Institui¢do por um periodo aproximado de um
ano

3.2 Métodos

3.2.1 Analise sensorial
O perfil dos méis do Estado do Maranhdo foi desenvolvido aplicando o método de
Analise Descritiva Quantitativa (ADQ), conforme método proposto por STONE et al.(1974).

3.2.1.1 Pré-selecio da equipe

Inicialmente para essa etapa para avaliacdo do mel de Alagoas foram recrutados trinta
candidatos (13 homens e 17 mulheres), dos quais se selecionou vinte e cinco pessoas (10
homens e 15 mulheres). Destes, somente quinze aceitaram participar do projeto com mel.

Para compor a equipe inicial de provadores para avaliar os méis do Piaui, foi realizada
nova sele¢do, pois muitos provadores tinham deixado a Embrapa Agroindustria de Alimentos.
Foram convidadas 12 pessoas para sele¢do para odor, ¢ 16 pessoas para discriminagdo do
gosto doce. Todas as pessoas foram selecionadas, e convidadas para avaliar os méis do
Maranhao.

Porém, apenas 12 provadores quiseram continuar participando da equipe (10 do sexo
masculino ¢ 2 do sexo feminino). Estes provadores eram de diferentes idades e niveis
profissionais, sem nenhum envolvimento com o estudo do mel, apenas com poder
discriminatorio em aroma e gosto doce, reprodutibilidade de cada candidato e consenso da
equipe sensorial com relacdo ao sabor de mel; de modo a formar a equipe inicial de
provadores com a finalidade de discriminar os atributos de aroma, viscosidade e sabor.
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FICHA CONTROLE
DATA: _/ /
ESTUDO:
AMOSTRAS:

TIPO DE TESTE:

Provadores

Figura 9 Ficha controle usada em todas as andlises para controlar as amostras recebidas
pelos candidatos e provadores de modo a corresponder com as fichas recebidas pelos mesmos
para controle dos testes
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Durante a continuidade, quando na fase do treinamento, trés provadores desistiram,
portanto, finalmente foram utilizados nove até o final da avalia¢do sensorial das amostras de
mel do Estado do Maranhdo. Dados de provadores que revelassem resultados inadequados
seriam descartados no final do trabalho.

3.2.1.2 Selecao de provadores para discriminar odor

As substancias aromaticas utilizadas foram colocadas em erlenmeyers tampados,
recobertos com papel aluminio e codificados com niimero aleatorios de trés digitos, para
servir as substancias aromaticas.

O candidato ao entrar na sala, recebeu uma ficha para teste de reconhecimento de odor
(Figura 10) onde se encontravam os erlenmeyers dispostos sobre uma mesa, numa distancia,
aproximada, de 50 cm um do outro. Foi orientado como proceder durante o teste, dispondo
um tempo maximo de 15 minutos.

O teste foi realizado em duas repetigdes para quem obteve alto percentual de acertos e
em trés para aqueles que apresentaram resultados discrepantes entre a primeira ¢ a segunda
repeticdo. Na primeira repeticdo do teste foram utilizados os aromas de uso comum do dia a
dia ja citados, sendo alguns repetidos. Nas fases seguintes, aumentou-se, sucessivamente o
grau de dificuldade. Para a sele¢do, foram somados os acertos de cada fase e foi determinada
a média das duas ou trés repeticdes, conforme o caso. Os candidatos que atingiram, como
média das fases, o minimo de 42 pontos = 70% de acerto, foram selecionados como
provadores para discriminar odor.

3.2.1.3 Selecao de provadores para discriminar gosto doce

Para selecionar os provadores, foram usadas solucdes aquosas de sacarose p.a. nas
concentragdes A = 1,0%, B =2,0% e C = 4,0%; preparadas antes de serem servidas.

Os candidatos foram submetidos ao teste triangular (Figura 11) em cabines individuais
sob luz branca, com solu¢des aquosas de sacarose em copos descartaveis de 50 mL, servidas
em bandejas de inox, acompanhados com biscoito de 4agua, e dgua e, foram orientados a
provar as amostras da esquerda para a direita, lavando, se necessario, o palato entre uma
amostra e outra. Trés fases de selecdo foram realizadas: na 1? fase foi confrontada soluc¢des
com 1% X 4% de sacarose; na 2° fase, 2% X 4%; e na 3* fase, 1% X 2%, utilizando-se as seis
combinagdes possiveis, em cada fase. Os provadores foram selecionados através de analise
seqiiencial em cada fase.

Para definir as retas usadas na andlise seqiiencial que limita as regides de aceitagdo,
davida e rejeicdo, os parametros usados foram: o = 0,01; = 0,05; Po = 35%; P1 = 65%, onde
a= erro da 1* espécie (risco de selecionar um mau provador), B = erro de 2° espécie (risco de
rejeitar um bom provador), Po = probabilidade de que o provador erre, P1 = probabilidade de
que o provador acerte (Figura 12).
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TESTE DE RECONHECIMENTO DO ODOR

NOME: DATA: / /

INSTRUCOES. Por favor, cheire cada amostra e descreva o odor percebido registrando a sua
percepcao no quadro abaixo. Um intervalo de 30 segundos entre amostras ¢ importante para
evitar fadiga do epitélio olfativo.

Verifique com o instrutor os resultados usando a escala de 0 - 3 pontos.
3 = correto; 2 = proéximo correto; 1 = incorreto; 0 = sem resposta

N’ AMOSTRA DESCRICAO DO ODOR VALOR

Figura 10 Ficha de reconhecimento de odor usada para selecionar candidatos a provadores
para a caracteristica aroma
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TESTE TRIANGULAR SIMPLES

NOME: DATA: / /

Duas amostras sdo iguais e uma ¢ diferente. Coloque um circulo ao redor da amostra diferente
em cada grupo.

Grupo Numero de amostras
1
2

COMENTARIOS:

Figura 11 Ficha usada para selecionar candidatos a provadores para o gosto doce
3.2.1.4 Treinamento de provadores em viscosidade

Como nao existe uma selecao formal para viscosidade foi lancada mao do treinamento
sugerido por Civille & Szczesniak (1973), com os produtos (Quadro 4) usados pela escala

desenvolvida por Della Modesta (1994b).

Quadro4 Escala padrao de viscosidade para treinamento de provadores

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 08

8 Leite condensado puro Nestlé casos

Técnica: colocar a colher com a amostra frente aos 1abios e succionar o material para a boca, sem
inclinar ou mover a colher. O grau de viscosidade é medido pela forca necessaria para levar o

material até a boca.
Fonte: DELLA MODESTA (1994b)
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Selecao de Provadores

20 +
19 + /
18

16 +

14 - /
13 + /
12

11+

Numero de Erros Acumulados
© o
\\

;‘ /

0 \ 1 1 1 1
0 5 10 15 20 25 30 35

Numero de Provas do Teste Triangular

Figura 12 Gréfico para selecao de provadores através da analise seqiiencial (oo = 0,01; B =
0,05, p0 =35% e pl =65%)
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3.2.1.5 Desenvolvimento da terminologia sensorial

A preparacdo das amostras para desenvolvimento dos atributos da caracteristica aroma
foi a seguinte: 30 g de mel em erlenmeyers tampados, recobertos com papel de aluminio. Para
a viscosidade e o sabor utilizou-se 8 g em copo descartavel de 50 mL. Todas as amostras
foram codificadas com numeros aleatérios de trés digitos.

A apresentacdo das amostras foi monadica, a temperatura ambiente ¢ foram servidas
em bandeja inox, acompanhadas de colheres descartdveis, d4gua e biscoito de agua e sal. Os 12
provadores foram orientados a iniciar a avaliagdo pelas caracteristicas de aroma, seguida pela
viscosidade e sabor, e limpar o palato, caso necessario, com 4agua e biscoito entre uma
amostra e outra.

No desenvolvimento da terminologia todas as amostras foram avaliadas por todos os
provadores.

O levantamento dos atributos foi realizado em prova aberta. Cada provador recebeu
por sessdo, em média duas amostras de mel, e foi orientado a escrever na ficha (Figura 13), os
atributos e as sensacdes percebidas, referentes a cada caracteristica (aroma, viscosidade e
sabor). Foram utilizadas 40 amostras (Quadro 5).

LEVANTAMENTO DE ATRIBUTOS DE MEL

Nome: DATA: / /

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

Amostra:

Aroma:

Viscosidade:

Sabor:

Figura 13 Ficha para o desenvolvimento de terminologia descritiva do mel

Estes atributos seguiram as definigdes baseado em Alves (2005), Bastos (2003) e
Ciappini (2002), e outros termos foram estranhos e outros para aroma e sabor. Também foram
utilizados termos da Spectrum, desenvolvidos por Meilgaard, Civille & Carr (1987).

Para agrupar os atributos, foi aplicada uma ficha de similaridade na qual cada
provador indicou a respectiva similaridade entre os atributos descritos, para cada
caracteristica avaliada.

A ficha constava de uma escala estruturada de quatro pontos: 3 = grande similaridade;
2 = regular similaridade; 1 = pequena similaridade; 0 = nenhuma similaridade, sendo
agrupados somente aqueles que apresentavam grande similaridade.

Agrupados os termos, foram feitas varias reunides com a equipe sensorial, em sessoes
de debate aberto, para eliminar redundancia, sindnimos ou termos poucos citados e escolher,
de forma consensual, os atributos de qualidade mais apropriados e importantes que

29



descrevessem os atributos das caracteristicas sensoriais do mel do Estado do Maranhao, que
passaram a compor a ficha ADQ do mel desse Estado.

3.2.1.6 Escolha das amostras para compor os extremos das escalas

A escolha das amostras para compor os extremos de cada escala, para cada atributo,
foi realizada em prova aberta. Cada provador recebeu uma média de 5 a 8§ amostras/sessdo e
foi orientado a marcar a intensidade de cada atributo numa escala nao estruturada bipolar,
considerando o valor um correspondente ao “fraco” e o nove ao “forte”. Para alguns atributos
foi usada a escala unipolar onde o zero correspondeu a auséncia do atributo € o nove, ao
“forte” (Figura 14). Foram avaliadas as mesmas 40 amostras.

3.2.1.7 Treinamento dos provadores

Em prova aberta, para cada atributo, foram apresentadas duas amostras, selecionadas
previamente, na etapa anterior (3.2.6), aquelas que melhor representavam os extremos de cada
escala. Os provadores avaliaram dois atributos por sessdao, sempre do mais fraco para o mais
forte, para memorizagdo dos extremos.

Ficha para montagem das escalas

NOME: DATA:
Amostra:
Ausente Forte
Atributo | |
Fraco Forte
Atributo | |
Fraco Forte
Ausente Forte
Atributo | |
Fraco Forte
Atributo | |
Fraco Forte
Comentarios:

Figura 14 Ficha para sele¢ao das amostras nos extremos da escala
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Quadro 5 Amostras de méis dos municipios do estado do Maranhao localizados em suas mesorregides e locais

N°* | Centro Local N°* | Leste | Local | N°* Sul Local | N°* | Norte Local | N°* QOeste Local
3 Sao Sao 8 Colinas | Colinas 4 Carolina | Carolina 1 Palmeirandi | Palmerandia | 5 Santa Luzia Agrovila
Domingos Domingos a do Parud
18 Presidente Creoli do 34 Codo - 6 Carolina | Brejinho 2 Guimardes | Guimaries 9 Nova Olinda | Quadra 10
Dutra Bina
23 Grajau - 11 Carolina | Faz. Sao 7 Pinheiro Agrovila 10 Senador La -
Raimundo Rocque
31 Barra do Tamarindo 13 Campos de | Campos de 12 Godofredo | Agosto/2006
Corda Perizes Perizes Viana
35 Presidente Creoli do 14 Rosério Rosario 15 Imperatriz Centro da
Dutra Joveniano cidade
17 Aragagi Aragagi 16 Imperatriz Piquizeiro
21 Séo Jodo - 19 | Nova Olinda | Quadra B 2
Batista
22 Bequimao - 20 Santa Luzia | Agua Limpa
do Parua
26 Central Central 24 | Nova Olinda Quadra 5
30 Cajapio Cajapio 25 Santa Luzia Benedito
do Parua Mendes
32 Tajagoaba | Tajagoaba 27 Imperatriz Vila
Conceigao 11
33 Viana Viana 28 | Nova Olinda | Café da mata
36 | Camposde | Camposde | 29 Santa Luzia -
Perizes Perizes do Parua
37 Imperatriz Cacauzinho
38 Godofredo Nov./2006
Viana
39 Santa Luzia -
do Parua
40 Imperatriz | Margo/2007

* nimeros que se referem ao registro das amostras, sendo o nome dos municipios
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3.2.1.8 Selecao final dos provadores

Esta selecdo foi feita, utilizando-se trés amostras, previamente definidas. Os
provadores avaliaram as amostras em cabines individuais, sob luz vermelha, com nove
repeti¢des; anotando na ficha do ADQ do mel do Estado do Maranhdo, a intensidade de cada
atributo. As notas foram avaliadas pela distancia da extremidade esquerda (zero) de uma
escala de 10 cm, até o traco vertical assinalado pelo provador, num ponto da escala que
melhor representou a intensidade de sua percepgao.

3.2.1.9 Avaliacao dos méis silvestres do Estado do Maranhao

Foram utilizadas as mesmas 40 amostras de méis silvestres, provenientes das cinco
mesorregides do Estado do Maranhio.

Os provadores selecionados avaliaram grupos de cinco amostras, monadicamente
dentro de cada grupo, aleatorizadas também dentro de cada grupo de modo que cada provador
recebeu a ordem de combinacdo diferente. Foram feitas duas repeti¢des (manha e tarde),
sendo que houve aleatorizagdo em ambos os periodos.

Os testes foram realizados em cabines individuais, sob luz vermelha. As amostras para
avaliar os atributos do aroma foram apresentadas com 30 g de mel em erlenmeyers tampados,
recobertos com papel de aluminio. Para avaliar a viscosidade e o sabor foram servidas,
separadamente, 8 g em copo descartavel de 50 mL. As amostras foram codificadas com
nimeros aleatorios de trés digitos.

As amostras foram avaliadas a temperatura ambiente, sendo ou o erlenmyer ou os
copos descartaveis colocados em bandeja inox, acompanhados de colheres descartaveis, dgua
e biscoito de agua e sal. Os nove provadores foram orientados novamente a comegar a
avaliacdo pelos atributos de aroma, seguida pelos de viscosidade e de sabor, e fazer a limpeza
do palato, se necessario, entre uma amostra e outra.

3.2.2 Analise instrumental

3.2.2.1 Analise instrumental de cor

As 40 amostras avaliadas sensorialmente foram submetidas a anélise instrumental de
cor por reflectancia, utilizando-se o sistema Hunter, no colorimetro S & M Colour Computer
modelo SM-4-CH da Suga com abertura de 30 mm de didmetro, com quatro repetigoes.

As amostras foram dispostas em placa de Petri com 5 cm de didmetro e 2 cm de altura.
Os parametros de cor medidos em relagdo a placa branca (L = 90,21; a = -2,34; b = 1,39)
foram: L = luminosidade (0 = preto e 100 = branco); a (-80 até zero = verde, do zero ao +100
= vermelho); b (-100 até zero = azul, do zero ao + 70 = amarelo); AE (diferenga total de cor =

V(ALY +(Aa)® +(Ab)?
Foi usada a medida por reflectancia devido ao mel ndo se apresentar transparente,

portanto ndo pdde ser avaliada a turbidez que seria determinada se a avaliacdo fosse por
transmitancia.

3.2.2.2 Analise instrumental de adesividade

As analises instrumentais de adesividade foram determinadas em um texturometro
Stable Micro Systems, modelo TA-HDi, utilizando-se um probe A/BE 35 BACK
EXTRUSION RIG de 35 mm. Foi usada célula de carga de 5 Kg com velocidade do pré-teste
de 1,0 mm/s, velocidade do teste de 1,0 mm/s, velocidade do pos-teste de 8,0 mm/s, com a
distancia de 30 mm, o tipo de frigger auto-5g e o indice de aquisi¢ao de dados de 400pps.
Foram feitas quatro repeti¢des por amostra, tendo cada 30g de mel.
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3.2.3 Analise dos dados

Os objetivos das analises estatisticas foram estudar a série inicial de testes objetivando
selecionar provador (es) dispar(es), estudar os resultados de perfis tragados pelos provadores
selecionados, comparar alguns atributos em algumas amostras, outras vezes em algumas
regides, estudar comportamento conjunto de atributos e medidas fisicas detectando relagoes e
redundéncias e comparar algumas amostras através das configuragdes espaciais dos perfis.

Quarenta (40) amostras de mel do Estado do Maranhdo colhidos nos anos de 2006-
2007 nas suas 5 (cinco) mesorregides geograficas foram objeto da pesquisa.

Foram estudados atributos sensoriais e fisicos, os primeiros compreendendo atributos
de aroma, viscosidade, sabor/gosto/sensacdo na boca, e os Ultimos abrangendo medidas
instrumentais de cor e medida reoldgica de adesividade dos méis.

Foram empregadas planilhas Excel para armazenamento, comunica¢do de dados e
alguns calculos estatisticos, bem como softwares estatisticos Statgraphics, MANUGISTICS
(1993), e SAS, SAS (1990a) e SAS (1990b), para célculos e graficos.

A série inicial de testes objetivando selecionar provador (es) dispar(es), teve como
referéncias as amostras 26 (Norte), 27 (Oeste) e 28 (Oeste), representando respectivamente a
26, sabor caracteristico forte = 9 (na escala nao estruturada) e sabor de melado = 0 (zero) (na
escala ndo estruturada), a 27, viscosidade forte =9 (na escala nao estruturada), e a 28, amostra
para treinamento. Demais referéncias foram as médias das amostras atribuidas pelo grupo.

Considerou-se discordancia ou desvio em cada atributo de cada amostra sempre que o
provador se desviava acima/abaixo de 1,5 desvios padrao total em relacdo ao valor referéncia.

Desenhos esquematicos foram usados para destacar provadores discordantes dos
demais.

Os resultados de perfis tragados pelos provadores selecionados foram usados para
detectar diferengas de atributos em algumas amostras e compara-las.

Foram empregados modelos a dois critérios de classificacdo, Federer (1979)
provadores e amostras, conforme

Vg =H+a, +p,+&y (1)

Yijk

onde ¢ a medida sensorial da i-ésima amostra atribuida pelo provador j na

repeticao k, % ¢ o efeito da amostra i, Pj ¢ o efeito do provador j, k € a repeti¢ao e ik ¢ o
erro estocastico na medic¢do correspondente.

Testes de Tukey (HOOG & CRAIG, 1978) foram usados para verificar diferencas
entre médias duas a duas.

Os perfis foram separados em perfis de aroma e de sabor/gosto/sensacdo na boca
durante a elaboragdo das configuragdes espaciais em star plots para permitir visualizagao
grafica razoavel de modo a estudar comportamento conjunto de atributos.

Correlacdes entre medidas sensoriais, entre medidas fisicas, e entre medidas sensoriais
e fisicas (DRAPER & SMITH, 1981) foram usadas para detectar relagdes e redundancias.

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

4.1 Analise Sensorial
4.1.1 Desenvolvimento da terminologia sensorial ou levantamento dos atributos

No levantamento de atributos dos méis do Estado do Maranhao foram descritos 117
termos sensoriais no total (Tabela 1), 50 termos para as caracteristicas de aroma, 12de
viscosidade, e 55 de sabor/gosto/sensacdo bucal. Apos o agrupamento dos termos das trés
caracteristicas avaliadas (Figuras 15, 16 e 17) com grau de similaridade 3, restaram 105
termos. Os atributos eliminados foram no aroma (sete): parafina, resina, amargo, limao, chulé,
milho e curral; no sabor/gosto/sensa¢do bucal (cinco): incenso, ferrugem, eucalipto, resina e
oxidado; e nenhum atributo para a viscosidade.

Os autores listados a seguir usaram, em geral, metodologias diferentes de se obter a
terminologia do mel.

Estupifidan et al. em 1999, ao avaliar sensorialmente amostras do mel Grd Canaria
(Espanha) apenas mediram: fluidez, cor, odor, cristalizacdo, sabor e a aceitabilidade por uma
equipe de provadores.

Bastos et al. (2002), desenvolveram o perfil de cada amostra (duas de mel de eucalipto
e uma de mel de laranja) pelo método de Analise Descritiva Quantitativa (ADQ). O
levantamento da terminologia descritiva das amostras de mel foi realizado através do método
de rede.

Ciappini (2002), na selecdo dos descritores usou perfil independente com as 62
amostras de mel disponiveis, obtendo 102 termos, que logo foram reduzidos, classificados
pela média geométrica, obtendo a intensidade cada termo proposto com apenas 22 amostras
com significativamente diferentes caracteristicas fisico-quimicas.

Gonzalez & De Lorenzo (2002a) nao apresentaram um levantamento dos atributos,
apenas analisaram termos pré-definidos que serdo discutidos posteriormente.

Manzanares (2002), como citado na revisdo, tentou desenvolver um vocabulario de
odores e aromas para a andlise descritiva de méis para adaptar para o resto da Espanha,
usando familias (frutal floral, suave, aromatico, quimico, vegetal, animal e degradado) e
subfamilias (frutal: fresco, pesado, citrico, frutas seca e agucarado; floral: sutil e pesado;
suave: sutil, caramelo, latico e tostado; aromatico: especiaria, madeira,, resinoso e balsamico;
quimico: pungente e petroquimico; vegetal: verde e seco; animal: protéico, transpira¢do e
fecal-estabulo; e degradado: rango, sulfurado, putrido e amoniacal) de atributos definidos
anteriormente, com referéncias adaptadas, ndo usando o mel, para identificar os referidos
atributos.

Anupama, Bhat & Sapna (2003) avaliaram as propriedades sensoriais de méis indianos
definindo primeiro os atributos indicativos de boa qualidade (floral e frutal,), depois os de
qualidade inferior (cera e quimico), e os demais foram obtidos na literatura.

Segundo Guyot-Declerck (2004), ao finalizar o levantamento de atributos, os
provadores devem gerar ao redor de 150 termos para descrever o odor € o aroma dos méis. Ao
considerar os termos sindnimos, a lista pode ser reduzida a aproximadamente 50 descritores.

Piana et al. (2004), os atributos definidos encontram-se na Figura 2, que trata-se de um
Circulo de Odor e Aroma de Mel para méis provenientes do Mediterraneo.

Galan-Soldevilla et al. (2005) pesquisaram o fornecimento de um vocabulario oficial
para os méis espanhois, com os padrdes de referéncia que seriam aplicdveis mais
extensamente. A lista inicial incluiu 102 termos, sendo para “odor” (37 termos), “textura (17),
sabor (41) e sensacao do trigémeo (sete). A equipe sensorial discutiu os termos redundantes,
sinbnimos e vagos que foram descartados. Alguns dos termos foram similares, assim
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decidiram exclui-los, mantendo o termo mais representativo.

Segundo Alves (2005), no levantamento dos atributos dos méis do Estado de Alagoas,
foram descritos mais termos sensoriais (167), dos quais para o aroma (62 termos), a
viscosidade (35) e o sabor (70). Ap6s o agrupamento com grau de similaridade 3, restaram
158 termos, sendo descartados no aroma os atributos: caju-passas, chocolate, flor de cana,
menta, metal oxidado e pléstico; no sabor: ferrugem, madeira seca e propolis; e também

nenhum atributo para a viscosidade

Aroma Viscosidade Saborgosto/sensa¢ao bucal
Acido Palha Arenoso Acido Melago
Adocicado Parafina Consistente Acgucarado Metalico
Agrido Pasto Caracteristico Acucar queimado Menta
Amadeirado Planta Escorregadio Adstringente Oxidado
Amargo Prépolis Fluido Alcodlico Planta
Ardido Queimado Grosso Amargo Prépolis
Borracha Rapadura Grudento Ardido Pungente
Café Refrescante Leve Bala Queimado
Chulé Remédio Liso Caldo de cana Rapadura
Cana Resina Ralo Cana Refrescante
Canfora Silvestre Pegajoso Caracteristico Residual
Capim verde Tabaco Viscoso Capim verde Resina
Caramelado Terra Caramelo Tabaco
Caracteristico Caramelizado Tanino
Cera Cera Vegetal
Citrico Cha de ervas Verde
Cola Citrico Xarope
Curral Cozido
Defumado Cravo
Doce Defumado
Ervas Doce
Erva-doce Ervas
Estrume Eucalipto
Fermentado Favo
Floral Fermentado
Folha seca Ferrugem
Frutal Floral
Fumaga Folha seca
Incenso Frutal
Leite azedo Fumaga
Limao Hortela
Madeira Ibisco
Mato Karo
Melado Laranja
Melagrido Limao
Milho Madeira
Oxidado Marmelo
Melado
Tabela 1  Termos descritivos para as caracteristicas de aroma, viscosidade

sabor/gosto/sensagao bucal de mel
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Verifica-se, em termos de Brasil, uma coeréncia entre os atributos presentes nos méis
dos Estados de Alagoas e do Maranhdo. No entanto, ndo invalida a semelhanca com os
demais obtidos em trabalhos internacionais.

4.1.2 Estabelecimento dos atributos da ADQ do Estado do Maranhao

Dos termos escolhidos pela similaridade, diferente dos demais autores, excecdo de
Alves (2005), os provadores, em consenso, selecionaram 24 atributos que passaram a compor
a ficha ADQ do mel do Estado do Maranhdo: onze relativos ao aroma (caracteristico, doce,
refrescante, acido, melado, fumaca, cera, floral, frutal, caramelizado e ervas); dois a
viscosidade (viscosidade, pegajoso); sete ao sabor (caracteristico, melado, fumaga, cera,
floral, frutal e caramelizado), dois ao gosto (doce e dacido); e dois a sensacdo bucal
(refrescante e adstringente).

Novamente pdde ser observado que Estupifidn et al. em 1999, continuaram avaliando
sensorialmente amostras do mel da Gra Canaria (Espanha) medindo apenas, fluidez, cor, odor,
cristalizacdo, sabor e a aceitabilidade por uma equipe dos provadores.

Bastos et al. (2002), os provadores geraram cinco descritores de aroma (caracteristico,
adocicado, foral, cera e queimado/fumo) e sete de sabor (caracteristico, adocicado, floral,
cera, queimado/fumo, acido e residual).

Ciappini (2002) na segunda redugdo estabeleceu os 27 termos finais para avaliar o mel
na Argentina para quantificar a intensidade de mel, como um instrumento do controle de
qualidade e identifica¢do dos defeitos, ou para estabelecer a correspondéncia com um tipo de
mel monofloral especifico. Os 27 termos finais para avaliar o mel na Argentina foram para
aparéncia: varios que foram reduzidos apenas no atributo viscosidade; e a cor; aroma: doce,
floral, especiarias, frutal, caramelo, mentolado, medicinal, cera, alcoolico e queimado; textura
e sensacdo bucal: cristais e adstringente, e residual: persisténcia na boca e doce; sabor: doce,
frutal, flora, medicinal/quimico, mentolado, metalico, amargo, cera, acido e caramelizado.

Gonzéalez & De Lorenzo (2002b), utilizaram para avaliar os méis de Madri, os
seguintes atributos: cor, adesividade, viscosidade, dogura, amargor, acidez, grau de
cristalizacdo, intensidade e persisténcia nasal, intensidade e persisténcia retronasal.

Segundo Manzanares (2002) até essa data, praticamente os descritores eram
coincidentes para a avaliagdo descritiva dos méis. Porém quando se tentava definir a
qualidade de odores e aromas presentes nos méis os adjetivos eram inimeros € pouco
concretos, usando a experiéncia dos experts. Entdo, o autor tentou adaptar o vocabulario da
Casa de Mel de Tenerife, utilizando o mesmo vocabulo de odores e aromas para a analise
descritiva de méis, usando as mesmas familias e subfamilias de atributos definidos
anteriormente pela Casa de Mel.

Anupama, Bhat & Sapna (2003) avaliaram as propriedades sensoriais de méis indianos
definindo primeiro os atributos indicativos de boa qualidade (floral e frutal,), depois os de
qualidade inferior (cera e quimico), e os demais foram obtidos na literatura.

Segundo Guyot-Declerck (2004), a lista de termos de odores foi: frutal, floral, vegetal,
resina, de bosque, caramelo, fresco e medicinal, queijo e diversos.

Galan-Soldevilla et al. (2005) selecionaram 35 termos, sendo retirados nove que nao
foram detectados em nenhum mel, além disso, nove outros atributos mostraram médias muito
baixas em relacdo aos demais, restando 18. Apds aplicagdo da Analise de Componentes
principais (PCA) trés foram descartados, restando 15 atributos definitivos que foram odor:
intensidade geral, flora, fruto maduro, verde, e aglcar; textura: viscosidade, gomosidadae e
granulosidade; sabor: intensidade geral, floral, fruto maduro, gostos acido, amargo e doce;
sensacao do trigémeo: picante.
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NOME:

Escala de avaliacao de similaridade de termos
DATA:

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

:

:

fdraseca
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[ge=g: el

=ha
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sihvestre
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enadchee
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melagrido

café

amargo
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folha seca
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pasto

madeira

fermentado

incenso

tabaco

palha

queimado

capim verde

rapadura

ervas

azedo

caracteristico

acido

cola

oxidado

melado

reméedio

mato

chule

doce

citrico

fumaca

defumado

planta

frutal

cera

refrescante

parafina

limao

caramelado

cana

borracha

silvestre

ardido

milho

resina

canfora

erva doce

Figura 15 Ficha utilizada para determinar a similaridade dos atributos de aroma
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Escala de avaliacdo de similaridade de termos
NOME: DATA: /|

0 = nenhuma similaridade; 1 = pequena similaridade; 2 = regular similaridade; 3 = grande similaridade
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Figura 16 Ficha utilizada para determinar a similaridade dos atributos de viscosidade



NOME:

Escala de avaliacao de similaridade de termos
DATA: /|

0 = nenhuma similaridade; 1 = pequena similaridade; 2 = regular similaridade; 3 = grande similaridade
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favo
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citrico
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eucalipto

xarope

acurarado

cana

ervas

Madeira

Refrescante

melaco

caldo de cana

acucar queimado

tanino

resina

amargo

menta

cozido

ervas

fermentado

limao

Metalico
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ibisco

bala

defumado

marmelo

tabaco

queimado

menta

Capim Verde

propolis

cravo

ferrugem

hortela

caramelizado

alcoodlico

oxidado

pungente

adstringente

Figura 17

Ficha utilizada para determinar a similaridade dos atributos de sabor/gosto/sensagao bucal
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Diferentemente do estabelecimento de todos os atributos presentes no mel do
Maranhao, Bastos et al. (2002) avaliaram os atributos ja citados, porém segundo os autores
dentro de alguns atributos estavam englobados outros termos. Dentro do atributo do aroma
floral foram juntadas, laranja, citrico e rosa, no caso do sabor apenas o perfume de qualquer
flor; o aroma e o sabor de cera representavam a cera alveolada separada do favo; o aroma e
gosto adocicado compunham também o termo melado; dentro do aroma e sabor de queimado
e fumo estava conglomerado o fumo de rolo picado, e dentro do queimado, o furfural e as
folhas de eucalipto.

No caso dos méis do estado de Alagoas (ALVES, 2005), os 22 atributos estabelecidos
para compor a ficha da ADQ foram: oito relativos ao aroma (caracteristico, doce, 4acido, cera,
floral, frutal, caramelizado, refrescante); dois a viscosidade (viscosidade, pegajoso); sete ao
sabor (caracteristico, melado de cana, cera, floral, frutal, queimado, verde), trés ao gosto
(doce, acido, amargo); e dois a sensagdo bucal (refrescante e adstringente).

Antes de comparar os perfis, ¢ importante destacar que a ordem de aparecimento dos
atributos ¢ de suma importancia e faz pare da exigéncia do método.

Comparando as ADQ dos Estados de Alagoas e Maranhdo, porque foram as Unicas
ADQ usadas de forma semelhante, puderam-se verificar alguns pontos como similares, ou
seja, em ambos os Estados na caracteristica aroma, os atributos caracteristico, doce, acido,
cera, floral, frutal, caramelizado estiveram presentes em ambos os perfis, porém a seqiiéncia
foi diferente. Nessa mesma caracteristica, o refrescante também esteve presente, porém em
seqiiéncia diversa. No caso do Estado do Maranhao houve também a presenga dos aromas de
melado, fumaca e ervas.

Provavelmente, o aroma de melado presume que advenha da alimentagdo artificial
pela auséncia de néctar. O aroma de fumacga pode ser conseqiiéncia de fumigagdo no processo
de coleta. Enquanto o aroma de ervas, existe a probabilidade de originar das plantas visitadas
pelas abelhas.

Quanto ao sabor, na comparagdo entre os dois perfis, ocorreu ordem bastante
diferente, além da presenca de atributos diferentes entre os mesmos. O sabor caracteristico e o
gosto doce foram os primeiros, na mesma ordem. A seguir nos méis do Maranhdo apareceu a
sensagdo bucal refrescante, a qual em Alagoas apareceu como o pentltimo atributo. O gosto
acido veio a seguir em ambas ADQ. Na seqiiéncia apareceu o termo melado para ambos os
perfis, porém em Alagoas ficou evidente que era de cana, o que ndo ocorreu no Maranhdo. Os
sabores seguintes numa seqiiéncia igual foram cera, floral, frutal e finalmente a adstringéncia.
S6 que nos méis do Maranhdo, depois do melado apareceram dois atributos negativos, que
foram o sabor fumaga e o caramelizado. Enquanto em Alagoas notou-se a presenga de mais
trés atributos negativos, sabor queimado e verde, e gosto amargo.

A presenga do sabor de fumaga nos méis do Maranhdo pode ter ocorrido conforme
explicagdo anterior para o aroma de fumaga. O sabor caramelizado, supde-se que tenha
ocorrido em fun¢ao das etapas de processamento do mel.

O sabor de melado de cana nos méis de Alagoas foi registrado sua presenga na maioria
das amostras. Isto, provavelmente, pode estar associado a caracteristica da regido, visto que, a
mesma ¢ considerada “canavieira” (ALVES, 2005). O sabor queimado supde-se que tenha
ocorrido também em fun¢ao das etapas de processamento do mel, que se percebe durante a
caramelizagdo dos actcares por acdo térmica (CIAPINI, 2002). Acredita-se que o tratamento
térmico tenha sido excessivo ocasionando uma queima dos acgucares, proporcionando
inclusive o gosto amargo, caracteristico do agticar queimado.

Na Tabela 2 encontram-se as defini¢des dos atributos sensoriais finais utilizados para a
avaliacao dos méis do Estado do Maranhao.
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4.1.3 Atributos considerados como outros e estranhos para aroma e sabor

Além dos 24 atributos selecionados para o mel do Estado do Maranhdo, como
anteriormente mencionados, restaram “outros’” aromas e sabores, além de aroma e sabores
“estranhos” que apareciam muito esporadicamente. Além disso, esses atributos teriam a
dificuldade de serem transformados em escalas. Os mesmos foram colocados na ficha
definitiva como: outros aromas (madeira, propolis, verde, erva doce, agrido etc.); aromas
estranhos (cola, canfora, estrume, incenso, terra, tabaco, palha, pasto etc.); outros sabores
(bala, capim verde, cozido, cravo etc.); sabores estranhos (amoénia, defumado, fumaga,
metalico, fermentado, tabaco etc.).

Tabela 2 Defini¢do dos atributos estabelecidos para o mel do Estado do Maranhao

Atributos Definicao
Aroma
Caracteristico Proprio de mel, com atributos aromaticos que se sente ao abrir um pote
de mel
Doce Relacionado ao aroma da sacarose, frutose e glicose
Refrescante Sensacdo de frescor na cavidade nasal (produzidos por substancias
volateis)
Acido Associado para frutas citricas
Melado Correspondente ao liquido que se obtém como residuo de fabricacao do
agucar cristalizado, do melado ou da refinacao do agucar bruto
Fumaca Correspondente ao obtido da combustao de madeiras
Cera Lembra a cera de abelha, separada do favo
Floral Recorda o perfume suave das flores
Frutal Lembra o aroma da fruta madura
Caramelizado Corresponde ao agucar durante a caramelizagdo (tratamento térmico)
Ervas Provenientes de especiarias medicinais e condimentares
Viscosidade
Viscosidade Forga suficiente para se puxar o mel da colher para a lingua
Pegajosidade Forca suficiente para remover o mel que adere ao palato
Sabor
Caracteristico Proprio de mel, com atributos aromaticos do mel.
Floral Perfume das flores sentido na boca.
Frutal Caracteristico da fruta madura.
Cera Referente ao sabor da cera alveolada.
Fumaca Correspondente ao obtido da combustdo de madeiras
Melado Correspondente ao liquido que se obtém como residuo de fabricacao do
agucar cristalizado, do melado ou da refina¢dao do agucar bruto.
Caramelizado Corresponde ao agucar durante a caramelizagdo (tratamento térmico)
Gosto
Doce Relacionado a sacarose, frutose e glicose
Acido Caracteristico de frutas citricas
Sensacao bucal
Refrescante Sensac¢do de frescor na cavidade bucal (produzido por substancias
volateis)
Adstringéncia Sensacdo de “amarracdo” na boca, semelhante ao efeito causado por

frutas verdes
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4.1.4 Selecdo das amostras para compor os extremos da escala

Das 40 amostras de mel (Tabela 3) apresentadas aos provadores, 24 foram
selecionadas para delimitar os extremos das escalas.

Para Alves (2005) das vinte e cinco amostras de mel apresentadas aos provadores,
quatorze foram selecionadas para delimitar os extremos da escala (Quadro 6).

Bastos et al. (2002) utilizaram uma escala ndo estruturada de 9 cm, ancorada nos
termos "fraco" e "forte", ao lado de cada descritor. Nesse caso, seria dificil comparar os
resultados porque ndo ficou claro sobre o tamanho das escalas usadas, ou seja, o fraco estava
localizado no valor de um cm e o nove no valor de oito ou nove cm. Isso porque ¢ comum
indicar o tamanho em cm da escala usada. E, além disso, os autores ndo mostraram quais
foram as referéncias para os extremos das escalas utilizadas.

Gonzalez & De Lorenzo (2002a) para os atributos viscosidade, adesividade e grau de
cristalizacdo utilizaram produtos comerciais; sem escala especifica para intensidade e
persisténcia nasal, intensidade e persisténcia retronasal; para cor, dogura, amargor ¢ acidez
foram definidas algumas escalas. Essas escalas, além de pequenas, foram estruturadas, ndo
recomendadas atualmente pelo uso de nimeros inteiros.

Para Galan-Soldevilla et al. (2005) as referéncias foram definidas em funcdo da
literatura para cada atributo de todos selecionados, ndo apenas os 15 finais, e usaram escala
variando de um a cinco, onde um significava leve percepcdo e o cinco muito intensa
percep¢ao. Novamente, escalas pequenas e com uso de niimeros inteiros, ndo recomendados.

ApoOs o estabelecimento dos atributos, a definicdo dos méis correspondentes aos
extremos das escalas para cada atributo avalidvel, pdde-se apresentar a ADQ definitiva
(Figura 18) para avaliacao dos méis do Estado do Maranhao.

Tabela 3 Localizagdo das amostras de mel usadas para delimitar os pontos extremos da escala

Atributos Ausente (0) Fraco (1) Forte (9)
Aroma
Caracteristico - Nova Olinda Nova Olinda
Doce - St* Luzia do Parua Campo de Perizes
Refrescante Bequimao St* Luzia do Parua
Acido - Viana Presidente Dutra
Melado Cajapio - Campo de Perizes
Fumaga Imperatriz - Santa Luzia
Cera - Nova Olinda Imperatriz
Floral - Viana Pinheiro
Frutal - Rosério Santa Luzia
Caramelizado - Cajapio Imperatriz
Ervas Imperatriz - Nova Olinda
Viscosidade
Viscosidade - Aragagi Imperatriz
Pegajosidade - Aracagi Santa Luzia
Sabor/gosto/sensaciio bucal
Caracteristico - Nova Olinda St* Luzia do Parua
Gosto doce - St* Luzia do Parua Campo de Perizes
Refrescante Bequimao - Colinas
Gosto acido - Carolina Imperatriz
Melado Central - Imperatriz
Fumaca Imperatriz - Santa Luzia
Cera - Nova Olinda Imperatriz
Floral - Presidente Dutra Pinheiro
Frutal - Godofredo Viana St* Luzia do Parua
Caramelizado - Imperatriz Imperatriz
Adstringéncia Rosario - Nova Olinda

42



Quadro 6 Localizacdo das amostras de mel nos pontos extremos da escala para o
Estado de Alagoas

Atributos Fraco (1,0) Forte (9,0)
Aroma
Caracteristico Palmeira dos Indios-1* Vicosa-1"

Doce Palmeira dos Indios-1* Marechal Deodoro-1*
Acido Seropédica-3° Satuba-1*

Cera Satuba-5* Seropédica-1°
Floral Fortaleza * Seropédica-2°
Frutal Vigosa-2" Sdo Jos¢ da Tapera*

Caramelizado Seropédica-1° Fortaleza®
Refrescante Fortaleza * Vigosa-1"
Viscosidade
Viscosidade Maceio-1* Seropédica-3°
Pegajoso Maceio-1* Seropédica-3°
Sabor/gosto/sensa¢io bucal
Caracteristico Palmeira dos Indios-1* Sdo Jos¢ da Tapera*
Gosto Doce Palmeira dos Indios-1* Satuba-2*
Gosto Acido Seropédica-2° Satuba-2*
Melado de Cana Fortaleza * Coqueiro Seco-1*

Cera Satuba-2* Seropédica-3°
Floral Fortaleza® Satuba-1*
Frutal \/i(;osal-ZV Satuba-3*

Queimado Seropédica-3° Arapiraca*®

Verde Vicosa” Satuba-2*
Gosto Amargo Seropédica-3° Seropédica-1°
Refrescante Satuba-4* Seropédica-1°
Adstringente Vicosa® Seropédica-1°

*Alagoas; °Rio de Janeiro; YMinas Gerais; *Fortaleza
Fonte: Alves (2005)

4.1.5 Selecao definitiva dos provadores

Esta selegdo foi feita, utilizando-se trés amostras como referéncia, previamente
definidas, e a ficha do ADQ para mel do Estado do Maranhdo. As referéncias foram as
amostras 26 (Norte), 27 (Oeste) e 28 (Oeste), representando respectivamente, na escala nao
estruturada: amostra 26 - sabor caracteristico forte = 9 e sabor de melado = 0 (zero); amostra
27 - viscosidade forte = 9; amostra 28 - amostra para controle dos provadores. Demais
referéncias foram as médias das amostras atribuidas pelo grupo

Os valores de referéncia para cada atributo das amostras empregadas na selecao
constam da Tabela 4. Na Tabela 5 encontram-se o total de desvios dos provadores para sua
selecdo. Na Figura 12, pode-se notar que houve concentragdo da massa dos desvios na regiao
11 a 19 e posicionamento muito dispar do provador 8 (oito) com relagdo aos demais,
apresentando um numero de desvios incompativel com aqueles da equipe. Entdo, este
provador foi excluido da equipe.

43



ANALISE DESCRITIVA QUANTITATIVA DO MEL DO ESTADO DO MARANHAO
NOME: DATA: ______N° amostra:
Faga um trago vertical na escala abaixo de acordo com a intensidade percebida para cada atributo:
AROMA
Fraco Forte
Caracteristico 1 f
Frado Forte
Doce 1 1
Ausente F !n‘le
Refrescante 1 i
! Fraco F(l_;rtc
Acido 1
Ausente F(‘)rthl
Melado 1 L
Auéeme F(')rlc
Fumaca 1 1
! Fraco Forte
Cera 1 |
Fraéo Fém.c
Floral I N
Fraco Forte
Frutal I L
: b
Fraco Forte
Caramelizado 1 L
Ausente ¥ F(Srtc
Ervas 1 |
I I
Qutros aromas (madeira, propolis, verde, erva doce, agridio etc.)
Aromas estranhos (cola, cinfora, estrume, incenso, terra, tabaco, palha, pasto ctc.).
VISCOSIDADE
Fraco Forte
Viscosidade | |
Fraco Forte
Pegajosidade I 1
T
SABOR }
Fraco Forte
Caracteristico | |
Fraco Forte
Gosto doce ] i
Ausente ' Ft&rtc
Refrescante . i
" Fraco Forte
Gosto 4cido N 1
T I
Ausente Forte
Melado N L
I
Ausente For{c
Fumacga |
. f
Fraco Forte
Cera | ,
T
Fraco F&rte
Floral
: :
Fraco Forte
Frutal { L
Fraco Forte
Caramelizado | 1
Ausente 2 Flkl'(e
Adstringéncia : _
Outros sabores (bala, cépim verde, cozido, cravo etc.) '
Sabores estranhos (amdnia, defumado, fumaga, metdlico, fermentado, tabaco etc.)

Figura 18 Modelo de ficha do perfil sensorial para mel silvestre do Estado do
Maranhao



Tabela 4 Médias/valores de referéncia para selecao de provadores (continua)

. Aroma Aroma Aroma Aroma  Aroma Aroma  Aroma Aroma  Aroma Aroma Aroma . . o
Amostra ) ) . Viscosidade Pegajosidade
caracteristico doce refrescante acido melado  fumaca cera floral frutal caramelizado ervas
26 6,27 5,88 2,69 2,61 2,99 1,18 291 4,49 3,34 3,26 1,15 6,49 5,29
27 4,20 4,43 2,58 2,69 3,78 2,52 2,74 3,90 2,52 3,30 1,52 9,00 4,44
28 4,06 3,83 3,64 4,42 2,22 1,09 2,49 3,98 3,59 2,42 1,23 3,41 2,85

' 26. Municipio Central, Microrregido Baixa Ocid., Mesorregido Norte; 27. Municipio Imperatriz, Microrregido Imperatriz, Mesorregido Oeste; 28. Municipio Nova Olinda, Microrregiio

Gurupi, Mesorregido Oeste

Tabela 4 Continuacao

1 Sabor Gosto Gosto Sabor Sabor Sabor Sabor Sabor Sabor .
Amostra L . Refrescante L . . Adstringéncia
caracteristico doce acido melado fumaca cera floral frutal caramelizado
26 9,00 6,97 2,94 2,42 0,00 0,81 2,74 4,69 3,49 3,77 1,54
27 5,25 5,91 3,13 3,59 4,37 1,93 2,81 4,14 3,29 3,73 2,49
28 4,88 5,56 3,67 4,13 2,67 0,92 2,34 4,16 391 2,97 1,98

' 26. Municipio Central, Microrregido Baixa Ocid., Mesorregido Norte; 27. Municipio Imperatriz, Microrregido Imperatriz, Mesorregido Oeste; 28. Municipio Nova Olinda, Microrregido

Gurupi, Mesorregido Oeste

Tabela 5 Total de desvios dos provadores na selegdo

Provador

Desvio

—_—

18
12
12
18
23
15
7
28
11

O 0 1O\ L KW

e
Figura 19 Massa de resultados de

[e¢]

7 11 15 19 23 27 31
svios - .
desvios na seleg@o e provador discordante
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4.1.6 Avaliacao do perfil sensorial dos méis silvestres do Maranhao

Na avalia¢do final de um total de 40 amostras de méis das cinco mesorregidoes do
Estado do Maranhao, realizada por oito provadores selecionados, com duas repeti¢des, foram
obtidas médias para cada atributo das caracteristicas aroma, viscosidade e sabor as quais se
encontram na Tabela 5.

Os méis apresentaram média dos atributos diferentes significativamente (p<0,05%), a
exce¢do do sabor cera e da adstringéncia.

Os valores de Fumostra demonstraram muitas diferencas de médias em diversos
atributos, no entanto a Tabela 6, de médias segundo amostras, aponta para um intervalo
pequeno de variagdo, ou seja, por exemplo, as médias do sabor caracteristico variaram entre
3,22 e 6,54, e nos dados originais este atributo obtiveram notas variando de 1 a 9 para a
mesma amostra de mel. Isso pode ser observado pelos Fprovador que foram significativos
(p<0,05) para todos os atributos, mas que foram considerados na andlise de variancia, sendo
retirado seu efeito (Anexo 1).

De maneira similar, o aroma de fumaca variou de 0,0 a 8,8, o sabor de fumaca de 0,0 a
9,5 e o sabor frutal de 0,1 a 8,9 nos dados originais. Assim, diferengas encontradas nas
amplitudes ndo sdo motivos de diferencas de comportamentos de variacdo excessiva de
modelagem em um atributo.

As diferencas que se observou na modelagem se referiram a variagdo excessiva nos
aroma ¢ sabor de fumacga. Ja o sabor caracteristico ¢ o frutal ndo apresentaram este mesmo
comportamento.

Os resultados obtidos para sabor caracteristico e frutal s3o mais comumente vistos em
analise sensorial que os obtidos pelo aroma e sabor de fumaca.

Muito provavelmente o excesso de variagdo que gerou grandes valores para estas
estatisticas foi motivado por: excesso de sessdes requeridas, gerando fadiga e perda de valores
de referéncia, falta de treinamento excessivo e dificuldade de avaliacdo dos muitos atributos
do mel, além de que, como cada provador recebia uma combinagdo diferente em cada sessao,
mesmo monadicamente, pode ter influéncia da posicao da amostra.

Evidentemente houve problemas similares em outros atributos, assim isso ¢ apenas um
exemplo, que ocorreu com o aroma e o sabor de fumaga que obtiveram os piores resultados.

Como ja mencionado, houve efeito significativo de provador em todos os atributos
avaliados. O mesmo aconteceu no Perfil Sensorial dos Méis de Alagoas (ALVES, 2005).
Outro fator preponderante poderia ser o excesso de amostras avaliadas para o Estado do
Maranhao (40), mas para o Estado de Alagoas foram 27 amostras, € 0 mesmo ocorreu em
F provador-

Na Tabela 5, as médias ajustadas das 40 amostras de mel avaliadas podem ser
encontradas, inclusive enfatizando os atributos que foram significativos na comparagdo das
suas médias. A comparacdo de média das mesmas sera feita no item a seguir.

Portanto, essa discussdo tratou-se apenas de uma visdo geral de todas as amostras de
mel, independente da mesorregido de procedéncia.

Para facilitar ainda mais a compreensdo dos resultados podem ser encontrados nos
Anexos 2 e 3, a ordenagdo das médias/atributo de aroma e sabor, respectivamente.

A amostra 3 (Centro) apresentou o mais baixo aroma caracteristico e doce enquanto
que a 26 (Norte), o mais alto, o contrario aconteceu para o aroma acido. Isso pdde também ser
constatado nas amostras de mel 18 (Centro) e 20 (Oeste) semelhante a 3. E nas amostras 12
(Oeste) e 21 (Norte), também pode ser notado comportamento similar a amostra 26.

Este panorama traria algumas diferengas proprias entre amostras de ma e boa
qualidade, respectivamente; a 3 da mesorregido Centro Maranhense como de ma qualidade, e
a 26, a melhor, da mesorregido Norte Maranhense. Apenas constatou-se que existe nas
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diferentes mesorregioes, tanto amostras de boa e de ma qualidade. Nada que especifique
qualidade por mesorregido.

O sabor caracteristico variou de 3,23 (mel 3), mais baixo, até 6,54 (mel 16), o mais
alto. Amostras 3 e 18, do Centro Maranhense, foram aquelas com menores médias desse
atributo, enquanto que as 16 (Oeste), 26 (Norte) e 36 (Norte) apresentaram as maiores. Pode-
se notar que entre o aroma e o sabor caracteristico a relagdo ja comecou a se apresentar nestes
resultados semelhantes, observando as 3 ¢ 26. O gosto doce foi de 4,92 para a 17 (Norte), a
mais baia, e 7,15 para a 30 (Norte) a mais alta de todas. Amostras 26 (Norte) e 36 (Norte)
também apresentaram médias altas para esse atributo de 7,13 para ambas. Mas, no gosto doce
ndo aconteceu como aroma doce. O contrario aconteceu para o gosto acido também. Este
atributo mostrou uma variagdo de 1,81 e 1,98 para amostras 38 (Oeste) e 26 (Norte) a 4,78
para a amostra 17 (Norte). No entanto, varias amostras apresentaram também valores perto da
17, como 4,64 (amostra 18 — Centro), 4,56 (amostra 32 — Norte); 4,54 (amostra 20 — Oeste);
4,49 (amostra 40 — Oeste); 4,48 (amostra 37 — Oeste); 4,08 (amostra 13 — Norte), 4,04
(amostra 6 — Sul) e 4,03 (amostra 3 — Centro).

O mel 26 cujo gosto acido foi muito baixo comega a se despontar como um mel de
qualidade, pois, ao contrario indicou ter seu sabor caracteristico e gosto doce extremamente
alto.

Os méis 3, 17 e 18, cujo gosto acido foi demasiadamente alto, foram também
extremamente baixos no sabor caracteristico e gosto doce, indicando serem méis de baixa
qualidade.

Quanto ao aroma refrescante, destaque-se o mel 10, do Oeste, cuja média foi de 5,02,
seguida pelas amostras 18 (Centro) e 20 (Oeste) com médias de 4,25 e 4,40, respectivamente.
Porém, na percepc¢do bucal refrescante, apenas a amostra 10 se manteve com a média mais
alta de 6,65, seguida das 20 e 18, mas com valores de praticamente a metade da 10. Os méis
que apresentaram os menores valores nesses atributos foram as 15, 27, 29 e 38 da mesorregiao
Oeste, 33 do Norte e 34 do Leste. Parece que realmente, esses atributos sensoriais nao
estiveram ligados a mesorregido de procedéncia.

Corroborando o que ja foi destacado no aroma refrescante, a sensagdo bucal desse
atributo foi maior no mel 10 (Oeste). Por outro lado, o mel 30 teve uma das menores média
(1,73), tendo sido de maior relevancia no atributo gosto doce com a maior média de todos os
méis avaliados.

Aroma de melado de intensidade elevada ocorreu nas amostras 15 (4,04) e 34 (3,54),
do Oeste e Leste Maranhense, respectivamente, enquanto que o menor valor ocorreu para a 30
(0,99) do Norte Maranhense. Outras com baixos valores foram 36 (1,04) do Norte, 31 (1,09) e
35 (1,11) do Centro Maranhense. Quanto ao sabor de melado, como no aroma, a amostra 15
foi aquela com maior média (6,03) seguida de perto da 9 também do Oeste (5,62). A de menor
valor foi a amostra 33 (Norte) com média de 0,93. Ainda outras duas alcangaram médias perto
da maior e da menor como 34 (4,84) do Leste ¢ 30 (1,03) do Norte, respectivamente.

As amostras 18, 31, 35, 26, 30 e 36 apresentaram aroma de fumaga menor que 1,0
(um), das quais as trés primeiras sdo da mesorregido Centro Maranhense, e as trés ultimas da
mesorregido Norte Maranhense. Apenas a amostra do Oeste que também teve valor menor
que um, foi a 38. E as maiores foram méis 7 (3,79) do Norte, e 25 (3,73) e 16 (3,23) do Oeste.

A amostra 7 (Norte) com a maior média (3,93) se destacou negativamente para o sabor
fumagca, assim como para o seu aroma, enquanto 35 (Centro) e 38 (Oeste) tiveram média igual
a 0,56 e 0,57, respectivamente, mostrando um comportamento semelhante ao aroma desse
atributo. Metade das amostras avaliadas (50%), incluindo essas duas, teve média abaixo de
1,0 (um). Embora a presenca desse atributo seja negativa poderia até considerar esses valores
despreziveis.

O aroma de cera variou de 1,97 para o mel 10 (Oeste) a 3,19 para o 16 (3,19) do
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Oeste. Porém, outros méis tiveram esses valores baixos como 3 (2,00), 35 (2,08) e 18 (2,08)
do Centro, além do 15 (2,08) do Oeste. Valores maiores como o do mel 16 foram encontrados
nos méis 36 (3,13) e 26 (2,97) do Norte, e 21 (3,05), 12 (3,04) e 38 (3,00) do Oeste.

As médias do sabor de cera ndo variaram significativamente (p>0,05) entre as
amostras, porém as de menores médias foram 20 do Oeste (1,96) seguida pela 3 do Centro
(1,97), e a maior foi para a 27 do Oeste com 2,87.

Diversos méis de varias mesorregides apresentaram altos valores de aroma e de sabor
floral, destaque-se para o aroma e sabor a 31 (5,29 e 5,60) da mesorregido Centro
Maranhense, ¢ os mais baixos aroma e sabor, respectivamente, para os 33 (2,73 e 2,89) da
mesorregido Norte, seguido de perto pelo 34 (2,74 e 2,43) do Leste.

O mais alto aroma e sabor frutal ocorreu nas 17 (Norte) com médias de 4,98 ¢ 5,76. As
amostras seguintes sucederam a 17 no aroma; a 28 com 4,46 e a 20 com 4,21 (Oeste), e a 18
com 4,44 ¢ a 3 com 4,28 (Centro). Ainda no aroma, a menor foi a 27 com 2,21 do Oeste, € no
sabor foram 15 (2,80) e 9 (2,85) do Oeste, e do 34 (2,89) do Leste Importante observar que,
quanto ao aroma frutal, 50% dos méis estiveram na faixa de 2,00 a 3,00, enquanto para o
sabor, mais da metade dos méis ficaram espalhados na faixa de 3,00 a 4,00. Importante
enfatizar que a faixa da maioria dos méis para o aroma frutal esteve numa faixa mais baixa do
que para o sabor.

Deste modo nao pareceu haver coincidéncia entre os valores de sabor frutal e floral, do
mesmo modo que para o aroma frutal e floral.

O aroma caramelizado se mostrou maior (3,11) na amostra de mel 32 da mesorregiao
Norte, e menor na 36 (1,44) do Norte. Se for analisado o total dos méis (40) retirando a de
maior média, pode-se perceber que 61% deles se espalharam na faixa de 2,00 a 3,00 ¢ 38% na
faixa de 1,00 a 2,00. A amostra 34 (Leste) teve o sabor caramelizado mais alto (4,28) de
todas. Sessenta e dois por cento das amostras teve esse sabor com valores praticamente
correspondente a metade do valor dessa amostra. Talvez seja significante ressaltar que as
menores médias foram para a 31 (2,20) e 35 (2,29) do Centro.

O aroma de ervas apresentou um valor médio maior (3,35) na amostra de mel 24 da
mesorregido Oeste.

A viscosidade se mostrou bastante abrangente nas amostras estudadas, variando entre
aproximadamente os valores 3,0 (trés) e quase 8,0 (oito). Amostras 3 e 18, do Centro
Maranhense, foram as menos viscosas, enquanto as amostras 4 (Sul), 9 (Oeste), 26 (Norte), 34
(Leste) e 39 (Oeste) as mais viscosas. Paralelamente, 3 e 18 mostraram-se também menos
pegajosas, e essas mais viscosas foram as mais pegajosas.

A sensagdo de adstringéncia também ndo variou (p>0,05) entre as amostras. A 36
(Norte) apresentou a menor média (1,27), enquanto a 5 (Oeste) foi a maior (2,96).

No geral, a amplitude dos intervalos abrangidos por alguns atributos foi bastante
pequena, especialmente considerando-se suas médias. E possivel, entdo, que baixos valores de
alguns atributos possam nao vir a compor um perfil sensorial para esse Estado, porém, varios
atributos positivos ou negativos, mesmo sem variacdo ampla, existiram embora apresentando
baixos ou médios valores.

Adicionalmente, as diferencas aqui comentadas devem, até este ponto, ser
consideradas iniciais e confirmadas nos itens subseqiientes.
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Tabela 6 Médias ajustadas segundo amostras de méis do Maranhdo (continua)

Aroma Aroma Aroma Aroma Aroma Aroma Aroma Aroma Aroma Aroma Aroma . . ..
Amostra . L. . Viscosidade  Pegajosidade
caracteristico doce refrescante acido melado fumaga cera floral frutal caramelizado ervas
1 4,84 4,26 2,41 2,53 2,17 1,42 2,91 436 2,81 2,26 1,39 6,26 4,49
2 445 4,08 2,10 2,57 2,06 1,22 2,29 4,24 3,65 2,18 1,98 4,84 4,38
3 2,79 2,93 3,69 422 1,94 1,26 2,00 3,49 4,28 2,11 2,43 2,79 2,69
4 3,95 3,36 2,36 2,41 2,59 2,74 2,11 3,84 2,66 2,09 1,50 7,79 6,06
5 461 4,15 1,88 1,91 2,03 2,38 2,93 431 2,72 2,11 2,11 5,48 4,06
6 3,67 422 2,35 3,21 2,42 1,79 2,61 3,94 3,21 2,38 1,21 4,74 3,67
7 4,12 3,68 2,42 2,43 2,18 3,79 2,94 3,77 2,63 2,03 1,06 5,33 3,74
8 4,76 4,58 1,97 2,00 1,59 1,78 2,69 4,34 3,18 2,01 1,23 5,54 3,99
9 3,65 3,96 2,77 2,91 3,36 2,13 2,34 3,59 2,26 2,25 1,36 7,46 6,52
10 3,86 3,61 5,03 2,80 1,46 1,34 1,97 4,68 3,34 1,88 1,73 5,28 3,76
11 4,04 3,87 2,01 2,67 1,43 1,71 2,21 4,20 2,34 1,91 1,97 6,69 4,66
12 5,67 5,46 2,29 2,34 2,11 1,68 3,04 3,98 3,32 2,29 1,14 6,11 481
13 4,63 4,71 1,99 2,60 3,37 2,49 2,37 3,87 2,91 2,24 1,95 4,69 3,69
14 5,05 498 2,20 2,21 2,84 2,03 2,62 3,74 2,67 2,16 1,04 5,52 4,11
15 3,86 431 1,74 2,44 4,04 1,41 2,08 3,98 2,70 2,48 1,27 6,41 4,96
16 4,74 4,36 1,84 2,34 1,98 3,23 3,19 3,61 2,89 1,98 1,83 6,76 5,24
17 3,33 4,33 2,61 3,45 2,23 1,23 2,19 3,45 4,98 2,04 1,24 3,31 2,96
18 3,83 3,82 426 4,14 1,57 0,94 2,08 3,20 4,44 1,93 1,13 3,09 2,33
19 4,20 3,69 1,98 2,03 1,39 1,23 2,36 3,99 3,66 1,69 1,96 5,78 4,64
20 3,63 3,49 4,40 3,73 1,98 1,03 2,11 3,74 421 1,77 1,29 4,68 3,31
21 5,62 5,61 2,01 2,51 1,53 1,41 3,05 4,09 3,52 2,79 1,25 5,73 429
22 5,19 4,76 2,08 2,38 2,18 2,14 2,26 4,83 2,89 2,09 1,35 6,63 4,92
23 3,49 3,86 3,51 2,86 1,29 1,27 2,10 4,33 3,76 1,80 1,18 3,88 2,91
24 4,17 3,99 2,65 2,29 1,81 1,38 2,52 4,16 3,11 1,79 3,35 6,44 5,03
25 4,23 445 1,83 2,28 1,69 3,73 2,76 3,39 3,11 2,33 1,83 5,78 4,54
26 5,78 5,71 2,43 2,33 1,56 0,79 2,97 3,43 3,53 2,76 1,13 7,37 6,63
27 3,53 4,19 1,91 2,24 2,93 2,87 2,94 3,38 2,21 2,21 1,94 5,39 5,08
28 3,67 421 3,16 3,04 1,18 1,25 2,58 3,52 4,46 1,74 0,91 4,46 3,71
29 4,03 4,05 1,92 2,08 2,04 2,11 2,63 4,44 3,24 1,72 2,39 6,78 5,64
30 4,19 4,96 2,51 2,62 0,99 0,74 2,82 4,11 2,96 2,38 0,98 5,03 4,19
31 4,14 4,38 3,66 2,34 1,09 0,81 2,23 5,29 2,64 1,75 2,11 5,04 3,81
32 3,85 4,48 2,07 2,29 3,33 2,06 2,39 3,41 2,77 3,11 2,28 4,89 4,16
33 3,23 3,69 1,74 3,07 1,19 1,01 2,82 2,73 2,73 2,48 1,37 5,10 443
34 3,87 4,26 1,58 1,99 3,54 1,72 2,68 2,74 2,39 2,64 1,61 7,21 6,09
35 3,46 3,24 2,54 3,59 1,11 0,97 2,08 3,54 3,29 1,63 1,45 3,93 3,54
36 4,19 438 2,05 2,71 1,04 0,89 3,13 3,68 2,87 1,44 1,43 6,24 5,63
37 4,12 4,24 2,38 2,46 2,09 2,41 2,62 3,17 2,75 2,29 1,60 4,94 3,74
38 4,01 4,63 1,81 2,17 1,20 0,85 3,00 3,36 3,04 2,49 1,11 4,74 3,98
39 437 4,10 3,08 3,23 1,19 1,06 2,86 4,09 3,23 1,73 1,89 7,08 6,10
40 3,51 3,88 2,46 3,48 1,33 1,68 2,31 3,23 2,56 1,61 2,13 428 3,65
Famostra 2,85% 2,48%* 5,17* 3,39% 5,48% 4,23%* 1,60* 2,24% 3,85% 1,91%* 1,84%* 10,74* 7,22%
* . p<0,05
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Tabela 6 Continuagao

Amostra Sab(?r . Gosto doce Refrescante Gosto acido Sabor Sabor Sabor Sabor Sabor Sabgr Adstringéncia
caracteristico melado fumaca cera floral frutal caramelizado
1 5,96 6,64 2,48 2,34 2,54 1,68 2,36 4,36 3,29 3,11 2,38
2 528 5,84 1,98 3,31 2,99 1,04 2,24 3,77 4,03 2,81 2,39
3 3,23 5,23 3,55 4,03 2,87 1,01 1,97 3,63 4,35 2,66 291
4 4,96 5,99 2,98 3,15 3,88 1,69 2,01 3,74 3,79 3,23 2,65
5 4,53 5,63 2,31 3,80 3,27 1,30 2,44 3,92 3,88 2,73 2,96
6 433 5,79 2,76 4,04 2,68 1,03 2,11 421 4,14 2,69 2,33
7 4,38 5,33 2,27 3,65 2,13 3,93 2,84 3,40 3,14 2,46 2,38
8 6,01 6,46 2,16 3,09 2,16 0,85 2,51 431 4,12 2,74 2,07
9 4,14 6,30 2,08 3,01 5,62 2,20 2,29 3,31 2,85 3,83 2,58
10 3,98 5,44 6,66 3,06 2,19 1,01 2,49 4,09 3,53 2,64 1,93
11 5,31 6,08 2,32 2,89 2,04 1,66 2,44 4,89 3,78 2,69 2,79
12 6,36 6,86 2,21 2,51 2,24 0,80 2,38 4,58 3,98 3,21 1,92
13 4,38 5,84 2,43 4,08 3,94 2,08 2,14 3,13 4,06 3,09 2,51
14 5,96 7,00 1,88 2,86 3,70 0,89 2,35 3,83 3,064 3,06 2,09
15 3,58 6,60 1,54 2,79 6,03 1,38 2,35 3,41 2,80 3,57 2,35
16 6,54 6,54 2,20 3,75 2,15 1,95 2,67 3,56 3,99 2,64 2,17
17 3,51 4,93 2,93 4,78 2,61 1,02 2,29 3,04 5,76 2,59 2,20
18 3,45 5,16 3,08 4,64 1,66 0,70 2,41 2,97 4,84 2,48 2,23
19 5,22 6,12 2,11 2,99 1,64 0,88 2,18 3,17 4,51 2,83 2,26
20 4,14 5,73 3,83 4,54 1,83 0,80 1,96 3,36 4,72 2,41 2,24
21 6,38 6,89 2,27 2,63 1,84 0,66 2,15 4,04 3,61 3,65 1,49
22 5,36 6,58 2,39 3,22 2,94 1,09 2,62 3,51 3,49 2,74 2,08
23 4,39 5,92 3,04 2,83 1,26 1,19 2,06 4,66 3,89 2,44 1,73
24 3,66 5,96 3,23 3,81 2,94 1,43 2,72 3,87 4,23 2,87 2,55
25 5,94 6,52 2,10 2,59 2,05 2,42 2,32 391 3,29 3,21 1,87
26 6,51 7,13 2,27 1,98 1,87 0,66 2,62 3,83 3,25 3,66 1,82
27 5,03 6,34 1,84 2,64 2,47 1,55 2,87 3,30 3,92 2,83 2,29
28 4,51 6,19 3,03 3,00 1,33 0,83 2,23 3,12 4,58 2,62 2,04
29 6,32 7,00 1,80 2,21 2,49 0,93 2,46 3,75 3,10 291 2,09
30 5,05 7,15 1,73 2,58 1,03 0,61 2,57 3,71 3,29 3,09 1,76
31 5,01 6,37 3,33 2,78 1,24 0,76 2,60 5,60 3,33 2,20 2,12
32 4,63 5,79 2,49 4,56 2,99 1,02 2,51 2,84 3,93 2,97 2,82
33 4,26 6,49 1,84 2,61 0,93 0,63 2,70 2,89 3,12 3,50 1,46
34 4,03 5,56 1,89 3,80 4,84 1,53 2,29 2,43 2,89 428 2,21
35 4,19 6,35 2,70 3,38 1,36 0,56 2,32 3,61 4,00 2,29 1,94
36 6,43 7,13 1,80 2,14 1,50 0,74 2,47 3,85 3,47 3,17 1,27
37 3,81 5,33 2,11 4,48 2,95 1,02 2,40 3,13 3,79 2,82 2,11
38 5,38 6,79 1,66 1,81 1,08 0,57 2,43 3,64 3,05 3,46 1,38
39 6,31 6,81 1,81 2,01 1,41 0,86 2,48 4,29 3,43 2,43 1,56
40 3,93 5,29 2,59 4,49 1,85 0,86 2,48 3,31 431 2,33 2,71
Famostra 7,07* 4,23% 6,93* 5,01* 10,83* 4,14* 0,89 2,78% 2,99% 1,57* 1,07
* - p<0,05

50



No caso dos atributos do Perfil Sensorial dos Méis do Estado de Alagoas, apenas o
gosto acido ndo apresentou diferenca (p>0,05) entre os méis (ALVES, 2005).

Fazendo-se uma comparacao entre a variagao dos atributos dos méis dos dois Estados
(Tabela 7) pode-se observar que:

o existiu uma coincidéncia entre varios atributos que apareceram no Perfil
Sensorial de ambos os Estados, tanto aqueles considerados positivos como os negativos;

o apareceram atributos em um Estado que ndo apareceu em outro e vive-versa;

° atributos positivos em ambos os Estados foram aroma doce, refrescante, flora,

frutal; viscosidade; sabor caracteristico, floral, frutal; gosto doce e refrescante; ao atributos
negativos foram aroma &cido, cera, caramelizado,; pegajosidade; sabor melado, cera; gosto
acido; e adstringéncia;

o atributos constando apenas do perfil do Maranhao, negativos, tais como aroma
melado, fumaca ¢ ervas; e sabor fumaca e caramelizado;

o atributos compondo apenas o perfil de Alagoas, negativos, como sabor
queimado e verde; e gosto amargo;

. comparando ambos Estados, em termos dessas variagdes dentro de cada
atributo, em alguns casos houve uma certa tendéncia de igualdade na variagdo (aromas
caracteristico, acido, cera e caramelizado), (pegajosidade), (gosto doce, e adstringéncia), em
outros ndo (aroma doce, refrescante, floral, frutal), (viscosidade), (sabores caracteristico, cera,
melado, floral e frutal e gosto acido), (refrescante);

. aroma ¢ sensacao refrescante, aromas e sabores floral e frutal teve variagao
maior, com valores maiores, que sdo atributos bastante positivos, no Estado do Maranhao;
o atributos do Estado do Maranhao versus Estado de Alagoas
. aroma caracteristico teve variacdo semelhante, Alagoas conseguiu méis
com maiores médias;
o sabor caracteristico apenas um mel do Maranhdo com média menor que
3,0; destaque-se dois méis de Alagoas com médias maior que 7,0;
. aroma doce variagdo maior, com apenas trés méis com médias maiores

que 5,0, sendo valores menores que de Alagoas onde a maioria obteve médias entre 5,00 e
6,45. Demais méis de Alagoas ficaram com médias em torno de 4,00, no Maranhdo muitos se
situaram em torno de 3,0 a 4,0, sendo que um teve média 2,93;

o gosto doce ndo houve variagdo, méis mais doces com médias maiores
que 7,00, uma grande maioria acima de 6,00, e outra acima de 5,00;

° aroma refrescante, variagdo maior no Maranhdao, com valores maiores
(>4,00) em trés méis; os demais ficaram em faixas de 1,00, 2,00 ¢ 3,00 em ambos os Estados;

. sensac¢ao refrescante, destacou-se no Maranhdo um mel com 6,66 ¢ em
Alagoas, um mel com 4,59; varios do Maranhdo estiveram na faixa de 3,00; a partir dai, os
restantes, em ambos os Estados, nas faixas de 2,00 e 1,00;

° aroma acido, teve variacdo semelhante; no Maranhdo teve menor
quantidade de méis com aroma mais intenso € a maioria apresentou médias mais baixas;

o gosto acido aconteceu o contrdrio com a variagdo, sendo maior para o
Maranhdo, que apresentou mais méis com acidez maior € menos com menor acidez;

. aroma cera teve variagdo semelhante; no Maranhdo, cinco méis
obtiveram médias maiores que 3,00 e os demais na faixa de 2,00,

o sabor cera ndo houve varia¢do; para Alagoas, o aroma e o sabor
obteveram proporcionalidade entre 2,00 e 1,00;

° aroma ¢ o sabor floral , variagdo maior no Maranhao, com valores

maiores, com médias altas (>4,00) para boa parte dos méis, inclusive um com média acima de
5,00, a grande maioria se espalharam na faixa de 3,00; em Alagoas, trés méis estiveram acima
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de 3,00 e um acima de 4,00, os demais nas faixas de 1,00 e 2,00;

. aroma ¢ o sabor frutal, também houve variagdo maior no Maranhao,
com valores maiores, com médias altas (>4,00) para boa parte dos méis, inclusive um com
média acima de 5,00 para o sabor, a grande maioria se espalharam nas faixas de 3,00 e 2,00;
em Alagoas, trés méis estiveram acima de 3,00 para aroma e seis para sabor, os demais nas
faixas de 1,00 e 2,00;

° aroma caramelizado, variacdo semelhante, praticamente todos os méis
de ambos Estados estiveram espalhados na faixa de 1,00 e 2,00;
° sabor de melado, variacdo diferente, com apenas um mel com média

menor que 1,00 no Maranhao. Independente dela poderia até se dizer que a variagcdo entre os
Estados para esse atributo foi semelhante;

° adstringéncia, variagdo semelhante, variando, praticamente, metade de
cada amostragem de mel, em cada Estado, mais ou menos na mesma propor¢ao para os valore
nas faixas de 1,00 e 2,00;

° viscosidade, varia¢ao diferente entre os Estados, onde médias maiores
ficaram na faixa de 7,00, e menores foram 2,79 e 5,03, respectivamente; em geral, méis de
ambos os Estados mostraram-se mais densos; porém, parte dos restantes do Maranhdo com
valores bem menores foram mais liquidos;

o pegajosidade, variagdo semelhante em ambos os Estado, com apenas
um em Alagoas com média maior que 7,00; a partir dai, em ambos, os méis estiveram nas
faixas de 6,00, 5,00, 4,00 e 3,00; somente no Maranhdo apareceu méis com médias mais
baixas.

4.1.7 Comparacdes de médias 2 a 2 dos méis silvestres do Maranhao

Para facilitar a discussdo dos resultados nesse item, sugere-se que tenha como apoio os
Anexos 2 e 3.

Seguindo em parte o panorama apresentado em 4.1.6, a diferenca de aroma
caracteristico entre as amostras 3 e 26 (mais baixo e mais alto) foi significativa (p<0,05).

A comparacdo entre a amostra 3 e as 33, 17, 35, 23, 40, 27, 20, 9, 28, 6 ¢ 18 (valores
mais baixos) foi ndo significativa (p>0,05).

A comparagdo entre a amostra 26 e as 12, 21, 22, 14, 1, 8 e 16 (valores mais altos) nao
diferiram estatisticamente entre si (p>0,05), portanto diferiu das demais.

Como para o caracteristico, a diferenga de aroma doce entre as amostras 3 ¢ 26 (mais
baixo e mais alto) foi significativa (p<0,05).

A comparacdo entre a amostra 3 e as 35, 4, 20, 10, 7, 33, 19, 18, 23, 11 e 40 (valores
mais baixos) foi ndo significativa (p>0,05).

A comparagdo entre a amostra 26 e as 21, 12, 14, 30, 22 ¢ 13 (valores mais altos) nao
diferiram estatisticamente entre si (p>0,05), portanto diferiu das restantes.

A diferen¢a de aroma refrescante entre as amostras 34 ¢ 10 (mais baixo e mais alto) foi
significativa (p<0,05).

A comparagdo entre a amostra 34 (valor mais baixo) e as 10, 20, 18, 3, 31, 23, 28, 39,
9,24, 17 e 35 (valores mais altos) foi significativa (p<0,05).

A comparagdo entre a amostra 10 ¢ as 20 e 18 (valores mais altos) ndo diferiu
estatisticamente entre si (p>0,05).

A diferenca de aroma acido entre as amostras 5 ¢ 3 (mais baixo e mais alto) foi
significativa (p<0,05).

A comparagdo entre a amostra 5 (valor mais baixo) e as 3, 18, 20,35, 40, 17, 39, 6, 33,
28,9 23 e 10 (valores mais altos) foi significativa (p>0,05).
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Tabela 7 Comparagdes das variagdes

das médias ajustadas dos atributos das amostras de mel dos Estados do Maranhdo e de

Alagoas(continua)
Aroma Aroma Aroma Aroma Aroma Aroma Aroma Aroma . . -
Estado caracteristico doce refrescante acido cera floral frutal caramelizado Viscosidade  Pegajosidade
Maranhao 2,79-5,78 2,93 -5,71 1,58-5,03 191-422 197-3,19 2,73-529 2,21-498 1,61-3,11 2,79-1,79 2,33 -6,63
Alagoas 391-721 420-645 1,43-3,78 2,51-482 1,37-2,53 1,66-3,09 1,44-331 1,42 - 2,66 5,03 7,44 3,36 — 7,26
Tabela 7 Continuagao
Estado Saborr . Gosto doce Refrescante Gosto dcido Sabor Sabor cera Sabor floral Sabor frutal Adstringéncia
caracteristico melado
Maranhao 3,23 -6,54 4,93 -17,15 1,54-6,66 1,81-4,78 0,93-6,03 1,96 -2,87 243-560 2,80-5,76 1,27 -2,96
Alagoas 3,55-744 5,53-7,14  1,36-4,59 2,73-4,08 1,31-539 1,49-3,03 1,64 — 4,81 1,56 — 3,67 1,25-2,79
Tabela 7 Continuagao
Sab Sabor
Estado Aromamelado  Aroma fumaga  Aromaervas  Sahor fumaca abor . Sabor verde  Gosto amargo
caramelizado queimado
Maranhao 0,99 — 4,04 0,74 - 3,79 091 -3,35 0,56 — 3,93 2,20 -4,28 - - -
Alagoas - - - . - 1,24 -3,42 1,24 -2,75 1,44 -3,11
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A comparacao entre a amostra 3 e as 18, 20, 35, 40, 17 e 39 (valores mais altos) nao
diferiram estatisticamente entre si (p>0,05).

A diferenca de aroma de melado entre amostras 30 el5 (menor e maior média) foi
significativa (p<0,05).

A comparacdo entre a amostra 30 (valor mais baixo) e as mais altas da 15 até a 3,
houve diferenga significativa (p<0,05) entre as mesmas, assim como, a amostra 30 e as mais
baixas de 36 a 24 ndo houve diferenga significativa (p>0,05) entre elas. Isso s6 podera ser
constatado com mais facilidade no Anexo 2 onde foram ordenadas por médias de cada
atributo.

A comparagdo da amostra 15 e as 34, 13, 9 e 32 (valores mais altos) ndo diferiram
estatisticamente entre si (p>0,05).

O aroma de fumaca das amostras 30 e 7 (menor e maior média) foi significativo
(p<0,05).

A comparagdo entre a amostra 30 (valor mais baixo) e as mais altas da 7 até a §, houve
diferenca significativa (p<0,05) entre as mesmas, assim como, a amostra 30 e as mais baixas
de 34 a 26 ndo houve diferenca significativa (p>0,05) entre elas. Isso s6 podera ser constatado
também com mais facilidade no Anexo 2.

A comparacdo da amostra 7 e as 25, 16, 27 e 4 (valores mais altos) ndo diferiram
estatisticamente entre si (p>0,05).

O aroma cera das amostras 10 e 16 (menor e maior média) foi significativo (p<0,05).

A comparagao entre a amostra 10 (valor mais baixo) e as 16, 36, 21, 12, 38, 26, 7, 27,
5, 1,39, 30,33, 25 e 8 (valores mais altos) foi significativa (p<0,05).

A comparagdo da amostra 16 e as 36, 21, 12 ¢ 38 (valores mais altos) ndo diferiram
estatisticamente entre si (p>0,05).

O aroma floral das amostras 33 e 31 (menor e maior média) foi significativo (p<0,05).

A comparagdo entre a amostra 33 (valor mais baixo) e as 22, 10, 29, 1, 8§, 23, 5, 2, 11,
24,30 e 21 (valores mais altos) foi significativa (p<0,05).

A amostra 31, com a mais alta média, difere significativamente (p<0,05) de todas as
demais.

O aroma frutal das amostras 27 e 17 (menor e maior média) foi significativo (p<0,05).

A comparacdo entre a amostra 27 (valor mais baixo) e as 28, 18, 3, 20, 23, 19, 2, 26,
21,10, 12, 35, 29, 39 e 6 (valores mais altos) diferiram estatisticamente entre si (p<0,05).

A comparagdo da amostra 17 e as 28, 18, 3 e 20 (valores mais altos) ndo diferiram
estatisticamente entre si (p>0,05).

O aroma caramelizado das amostras 36 e 32 (menor ¢ maior média) foi significativo
(p<0,05).

A comparagdo entre a amostra 36 (valor mais baixo) e as mais altas da 31 até a 14,
houve diferenga significativa (p<0,05) entre as mesmas, assim como, a amostra 36 e as mais
baixas de 3 a 40 ndo houve diferenga significativa (p>0,05) entre elas. Isso s6 podera ser
constatado também com mais facilidade no Anexo 2.

A comparagdo entre a amostra 36 (valor mais baixo) e as (valores mais altos) diferiram
estatisticamente entre si (p<0,05).

O aroma erva das amostras 28 ¢ 24 (menor ¢ maior média) foi significativo (p<0,05).

A comparagdo entre a amostra 28 (valor mais baixo) e as mais altas 24, 3, 29, 32, 40,5
e 31 houve diferenca significativa (p<0,05) entre as mesmas.

A comparagdo entre a amostra 24 e as 3 e 29 (valores mais altos) ndo diferiu
estatisticamente entre si (p>0,05).

Muitas diferengas significativas de médias foram encontradas no que se refere a
viscosidade das amostras avaliadas, ou seja, este foi um dos atributos de grande poder
discriminatorio encontrado.

54



Para visualizar melhor esses resultados pode-se consultar o Anexo 3.

A diferenga de médias de viscosidade entre as amostras 3 (menor média) e 4 (maior
média) foi estatisticamente significativa (p<0,05).

A comparacdo entre a amostra 3 e as 18 e 17 (valores mais baixos) ndo houve
diferenca significativa (p>0,05) entre as mesmas.

A comparagdo entre a amostra 4 e as 9, 26, 34 e 39 (valores mais altos) ndo diferiu
estatisticamente entre si (p>0,05).

A diferenca de médias de pegajosidade entre as amostras 18 (menor média) e 26
(maior média) foi estatisticamente significativa (p<0,05).

A comparacdo entre a amostra 18 e as 3, 23, 17 e 20 (valores mais baixos) ndo houve
diferenca significativa (p>0,05) entre as mesmas.

A comparagdo entre a amostra 26 e as 9, 39, 34, 4, 29, 36 e 16 (valores mais altos) ndo
diferiu estatisticamente entre si (p>0,05).

Para visualizar melhor esses resultados pode-se consultar o Anexo 4.

O sabor caracteristico das amostras 3 ¢ 16 apresentaram a menor ¢ a maior média,
sendo a diferenca também significativa (p<0,05) entre elas.

A comparagdo entre a amostra 3 e as 18, 17, 15, 24, 37, 40, 10, 34, 20, 9 e 35 (valores
mais baixos) ndo houve diferenca significativa (p>0,05) entre as mesmas. Com as demais, de
valores mais altos houve diferenca significativa (p<0,05).

A comparagdo entre a amostra 16 e as 26, 36, 21, 12, 29, 39, 8, 1, 14 e 25 (valores
mais altos) ndo diferiu estatisticamente entre si (p>0,05).

A diferenca entre o sabor caracteristico da amostras 3 com média de 3,22 diferiu
significativamente (p<0,05) de praticamente 70% dos méis analisados do Estado

O gosto doce das amostras 17 e 30 apresentaram a menor € a maior média, sendo a
diferenga também significativa (p<0,05) entre elas.

A comparagdo entre a amostra 17 e as 18, 3, 40, 37, 7, 10, 34 e 5 (valores mais baixos)
nao houve diferenca significativa (p>0,05) entre as mesmas. Com as demais, de valores mais
altos houve diferenca significativa (p<0,05) entre elas.

A comparagdo entre a amostra 30 e as 26, 36, 21, 12, 29, 39, 8, 1, 14 ¢ 25 (valores
mais altos) ndo diferiu estatisticamente entre si (p>0,05).

As amostras 3, 17 e 18 apresentaram os menores valores para o sabor caracteristico e o
gosto doce. Por outro lado, amostras 26 e 36 apresentaram altos valores para o sabor
caracteristico e gosto doce.

A percep¢do bucal refrescante das amostras 15 e 10 apresentaram a menor e a maior
média, sendo a diferenca também significativa (p<0,05) entre elas.

A amostra 15 com menor média ndo diferiu significativamente (p>0,05) de 60% dos
méis avaliados.

A amostra 10 com a maior média de 6,66 diferiu estatisticamente (p>0,05) de todas.

O gosto acido das amostras 38 e 17 apresentaram a menor ¢ a maior média, sendo a
diferenca também significativa (p<0,05) entre elas.

A amostra 38 com menor média ndo diferiu significativamente (p>0,05) de 26,39, 36,
29,1, 12, 30, 25, 33, 21, 27 € 31 dos méis avaliados.

A amostra 17 com a maior média ndo diferiu estatisticamente (p>0,05) de 18, 32, 20,
40, 37,13, 6, 3 ¢ 24.

O sabor de melado das amostras 33 e 15 apresentaram a menor e a maior média, sendo
a diferenga também significativa (p<0,05) entre elas.

A amostra 33 com menor média ndo diferiu significativamente (p>0,05) de 30,38, 31,
23,28, 35, 39, 36, 19, 18, 20, 21, 40 e 26 dos méis avaliados.

A amostra 17 com a maior média ndo diferiu estatisticamente (p>0,05) apenas do mel
9.
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O sabor fumaga das amostras 35 e 7 apresentaram a menor ¢ a maior média, sendo a
diferenca também significativa (p<0,05) entre elas.

A amostra 35 com menor média diferiu significativamente (p<0,05) de 25, 9, 13,, 16,
4,1, 11, 27 e 34 dos méis avaliados.

A amostra 7 com a maior média diferiu estatisticamente (p<0,05) de todas as amostras
de mel avaliados.

A amostra 7 com a maior média (3,92) se destacou para o sabor fumaga, enquanto
amostras 35 e 38 tiveram média igual a 0,56. Metade das amostras avaliadas (50%), incluindo
essas, teve média abaixo de 1 (um).

O sabor floral das amostras 34 e 31 apresentaram a menor e a maior média, sendo a
diferenga também significativa (p<0,05) entre elas.

A amostra 34 com menor média diferiu significativamente (p<0,05) de 17, 18, 33 e 32.

A amostra 31 com a maior média ndo diferiu estatisticamente (p>0,05) da 11 e 23,
deferindo das demais.

O sabor frutal das amostras 15 e 17 apresentaram a menor ¢ a maior média, sendo a
diferenca também significativa (p<0,05) entre elas.

A amostra 15 com menor média ndo diferiu significativamente (p>0,05) de 14, 21, 10,
22,36, 39, 31, 1, 25, 30, 26, 7, 33, 29, 38, 34 €9.

A amostra 17 com a maior média ndo diferiu estatisticamente (p<0,05) da 18,
deferindo das demais.

O sabor caramelizado das amostras 31 e 34 apresentaram a menor ¢ a maior média,
sendo a diferenca também significativa (p<0,05) entre elas.

A amostra 31 com menor média diferiu significativamente (p<0,05) de 9, 26, 21, 15,
33, 38, 4, 12 e 25, ndo diferindo das restantes.

A amostra 34 com a maior média ndo diferiu estatisticamente (p<0,05) da 9, 26, 21,
15, 33 e 38, diferindo das demais.

Muitas mais comparagdes de médias podem ser discutidas similarmente as aqui
apresentadas. Todas as comparacdes de cada atributo entre as 40 amostras de mel avaliadas
encontram-se no Anexo 5.

4.1.8 Correlacoes entre medidas sensoriais

Dentre os atributos sensoriais avaliados, diversos apresentaram correlagdes estimadas
significativas, alguns por tratarem de fendmenos ligados ao mesmo sistema sensorial, outros
por redundancia. A Tabela 8 apresenta correlagdes estimadas e respectivos testes de hipdteses.
Nela correlagdes de interesse foram destacadas em negrito.

Nessa Tabela pode-se notar um coeficiente de correlagdo significativo da ordem de
90% (p<0,05), entre os atributos aroma de melado e sabor de melado. Sem duvida, esta ¢ uma
correlacdo Obvia, se refere a sistemas de percepcao interligados e gerados por uma unica
caracteristica quimica, que seria derivada dos aspectos quimicos do melado. Similar ocorreu
entre aroma caracteristico e sabor caracteristico (72%), entre aroma refrescante e sensagao
refrescante (82%), entre aroma frutal e sabor frutal (70%) e outros.

Também houve coeficiente de correlagdo significativo entre sabor caracteristico e
gosto doce (79%).
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Tabela 8 Coeficientes de correlagdo entre medidas sensoriais estimadas e resultados dos respectivos testes de hipoteses (continua)

Atributo Aroma Aroma Aroma Aroma Aroma Aroma Aroma Aroma Aroma Aroma Viscosidade  Pegajosidade
doce refrescante acido melado fumaca cera floral frutal caramelizado ervas
Aroma caracteristico 0,80% -0,31* -0,55*  <-0,00 0,11 0,52* 0,34* -0,15 0,27 -0,18 0,49* 0,37*
Aroma doce -0,39% -0,49* 0,08 -0,03 0,57* 0,10 -0,11 0,51* -0,32%* 0,29 0,27
Aroma refrescante 0,62* -0,30 -0,37*  -0,53* 0,23 0,50%* -0,39* -0,04 -0,41%* -0,45*
Aroma acido -0,24 -0,38*  -0,48* -0,27 0,56* -0,30* -0,12 -0,61%* -0,51*
Aroma melado 0,44* -0,13 -0,18 -0,33* 0,48%* 0,06 0,26 0,25
Aroma fumaga 0,23 -0,10 -0,43* 0,13 0,14 0,27 0,16
Aroma cera -0,18 -0,30* 0,27 -0,16 0,37* 0,40*
Aroma floral -0,04 -0,31* 0,17 0,17 -0,01
Aroma frutal -0,21 -0,18 -0,57* -0,51*
Aroma caramelizado -0,19 0,14 0,17
Aroma erva 0,09 0,12
Viscosidade 0,93*
Tabela 8 Continuagdo
Sabor Gosto Gosto Sabor Sabor Sabor Sabor Sabor Sabor
Atributo caracteristico doce Refrescante acido melado  fumaca cera floral frutal caramelizado  Adstringéncia
Aroma caracteristico 0,72* 0,55% -0,25 -0,37* 0,01 -0,02 0,19 0,32% -0,23 0,27 -0,23
Aroma doce 0,59* 0,57* -0,39* -0,35% -0,00 -0,18 0,22 0,16 -0,22 0,43* -0,38
Aroma refrescante -0,39% -0,38%* 0,82* 0,24 -0,25 -0,19 -0,24 0,19 0,33* -0,49% 0,01
Aroma acido -0,51%* -0,43* 0,38* 0,41* -0,22 -0,23 -0,36* -0,15 0,49* -0,41* 0,06
Aroma melado -0,24 -0,18 -0,19 0,29 0,90+ 0,42%* -0,12 -0,40* -0,16 0,44* 0,50*
Aroma fumaga 0,10 -0,15 -0,17 0,18 0,34%* 0,79* 0,19 -0,15 -0,14 0,02 0,35%
Aroma cera 0,66* 0,54* -0,54* -0,45%* -0,23 0,10 -0,45* 0,05 -0,35* 0,35* -0,43*
Aroma floral 0,27 0,22 0,29 -0,27 -0,06 -0,03 0,03 0,73* -0,10 -0,36* 0,05
Aroma frutal -0,19 -0,28 0,37* 0,25 -0,34* -0,37* -0,45 -0,10 0,70* -0,33%* -0,14
Aroma caramelizado 0,05 0,12 -0,28 -0,02 0,33* 0,05 0,03 -0,26 -0,34 0,67* 0,02
Aroma ervas -0,14 -0,23 0,14 0,21 0,12 0,08 0,15 0,06 0,08 -0,19 0,48*
Viscosidade 0,53* 0,53* -0,31%* -0,49% 0,36* 0,27 0,25 0,14 -0,60%* 0,53%* -0,05
Pegajosidade 0,51* 0,55* -0,40%* -0,53* 0,34* 0,15 0,26 0,00 -0,58* 0,59* -0,12
Sabor caracteristico 0,79* -0,40* -0,68* -0,29 -0,08 0,20 0,43* -0,32%* 0,18 -0,45*
Gosto doce -0,48* -0,84* -0,17 -0,24 0,23 0,34%* -0,55% 0,38%* -0,58*
Refrescante 0,31* -0,13 -0,08 -0,20 0,17 0,34* -0,41%* 0,16
Gosto acido 0,23 0,13 -0,21 -0,46* 0,63* -0,36* 0,60*
Sabor melado 0,38%* -0,20 -0,30 -0,23 0,48% 0,53*
Sabor fumaga 0,17 -0,09 -0,24 0,06 0,38%*
Sabor cera 0,01 -0,32* -0,05 -0,14
Sabor floral -0,16 -0,30 -0,13
Sabor frutal -0,57* 0,28
Sabor caramelizado -0,20

*: significativo p< 0,05
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De outra forma foi obtido um coeficiente de -84% entre gosto 4cido e gosto doce, o
que ¢ compreensivel porque quanto mais acido foi o mel, possivelmente a percep¢do do gosto
doce podera diminuir, em oposi¢do (Figura 20).

Ainda nessa Tabela pdde-se notar um coeficiente de correlagdo entre viscosidade e
pegajosidade da ordem de 93%, bastante alto e significativo. Assim, & medida que aumenta a
viscosidade de um mel, sua pegajosidade o acompanha (Figura 21). Isso pode ser explicado
pelo fato dos dois atributos estarem relacionados as mesmas forgas.

Outras correlacdes mesmo ndo tendo atingido 70% (p<0.05) mostraram certa
importancia como: aroma e sabor caramelizado (67%), aroma acido e aroma frutal (56%),
gosto acido e sabor frutal (63%), gosto acido e adstringéncia (60%) e gosto acido e sabor
caracteristico (-68%).

Demais correlagdes podem ser encontradas nessa Tabela e raciocinio similar pode ser
usado para analisa-las.

Na discussao feita no item 4.1.6, alguns coeficientes de correlacdo significativos ou
ndo puderam ser admitidos ou ndo como existentes. Pode-se observar que a medida que o
aroma caracteristico aumentava o aroma doce também aumentava (80%), ao contrario,
quando o aroma caracteristico e o doce aumentavam o aroma acido muitas vezes diminuia (-
55% e -49%, respectivamente).

Nas correlagdes entre aroma de cera e aroma caracteristico, doce, refrescante e acido,
as estimativas obtidas foram baixas, ou seja, de 52%, 57%, -53% e -48%, respectivamente,
ndo indicando que, a medida que o de cera e o caracteristico e, o de cera e o doce aumentavam
ou diminuiam conjuntamente. Enquanto que, o de cera e o refrescante e, o de cera e o acido
tenderam a ser inverso.

O aroma frutal apresentou uma correlacdo razoavelmente baixa com o aroma
refrescante (50%) e com o aroma acido (56%). No entanto, sensorialmente, talvez pudesse até
ser considerada admissivel porque um aroma que lembra fruta pode muito bem ter uma
inclinacdo de trazer junto um aroma refrescante assim como um aroma acido.

O aroma caramelizado também apresentou correlagdes baixas com o aroma doce
(51%) e melado (48%), mais uma vez pode-se dizer que seria imaginavel pensar que um mel
com certo aroma caramelizado poderia apresentar tanto o aroma doce como o caramelizado
pensando que ele ja estaria passando por um leve processo térmico. Quanto ao melado,
também lembraria o aroma doce, mas que nesse caso nao foi caracteristico de cana de acucar.

Certa correlacdo houve entre o aroma doce e o sabor caracteristico (59%) que se
comparada com a correlacdo do aroma caracteristico ¢ do doce (80%) e entre o sabor
caracteristico ¢ o gosto doce (79%). Provavelmente seja possivel supor que os provadores
tiveram mais facilidade de separar a percep¢ao de dois aromas e de um sabor e um gosto, do
que de um aroma e um sabor.

Além disso, houve correlacdo baixa entre aroma acido e sabor caracteristico (-51%) e
aroma cera e sabor caracteristico (66%), s6 que sabor caracteristico e o gosto acido (-68%) foi
no sentido inverso.

O gosto doce obteve correlacdes baixas com alguns atributos, até meio
incompreensivel, exce¢do para a adstringéncia. Com o aroma doce foi de 57%, com o aroma
caracteristico de 55%, com o sabor frutal de -55% e com a adstringéncia de -58%.

O sabor frutal teve correlacdo com o aroma acido (49%), assim como com 0 gosto
acido (63%). Nao podendo esquecer que o aroma frutal teve uma correlagdo com o aroma
acido de 56%.

Segundo Alves (2005), as maiores correlagdes significativas obtidas também foram
superiores a 70% (p<0.05). A maior correlagdo encontrada foi observada entre o gosto amargo
e 0 sabor queimado (75%), os quais nao constam do Perfil Sensorial do Estado do Maranhio.
Outra como entre gosto acido e aroma acido ndo aconteceu no caso do Maranhdo. Apenas a
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correlagdo que aconteceu, em ambos os Estados, foi entre aroma frutal e sabor frutal sendo de
71% para Alagoas e 70% para o Maranhao.
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4.1.9 Componentes principais do perfil dos méis

A Tabela 9 apresenta os percentuais de variagdo dos componentes do perfil, bem como
os coeficientes dos dois primeiros componentes principais. Por questdes de visualizacao,
softwares e bases fenomenologicas o perfil foi desmembrado, tratando-se o aroma em uma
parte e o sabor/gosto/sensacao na boca em outra.

4.1.9.1 Aromas

Os dois primeiros componentes principais do aroma concentraram 25,70 e 16,00% da
variag¢do nos dados de aroma acumulando juntos 41,70% da variagdo no aroma. Sem davida ¢
um percentual bastante baixo, que ndo chegou a demonstrar boa contribuicdo para a
interpretacdo do aroma dos méis.

Estes componentes principais estdo descritos abaixo, através de CoefAROI1 e
CoefARO2, conforme:

CoefARO1 = 0,313111Aroma caracteristico + 0,320232Aroma doce + 0,267294Refrescante + 0,289622Aroma
acido + 0,268892Aroma melado + 0,182200Aroma fumacga + 0,411828Aroma cera + 0,377189Aroma floral +
0,398090Aroma frutal + 0,226240Aroma caramelizado + 0,130580Aroma erva,

CoefARO2 = - 0,455688Aroma caracteristico - 0,509854Aroma doce + 0,392727Aromarefrescante +
0,460603Aroma acido - 0,064950Aroma melado + 0,199393Aroma fumaga + 0,013877Aroma cera -
0,008143 Aroma floral + 0,233243 Aroma frutal - 0,249026Aroma caramelizado + 0,073192Aroma erva

O primeiro componente principal apresenta coeficientes todos positivos maiores que
0,15 excecdo para aroma erva, e distribui bastante peso para todos os aromas, enquanto que o
segundo componente principal coloca bastante peso nos quatro primeiros aromas e
coeficientes maiores que 0,15 no sexto, nono e décimo aromas, apresentando ainda diversas
contribuigdes negativas como para o aroma caracteristico ¢ aroma doce.

Pela unicidade de valores positivos no primeiro componente principal o biplot na
Figura 22 se concentrou na por¢ao direita do eixo X.

Embora os coeficientes principais sejam uma técnica ora muito em uso em analise
sensorial, seus resultados costumam ser pouco compreensiveis ou nao permitem desvendar o
comportamento de algum fendmeno natural suficientemente. Este caso ndo diferiu deste
padrdo, ou seja, ndo se conseguiu encontrar nenhuma elucidagdo para os componentes
principais obtidos para o aroma dos méis.

4.1.9.2 Sabor/gosto/sensacio na boca

Os componentes principais nesta parte do perfil demonstraram percentual de variagao
acumulado pelos dois primeiros componentes principais um pouco mais razoavel, da ordem
de 40,43% mas ainda insuficiente. Estes dois componentes estdo representados abaixo através
de CoefSAB1 e CoefSAB2.

CoefSAB1 = 0,275204Sabor caracteristico + 0,034397Gosto doce + 0,313080Refrescante + 0,065512Gosto
acido + 0,155180Sabor melado + 0,072241Sabor fumag¢a + 0,463824Sabor cera + 0,373949Sabor
floral+0,448278Sabor frutal + 0,301894Sabor caramelizado - 0,380008 Adstrigéncia

CoefSAB2 = 0,450087Sabor caracteristico + 0,561249Gosto doce - 0,238062Refrescante -0,444802Gosto acido
- 0,272046Sabor melado - 0,313356Sabor fumaga - 0,027661Sabor cera + 0,174080Sabor floral - 0,128121Sabor
frutal - 0,011982Sabor caramelizado - 0,089835Adstrigéncia
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Tabela 9 Componentes principais do aroma e sabor/gosto/sensagao na boca

Aroma Sabor/gosto/sensa¢ao na boca
CP Percentual Cumulativo Atributo Coef ARO1 Coef ARO2 | CP  Percentual Cumulativo Atributo Coef SAB1 Coef SAB2
1 2570676  25,70676 Aroma 0313111  -0,455688 | 1 2424435 2424435 Sabor 0,275204  0,450087
caracteristico caracteristico
2 16,00055 41,70730 Aroma doce 0,320232 -0,509854 2 16,19550 40,43985 Gosto doce 0,034397 0,561249
3 12,72887 54,43618 Aroma 0,267294 0,392727 3 12,51442 52,95428 Refrescante 0,313080 -0,238062
refrescante
4 9,98220 64,41838 Aroma acido 0,289622 0,460603 4 10,57773 63,53200 Gosto acido 0,065512 -0,444802
5 8,60663 73,02501  Aroma melado  0,268892 -0,064950 5 8,34538 71,87738 Sabor melado  0,155180 -0,272046
6 6,70998 79,73499  Aroma fumaga  0,182200 0,199393 6 6,54773 78,42511 Sabor fumaca  0,072241 -0,313356
7 5,21374 84,94873 Aroma cera 0,411828 0,013877 7 5,73614 84,16125 Sabor cera 0,463824 -0,027661
8 5,02647 89,97520 Aroma floral 0,377189 -0,008143 8 5,12448 89,28573 Sabor floral 0,373949 0,174080
9 4,11414 94,08935 Aroma frutal 0,398090 0,233243 9 4,00396 93,28968 Sabor frutal 0,448278 -0,128121
10 347972 97,56906 Aroma 0226240  -0,249026 | 10 3,54259  96,83228 Sabor 0,301894  -0,011982
caramelizado caramelizado
11 2,43094 100,00000 Aroma ervas 0,130580 0,073192 11 3,16772 100,00000  Adstringéncia  -0,380008  -0,089835
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O curioso nesta parte do perfil ¢ que, no primeiro componente, apenas alguns
coeficientes t€ém aromas respectivos incluidos no perfil de aromas apresentando coeficientes
compativeis com os seus sabores e sensa¢ao na boca.

Por exemplo, enquanto que o aroma doce tem um peso de 0,32 no primeiro
componente principal de aromas, o gosto doce tem um coeficiente muito baixo (0,03), no
correspondente componente no perfil de sabor/gosto/sensag¢@o na boca. Similar aconteceu para
aroma e gosto acido e aroma e sabor de fumaga. Ao contrario ocorreu para o aroma e sabor de
cera, o aroma e sabor florais, aroma e sabor frutais e aroma e sabor de caramelizado, que
foram compativeis.

A adstringéncia se op0s a todos os demais coeficientes no primeiro componente e
apresentou alto coeficiente. Pode-se notar sua oposi¢do com relagdo aos demais atributos no
biplot na Figura 23.

Da mesma forma ocorrida para o perfil de aromas, ndo foi encontrado nenhuma
elucidagdo nos componentes principais obtidos.

Segundo Bastos (2002), através da ACP verificou-se que os dois primeiros
componentes (CP1 e CP2) responderam por 95% da variagdo observada, sendo que o primeiro
explicou 87% desta variagdo. Os descritores empregados discriminaram adequadamente as
amostras analisadas.

Galan-Soldevilla et al. (2005) selecionaram 15 atributos que foram submetidos a ACP.
Os vetores do componente principal foram examinados a fim de identificar varios atributos
para obter a discriminagdo entre a importancia das amostras de mel.

A primeira dimensdo separou atributos do aroma floral e odor verde dos da fruta
madura e do candy; para gostos basicos separaram acido e amargo do gosto doce; e dos
atributos da textura separaram viscosidade da gomosidade e da granulosidade.

A segunda dimensao separou o odor doce do aroma da fruta madura.

Dos resultados obtidos foi observado que os atributos pareceram estar bem separados
em dois grupos pela primeira dimensao (explicada por 46,5%). O aroma floral, o odor verde e
0 gosto amargo contra o aroma de fruto maduro e do gosto doce.
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Figura 22 Componentes principais do aroma e biplot
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Figura 23 Componentes principais do sabor/gosto/sensac¢ao na boca e biplot

4.1.10 Configuracoes espaciais do perfil
4.1.10.1 Aroma

Na Figura 24 podem ser visualizados alguns padrdes de comportamento dos aromas de
todas as amostras de mel do Estado do Maranhao.

As amostras 33 e 35 mostraram-se similares entre si e destacadas das demais pelo seu
alto aroma 4acido (3,07 e 3,59), ndo demonstrando diferengas significativas (p>0,05) entre
elas. Também nao houve diferencas significativas (p>0,05) nas suas médias de aroma
caracteristico e doce cujos valores foram muito baixos de 3,23 e 3,46, 3,69 e 3,24,
respectivamente, porém, o aroma caramelizado foi significativamente maior na amostra 33
que na 35.

Ainda, os aromas refrescante, floral e frutal foram maiores (p>0,05) na 35, sendo,
respectivamente, de 1,74 e 2,54, 2,73 e 3,54, e 2,73 e 3,29. Por outro lado, os aromas melado,
fumaga, cera e caramelizado foram menores (p>0,05) na 35, sendo, respectivamente, de 1,19 e
1,11,1,01 €0,97,2,82¢2,08,¢ 2,48 ¢ 1,63.

Mesmos essas amostra tendo certas médias baixas e semelhantes para os atributos,
alguns positivo e outros negativos, elas ndo deveriam ser consideradas com qualidade,
principalmente por apresentar baixo aroma caracteristico e doce, e alto aroma acido.

O perfil de aroma da amostra 3 demonstrou comportamento completamente diferente
de todos os demais méis. Esta amostra aparentemente foi de pior qualidade em termos de
aroma e pode-se considerar como a pior de todas, pois quase ndo apresentou nenhum aroma
caracteristico e doce, por outro lado, mostrou o mais alto aroma acido (4,22). Outros atributos,
ndo tdo importantes como aroma de melado (1,94), de fumaga (1,26) e de cera (2,00), foram
até baixos, assim como foi médio o aroma caramelizado (2,11). O que poderia fazer dele um
mel melhor foi que o aroma floral se apresentou médio (3,49), e os aroma frutal (4,28) e o
refrescante (3,69) também foram relativamente altos.

Os méis 17 e 18 apresentaram algo parecido para os perfis de aroma, diferindo-se na
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regido inferior, porém foram duas amostras muito ruim em termos de aroma caracteristico,
doce e acido. Por outro lado, ambos tiveram os mais altos aromas de frutal, um atributo muito
positivo, assim como o mel 18 foi extremamente refrescante com aroma de melado, fumaca e
caramelizado bem baixos.

O mel 10 foi o que apresentou o mais alto aroma refrescante, assim como mostrou um
dos mais altos aromas floral, e baixos valores para aroma de melado, fumaga, cera e
caramelizado. Por outro lado, o aroma caracteristico e doce também foram baixos.

Os aromas das amostras 12 e 14 apresentaram formato similar em sua regido superior
direita. Realmente, comparando-se a média dos aromas caracteristico ¢ doce ndo foi
encontrada diferenca significativa (p>0,05) entre elas. Adicionalmente, a amostra 21 que tem
conformacdo totalmente diversa destas duas no 2°, 3° e 4° quadrantes, apresentou também
aroma caracteristico e doce que ndo diferem significativamente (p>0,05) delas.

As amostras 12, 14, 21, 22 e 26 obtiveram médias altas de aroma caracteristico. A
média do aroma caracteristico da amostra 12 ndo diferiu significativamente daquelas das
amostras 14 e 22, porém a amostra 26 tem um aroma caracteristico significativamente maior
que as demais.

Em termos de aroma refrescante, acido, cera, e caramelizado, essas cinco amostras
praticamente apresentaram valores semelhantes, com os dois primeiros atributos foram
considerados baixos, indesejavel para o refrescante, mas adequado para o acido. Embora os
dois ultimos atributos sejam esperados terem valores bem baixos, nessas amostras foram
considerados médios apenas na 22.

Adicionalmente, as amostras 21 e 26 tiveram médias bem baixas para dois atributos
negativos, como aroma de melado e de fumacga.

Isso ajuda a que essas amostras comecem a serem consideradas pouco melhores que a
12, 14. e 22.

Quanto ao aroma caramelizado, as médias foram semelhantes para as cinco.

Dois atributos importantes como aroma floral e frutal foram relativamente altos nessa
amostras, exce¢do para a 14 e 22 cujo frutal foi mais baixo.

Desse modo, poder-se-ia destacar como méis de qualidade principalmente o 21 e 26,
seguido do 12, ndo descartando a qualidade dos méis 14 e 22 como boa.

4.1.10.2 Sabor/gosto/sensacio na boca

A Figura 25 traz as configuragdes espaciais em forma de star plot dos atributos de
sabor/gosto/sensagdo na boca para todas as amostras, permitindo uma visualizacdo mais
global das amostras em termos destes atributos.

De modo similar ao ocorrido com os atributos de aroma, os atributos de
sabor/gosto/sensa¢do na boca ndo demonstraram um padrdo tnico de comportamento.

As amostras 33 e 35 ndo tiveram conformagdes espaciais similares nos seus atributos
de sabor/gosto/sensacdo na boca, contrariamente ao ocorrido com os respectivos aromas.

As amostras 33 e 35 ndo apareceram similares entre si pelo seu gosto acido, de 2,61 e
3,38, ndo demonstrando diferencas significativas (p>0,05) entre elas; também nao houve
diferengas significativas (p>0,05) nas suas médias de sabor caracteristico (4,26 ¢ 4,19) e do
gosto doce cujos valores foram bem altos de 6,49 e 6,15, porém, o aroma caramelizado (3,50
e 2,29) foi significativamente maior na amostra 33 que na 35.
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Figura 24 Configuracdo em star plot para os atributos de aroma para o mel do Maranhao

Ainda, a sensag¢do refrescante foi maior na 35 (2,70) que na 33 (1,84); sabores floral e
frutal foram significativamente maiores (p>0,05) na 35 que na 33, sendo, respectivamente, de
3,61 ¢ 2,89, ¢ 4,00 e 3,12. Por outro lado, os sabores melado, fumaca, cera e caramelizado
foram significativamente menores (p>0,05) na 35, sendo, respectivamente, de 0,93 e 1,36,
0,63 e 0,56, 2,70 e 2,32,e 3,50 ¢ 2,29. Mesmos essas amostras tendo certas médias baixas e
semelhantes para alguns atributos positivos e outros negativos, elas deveriam ndo ser
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consideradas de qualidade, principalmente por apresentar baixo sabor caracteristico, e alto
gosto acido (principalmente 35).

O perfil do sabor/gosto/sensagdo bucal da amostra 3 demonstrou comportamento
diferente de todos os demais méis. Esta amostra, aparentemente, foi de pior qualidade em
termos de aroma. Quanto ao sabor, apresentou baixo caracteristico, por outro lado, mostrou
bem alto o gosto 4cido (4,03). Outros atributos ndo tdo importantes como sabor de melado
(2,87), de fumaca (1,01) e de cera (1,97) foram até baixos, assim como foi médio o sabor
caramelizado (2,66). O que poderia colaborar para ter uma certa qualidade foi que, o0 mesmo
se apresentou com sabor floral médio (3,63), e frutal (4,35) e refrescante (3,56) relativamente
altos.

Também de modo similar ao ocorrido com os atributos de aroma das 17 e 18,
novamente estas apresentaram conformacdes similares entre si nesta outra parte do perfil.

O mel 10 parece confirmar a observagdo anterior, pois foi 0 que apresentou o mais alto
aroma refrescante, assim como um que mostrou a mais alta sensagdo de refrescancia, alto
sabor floral, e baixos valores para sabor de melado, fumaga, cera e caramelizado. Por outro
lado, o sabor caracteristico também foi baixo.

Os méis 17 e 18 apresentaram perfis de aroma algo parecido, diferindo-se na regido
inferior, assim como para o sabor, porém foram duas amostras que se apresentaram muito
ruins em termos de sabor caracteristico, e gosto doce e acido. Por outro lado, ambos tiveram o
mais alto sabor frutal, um atributo muito positivo, assim como ambos foram muito
refrescantes com sabor de melado, fumaca e caramelizado bem baixos.

Os sabores das amostras 12 e 14 apresentaram formato similar diferindo levemente na parte
inferior direita. Realmente, comparando-se a média do sabor caracteristico e gosto doce ndo foi
encontrada diferenca significativa (p>0,05) entre elas com valores bem altos. Adicionalmente a
amostra 21 que tem conformacdo totalmente diversa destas duas no 3° e 4° quadrantes, apresentou
também sabor caracteristico e gosto doce que nao diferem significativamente (p>0,05) delas.

As amostras 12, 14 e 26 obtiveram médias altas de sabor caracteristico. A média do sabor
caracteristico da amostra 12 néo diferiu significativamente daquelas das amostras 14 ¢ 26, sendo que a
26 tem um aroma caracteristico maior que as demais. Embora a 22 tenha diferido significativamente
da 12, 21 e 26, nao diferiu da 14.

Em termos de sabor cera e caramelizado, as cinco amostras praticamente apresentaram valores
semelhantes, sendo esperado que sejam bem baixos nessas amostras, eles foram considerados médios.
Para a sensagao refrescante apenas foram semelhantes nas 12, 21 e 26, e para o gosto acido nas 12, 14
e 21. Na 14, o refrescante ¢ na 26 o &cido foram mais baixos, porém na 22 ambos atributos foram os
mais altos. Portanto, entre essas cinco amostras, a 26 seria a melhor pela baixa acidez, seguida pela 12
pelo sabor floral e frutal altos, e finalmente pela 14 por apresentar o refrescante baixo.

Adicionalmente, a amostra 21 que teve médias bem baixas para dois atributos negativos, como
sabor de melado e de fumaca, assim como teve semelhanga com a 12 nos demais atributos. Isso ajuda
a que essa amostra comece a ser considerada entre essas que mostraram possuir melhor qualidade.
Quanto ao sabor caramelizado, as médias foram semelhantes para as quatro, porém altos.

E as cinco praticamente tém o sabor fumaga descartavel.

Finalmente a 22, seria considerada também como uma amostra de qualidade, apds essas
quatro, por apresentar uma refrescancia mais alta, porém uma acidez também alta.

Desse modo, poder-se-ia destacar os cinco méis como de qualidade, independente do
sabor caracteristico, gosto doce, sabor cera e caramelizado, deve-se lembrar que: a 26 seria a
melhor; se considerar o sabor floral e frutal seria a 12 a melhor; se considerar o gosto acido e
se esquecer a baixa refrescancia da 14, ela seria a melhor; a 21 ndo foi semelhante a 12 porque
tem sabor floral e frutal mais baixos, ndo foi semelhante a 14 porque o refrescante dela foi
maior, e também nao foi semelhante a 26 porque o seu gosto acido foi maior, porém também
apresentou qualidade; e finalmente, como ja citado, a 21 seria de menor qualidade entre todas
essas.
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4.1.11 Configuracées espaciais do perfil sensorial de méis segundo classificacio
geografica (mesorregiao)

4.1.11.1 Aroma

Na Figura 26 encontram-se as configuragdes em star plot do perfil de aroma do mel do
Maranhiao, segundo as mesorregioes geograficas desse Estado. Essas Figuras repetem as
configuracdes anteriores, porém com escala padronizada dentro de cada mesorregido.

Nas amostras provenientes do Norte, as de nimero 14, 21, 22 e 26 apresentaram os
maiores aroma caracteristicos; quanto ao aroma doce apenas os méis 21 e 26 foram os mais
altos, porém as que mostraram certo aroma acido foram a 17 e a 33 (p>0,05) e maior que a
média das seis demais.

O mel 13 apresentou a maior média de aroma de melado, assim como o 30 foi o
menor. No entanto, os méis de menores médias de aroma de fumaca foram o 33 e o 36.
Destaque-se 1, 2, 21, 22 ¢ 36 com altos valores de aroma floral, sendo o 7, com maior valor
entre todas as 40 amostras, € o 17 com maior média de aroma frutal também dentre todas as
amostras. O aroma de caramelizado esteve presente principalmente no 32 com valor de 3,11 e
na 36 com 1,44, como o maior e o menor, respectivamente, diferindo significativamente
(p<0,05) entre eles.

Deste modo ndo se encontrou amostras de qualidade de aromas que se destacassem
nessa mesorregiao.

Na mesorregidao Centro, amostras do mel 3, 18, 23, 31 e 35 tiveram baixos valores
para o aroma caracteristico e doce, o mel 31 destacou-se como o mais alto valor de aroma
doce entre os méis dessa regido, assim como de aroma floral. Além disso, apenas o0 3 ¢ 0 18
mostraram que o aroma frutal foram os mais altos entre os méis dessa regido, tendo inclusive
uma baixissima média para fumaga, praticamente desprezivel, assim como nos méis 18, 31 e
35. E 0 23 também teve sabor floral alto.

Finalmente, o mel 18 apresentou um aroma refrescante consideravel.

Nessa mesorregido, dois méis poderiam ser destacados: 18 e 31. O 18 proporcionou
altos aroma refrescante e frutal, e baixos aroma de fumagca, caracteristico e doce. O 31
assinalou o mais alto aroma floral e baixissimo aroma de fumagca, e até poderia se considerar
que o aroma caracteristico e doce foram bons. Portanto, seria um dos melhores méis dessa
regido.

Na mesorregido Leste, destaque-se o mel 8, cujo aroma caracteristico, doce e floral
foram consideravelmente altos, e o frutal relativamente médio, enquanto o aroma de fumacga
foi baixo. O mel 34 apresentou um aroma doce relativamente alto, porém, por outro lado, os
aromas de melado e caramelizado foram muito altos, atributos considerados negativos,
depreciando esse mel.

O mel 8 destacou-se nessa mesorregiao.

Nenhum padrao pdde ser estabelecido nas configuragdes espaciais na mesorregiao Sul
(Figura 26). O que se pode extrair foi que as amostras 4 e 11, aparentemente, apresentaram
valores baixos para o aroma caracteristico, doce e acido. A amostra 11, por outro lado, teve
um relativamente bom aroma floral, e baixo aroma de melado ¢ fumagca.

A amostra 6 apresentou um aroma acido mais pronunciado com relagdo as duas
restantes, baixo aroma caracteristico, doce ¢ fumacga, assim como um mais alto aroma frutal
que as demais.
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Na regiao Oeste, os méis 5 e 38 apresentaram os maiores aromas caracteristico e doce,
a 5 obteve média no caracteristico significativamente maior que a 38, inverso para o doce. No
entanto, a primeira apresentou um valor consideravel de aroma de fumaca, enquanto que na
outra, este foi significativamente mais baixo, na realidade, desprezivel. Assim, pode-se dizer
que, houve evidéncias fortes, de que a 38 teve melhor qualidade em aroma nesta mesorregido.

As amostras 9, 10, 15, 20, 24, 27, 28 e 40 tiveram os piores aromas caracteristicos,
além de acidez excessiva nas 20, 28, 39 e 40, portanto, a priori, seriam estas ultimas
descartadas.

O mel 12 destacou-se pelo mais alto aroma caracteristico e doce, contudo nos demais
atributos, ele se iguala aos restantes dessa regido.

Os méis 16, 25 e 38 se comportaram diferentemente em alguns atributos negativos. No
16, os aromas de fumaca e de cera foram altos, enquanto no 25 apenas o de fumaca. No 38
cujo aroma de fumaga considerado como um dos mais baixos, contrariamente, o de cera foi
excessivo.

Finalmente, restaram as 5, 19, 29 e 37, as quais se classificariam como de melhor
qualidade, pois a 5, a 19 e a 29 proporcionaram um médio aroma caracteristico e doce, baixo
aroma acido, mas principalmente o aroma floral consideravelmente bom, além das 19 e 29
possuirem também o aroma frutal relativamente maior que na 5. Quanto a 37, teve um
comportamento sem destaque em nenhum atributo, mas esses nao foram considerados ruins.

4.1.11.2 Sabor/gosto/percepc¢iao bucal

Na Figura 27 encontram-se as configuracdes em star plot do perfil de
sabor/gosto/percepcao bucal do mel do Maranhao, segundo as mesorregides geograficas desse
Estado.

Na mesorregido Norte as amostras 1, 2, 14, 21, 26, 30 e 36 demonstraram sabor
caracteristico e gosto doce consideraveis, porém a 2 e¢ a 30 mostraram certa acidez
significativa e maior que a média das cinco demais, porém, por outro lado, mostraram baixos
valores do sabor fumaca. Destaque-se a 1 ¢ a 21 com altos valores florais, ¢ a 2, com alto
valor frutal.

As amostras 7, 13, 17, 22, 32 e 33, embora com pouco sabor de fumaga, teve
consideravel acidez, atributo indesejavel. E como desejavel, a 17 foi considerada a de maior
sabor frutal de todas as amostras analisadas.

Adicionalmente, 26 e 36 foram consideradas as melhores em termos de atributos de
sabor/gosto/sensagdo na boca nessa mesorregiao, mesmo com baia sensacao de refrescancia..

Na mesorregido Centro, as amostras de mel 3, 18, 23, 31 e 35, tiveram os maiores
gosto doce; em termos de sabor caracteristico apenas o mel 31 destacou- se como o mais alto
valor entre os méis dessa regido,. além de mostrar o floral como o mais alto de todas as
amostras avaliadas, e baixissima média para fumaca, praticamente desprezivel. Os demais
méis (3, 18, 23 e 35) se destacaram com médias altas para o frutal. E o 23 também teve o
floral alto, enquanto o 35 foi o mais baixo em termos de fumaga entre todos os méis
analisados.

Na mesorregido Leste, o destaque foi para o mel 8, cujo sabor caracteristico, doce,
floral e frutal foram consideravelmente altos, enquanto o sabor de fumaca, ao contrario, foi
consideravelmente baixo. O mel 34 apresentou um gosto doce relativamente alto, porém, por
outro lado, os sabores de melado e caramelizado foram muito altos, atributos considerados
negativos, depreciando esse mel.
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Na mesorregido Sul, também nao foi encontrado nenhum padrao nas amostras 4, 6 ¢
11. A amostra 6 apresentou um gosto acido bastante pronunciado em relagdo as demais, € um
sabor caracteristico apenas médio, assim como floral e frutal relativamente altos. Nesta regido
a amostra 11 poderia ser considerada como a melhor, pois apresentou alto sabor caracteristico
e floral, e gosto doce.

Na mesorregido Oeste, as amostras 5, 9, 10, 15, 20, 24, 28, 37 e 40 tiveram os piores
sabores caracteristicos, além de acidez excessiva. Portanto, seriam amostras descartadas a
priori.

A amostra 16, embora tenha apresentado sabor caracteristico e gosto doce altos, a sua
acidez também foi elevada. Por outro lado, as amostras 12, 19, 25 e 27 que tiveram sabor
caracteristico e gosto doce entre os maiores, também o gosto acido ficou dentro do desejado.

Finalmente, restaram as amostras 29, 38 e 39, cujo sabor -caracteristico foi
consideravel, assim como seu gosto doce, e seu baixo gosto acido e sabor de fumaca. Esses
méis, com excecdo do 38, tiveram sabor caracteristico consideravel, assim como gosto doce e
baixos valores de fumaca. No entanto, o que apresentou menor acidez foi o 38. Assim, nessa
mesorregido poderia se considerar esse mel como o de melhor qualidade.

No que se referem as mesorregides, as conformagdes encontradas nas amostras
avaliadas foram muito dispares.

4.1.12 Presenca de “outros” aroma e sabores, e aromas e sabores “estranhos”

Aqui estdo alguns dos termos considerados como “outros” aromas: madeira, propolis,
verde, erva doce, agrido etc.; e os classificados como aromas “estranhos”: cola, canfora,
estrume, incenso, terra, tabaco, palha, pasto etc.

No caso de “outros” sabores, os termos foram: bala, capim verde, cozido, cravo etc.; e
para sabores “estranhos”: amonia, defumado, fumaca, metalico, fermentado, tabaco etc.

A presenca dos aromas/sabores considerados como “outros” ou como “estranhos”, foi
registrada na avaliagdo do produto (Tabela 10). Observou-se que os termos que apareceram
em maiores numeros de amostras como “outros” aromas foram aroma de madeira e de
propolis. Como aromas “estranhos”: aroma de tabaco, de canfora, pasto, palha, estrume, cola
e terra. “Outros” sabores registrados foram: propolis, verde, cravo, cozido, capim verde e
bala. Os sabores “estranhos* relatados foram: fermentado, amodnia, defumado, metalico e
tabaco.

Na avaliacdo do Perfil Sensorial de Mel Silvestre de Abelha Apis mellifera de alguns
Municipios do Estado de Alagoas (ALVES, 2005) presenca dos aromas/sabores considerados
como “outros” ou como “estranhos”, foi também registrada na avaliagdo do produto. O que se
observou foi que os atributos que apareceram em maior nimero de amostras como “outros
aromas” foram: cana, de propolis e de assa-peixe. Como “aromas estranhos” foram: remédio,
de folha seca, de melado, de rapadura, de fumaca e de fumo.

Para “outros” sabores registrados foram: préopolis, de fuba de milho, de caramelo, de
ervas, de anis, de canela e de perfumado. Enquanto para os sabores “estranhos” relatados
foram: xarope, de defumado, de fumaga, de fumo, de remédio e de fermentado.

Os méis provenientes da mesorregido Sertdo foram quatro, do Agreste, oito, e do Leste
alagoano, vinte e nove. Dos quatro méis do Sertdo, trés apresentaram “outro” e “estranhos”
aromas e sabores. Dos oito do Agreste, cinco, ¢ do Leste alagoano, vinte.
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Tabela 10 Atributos adicionais relatados pelos provadores na avaliagdo dos méis

Amostra Qutros Aromas Aromas Estranhos Qutros Sabores Sabores Estranhos
Centro
3 Madeira - - Fermentado
18 - - - Amonia, fermentado
23 - - Defumado
31 Madeira, propolis, Canfora, pasto Propolis, verde Metalico
verde
35 - - - Fermentado
Leste
8 - Palha - -
34 Madeira - - Metalico, fermentado
Sul
11 Verde - - -
Norte
1 Madeira - - -
2 - - - Defumado
14 Prépolis - - -
30 - - - Amonia
36 Madeira - - -
Qeste
5 Madeira Tabaco - Tabaco
9 Propolis, erva - - -
doce
12 Madeira - - -
16 Propolis - - -
19 Verde - - -
20 Madeira - Cravo -
24 Madeira Tabaco Cozido Tabaco, defumado
25 Madeira - - -
27 - Estrume - -
28 Propolis, verde - Capim verde -
29 Madeira, agrido Cola Bala -
37 - Terra - -

4.2 Analise Instrumental
4.2.1 Cor

Houve diferenca significativa (p<0,05) para todos os pardmetros de cor dos méis
avaliados (Anexo 6).

A luminosidade (L) variou, principalmente, entre 11 e 14 (Tabela 11). Em geral, a
maioria dos méis mostrou L entre 13 e 14.

Porém, algumas amostras de mel apresentaram valores bem mais baixos como:
amostras 26 (8,49) e 36 do Norte (7,76); 3 (3,81) e 35 (5,83) do Centro; 12 (5,10), 16 (7,52) e
38 (3,73) do Oeste.

O parametro a forneceu raro valores positivos. Assim, raras vezes foram encontrados
méis com tons de vermelho ou com intensidade da cor vermelha, como as amostras 30 (3,20)
e 36 (10,09) do Norte; 3 (2,18) e 35 (9,64) do Centro, e 12 (16,48) ¢ 38 (10,49) do Oeste.

No que se refere ao parametro b, houve grande quantidade de valores positivos e
negativos, ou seja, de méis com intensidade de cor amarela e azul, respectivamente. Porém,
diversas amostras apresentaram valores muito proximos de zero, que poderiam ser
desconsiderados. As amostras que tenderam a apresentar os menores valores de b, menor
intensidade da cor azul, foram a 3 (-21,21) do Centro e a 38 (-21,24) do Oeste Maranhense.
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Tabela 11 Valores médios de cor (L, a, b e AE) e adesividade instrumental de mel de
diferentes mesorregides do Estado do Maranhao

Amostra L a b AE Adesividade (g)
1 14,13 -3,80 0,33 76,11 14,77
2 14,53 -3,79 0,78 75,70 12,60
3 3,81 2,19 21,21 89,52 10,57
4 13,66 -4,39 -0,33 76,60 26,70
5 14,06 -3,98 0,51 76,17 14,15
6 14,12 -3,55 0,43 76,11 20,71
7 14,16 -3,51 0,55 76,07 13,53
8 13,38 -3,90 -0,55 76,87 12,90
9 13,97 -4,34 0,18 76,27 12,42
10 13,79 -4,34 -0,35 76,46 12,78
11 11,23 -1,48 -3,15 79,12 16,90
12 5,10 16,49 -12,84 88,41 13,32
13 14,03 2,12 -0,29 76,21 11,67
14 14,03 -3,87 0,27 76,21 12,89
15 12,04 -2,43 -0,79 78,19 16,51
16 7,53 -7,63 -5,69 81,41 18,48
17 13,77 -2,18 -0,45 76,47 12,55
18 13,15 -4,53 -0,84 77,12 7,63
19 13,20 -2,31 -0,51 77,02 13,46
20 13,93 -3,77 0,29 76,31 17,22
21 13,46 -3,41 -0,10 76,77 12,30
22 14,12 -3,49 0,35 76,10 12,99
23 13,00 -3,67 -1,08 77,26 11,50
24 13,53 -1,97 -0,26 76,70 14,39
25 13,39 -1,73 0,10 76,83 11,25
26 8,49 -7,50 -1,17 82,33 18,52
27 13,76 -3,07 -0,38 76,44 12,83
28 13,32 -1,88 -0,73 76,92 9,01
29 13,79 -3,63 0,47 76,44 14,32
30 14,16 3,21 8,90 76,63 11,65
31 11,66 -2,50 -2,89 78,67 12,79
32 13,76 -2,63 0,03 76,47 11,50
33 12,04 -1,47 -1,43 78,23 0,01
34 14,13 -3,30 0,61 76,10 14,95
35 5,84 9,65 -10,62 86,32 11,13
36 7,76 10,10 -3,95 83,58 13,94
37 13,67 -4,59 0,02 76,59 9,04
38 3,73 10,49 -21,24 91,20 13,28
39 13,86 -3,15 0,24 76,37 12,99
40 12,34 -1,89 -1,08 77,92 10,93
Famostra 77,20% 83,46* 14,91* 37,59* 74,65*

*_p<0,05

O mel 3 da mesorregido Centro cuja luminosidade e intensidade de vermelho foram
baixas, e intensidade de azul foi alta, pode-se comparar com o mel 38 da mesorregido Oeste
que teve também a luminosidade baixa, porém uma intensidade de vermelho relativamente
consideravel, e uma intensidade de azul bastante alta, apenas mostrou que esse
comportamento foi especifico de cada mel.

Quanto ao AE, pode-se constatar que ndo se trata de um parametro de cor muito bom,
como ja sabido, para diferenciar amostras.

Observando as amostras cujo L foi em torno de 14, o a em torno de -3 a -4, e o b perto
do zero, o AE esteve em torno de 75 a 76. Porém no caso da amostra 3, onde o L foi de 3,81
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(escuro), o a de 2,19 (vermelho) e o b de -21,21 (azul), o AE foi de 89.

Comparando com a amostra 12, onde o L foi de 5,10 (escuro), o a foi de 16, 49
(vermelho) e o b de -12,84 (azul), o AE foi de 88.

Isso confirma que quando os parametros variam entre si, podem resultar em um AE
semelhante, como nesse exemplo, a luminosidade da primeira foi praticamente a metade da
segunda, a intensidade de vermelho foi muito baixa e a intensidade de verde, ao contrario, foi
extremamente mais alta que a segunda, o AE foi praticamente igual.

Quando os valores médios de cor foram separados por mesorregido (Tabela 12) em
vez de analisados como um todo, algumas similaridades puderam ser encontradas, para cada
parametro, dentro de cada mesorregio.

Na regiao Norte, entre os 13 méis avaliados, apenas dois apresentaram-se mais escuros
(26 e 36). Os demais tiveram luminosidade semelhante e mais clara. Para o pardmetro a, o
comportamento dos méis foram semelhantes a Iuminosidade, ou seja, apenas duas
apresentaram a cor vermelha (30 e 36), porém o mel 26 apresentou a cor verde igual as
demais, s6 que com média maior. Quanto ao parametro b, houve uma variagdo entre o azul e
o amarelo na maioria dos méis, porém os valores foram tao baixos, que pode ter influenciado
pouco na cor total desses méis. No entanto, novamente, os méis 26, 30 e 36 apresentaram
valores diferentes das demais, ou seja, 0 26 € o 36 tiveram maiores valores para a cor azul,
enquanto o 30 apresentou a cor amarela.

No Centro, entre os méis avaliados, apenas o 3 e o 35 mostraram-se mais escuros, com
a presenga da cor vermelha e intensa presenga da cor azul. Os demais tiveram
comportamentos semelhantes.

No Sul e no Leste, ndo houve nenhuma particularidade entre os méis analisados,
dentro de cada mesorregio.

No Oeste, apenas trés méis (12, 16 e 38) mostraram-se diferente dos outros, pois a
maioria teve luminosidade e cor verde similar e presenga da cor azul ou amarela tdo baixa
que, provavelmente, ndo influenciou na cor do mel. Os méis destacados foram bem mais
escuros e exibiram cor azul intensa, € apenas o 12 e o 38 tiveram consideravel cor vermelha,
excecao do 16 com cor azul.

E, finalmente, o AE, como ja exposto, ndo se mostrou como uma boa medida de cor,
em geral.

4.2.2 Adesividade

Houve diferenga significativa (p<0,05) para a adesividade dos méis avaliados (andlise
estatistica do Anexo 6).

A adesividade (Tabela 11) medida nos méis demonstrou variagdo de aproximadamente
0,01 g para o mel 33 da mesorregido Norte até¢ 26,7 g para o mel 4 do Sul, ou seja, uma
variagao extrema.

Quando as médias de adesividade foram separadas por mesorregido (Tabela 12) em
vez de analisadas como um todo, foram encontradas algumas similaridades dentro de cada
mesorregiao, excegdo para o Leste onde houve similaridade entre os dois méis examinados.

Na regido Norte dois méis (26 e 33) se destacaram dos restantes, sendo que o mel 33,
praticamente, pode ser considerado como um mel com auséncia de adesividade. Por outro
lado, o mel 33 foi 0 de maior adesividade, comparando-se com os demais.

No Centro, apenas o mel 18 foi pouco adesivo, o mais baixo entre todas as regioes,
sem considerar o mel 33, que como j& exposto, praticamente teve auséncia desse parametro.

No Sul, a adesividade dos trés méis foi totalmente diferente.

No Oeste, dois grupos se destacaram de todas as amostras dessa regido, o primeiro,
incluindo o 28 e 0 37, com adesividade semelhantes e baixas; e o segundo contendo o 15, 0 16
e 0 20, mais adesivos e com certa semelhanca.
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Tabela 12 Valores médios de cor (L, a, b ¢ AE) e adesividade instrumental de mel por
mesorregides do Estado do Maranhdo

Mesorregido Amostra L a b AE Adesividade (g)
Norte 1 14,13 -3,80 0,33 76,11 14,77
Norte 2 14,53 -3,79 0,78 75,70 12,60
Norte 7 14,16 -3,51 0,55 76,07 13,53
Norte 13 14,03 -2,12 -0,29 76,21 11,67
Norte 14 14,03 -3,87 0,27 76,21 12,89
Norte 17 13,77 -2,18 -0,45 76,47 12,55
Norte 21 13,46 -3,41 -0,10 76,77 12,30
Norte 22 14,12 -3,49 0,35 76,10 12,99
Norte 26 8,49 -7,50 -7,17 82,33 18,52
Norte 30 14,16 3,21 8,90 76,63 11,65
Norte 32 13,76 -2,63 0,03 76,47 11,50
Norte 33 12,04 -1,47 -1,43 78,23 0,01
Norte 36 7,76 10,10 -3,95 83,58 13,94
Centro 3 3,81 2,19 -21,21 89,52 10,57
Centro 18 13,15 -4,53 -0,84 77,12 7,63
Centro 23 13,00 -3,67 -1,08 77,26 11,50
Centro 31 11,66 -2,50 -2,89 78,67 12,79
Centro 35 5,84 9,65 -10,62 86,32 11,13

Sul 4 13,66 -4,39 -0,33 76,60 26,70

Sul 6 14,12 -3,55 0,43 76,11 20,71

Sul 11 11,23 -1,48 -3,15 79,12 16,90
Oeste 5 14,06 -3,98 0,51 76,17 14,15
Oeste 9 13,97 -4,34 0,18 76,27 12,42
Oeste 10 13,79 -4,34 -0,35 76,46 12,78
Oeste 12 5,10 16,49 -12,84 88,41 13,32
Oeste 15 12,04 -2,43 -0,79 78,19 16,51
Oeste 16 7,53 -7,63 -5,69 81,41 18,48
Oeste 19 13,20 -2,31 -0,51 77,02 13,46
Oeste 20 13,93 -3,77 0,29 76,31 17,22
Oeste 24 13,53 -1,97 -0,26 76,70 14,39
Oeste 25 13,39 -1,73 0,10 76,83 11,25
Oeste 27 13,76 -3,07 -0,38 76,44 12,83
Oeste 28 13,32 -1,88 -0,73 76,92 9,01
Oeste 29 13,79 -3,63 0,47 76,44 14,32
Oeste 37 13,67 -4,59 0,02 76,59 9,04
Oeste 38 3,73 10,49 -21,24 91,20 13,28
Oeste 39 13,86 -3,15 0,24 76,37 12,99
Oeste 40 12,34 -1,89 -1,08 77,92 10,93
Leste 8 13,86 -3,15 0,24 76,37 12,99
Leste 34 14,13 -3,30 0,61 76,10 14,95
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4.2.3 Configuracoes espaciais do perfil de cor instrumental de méis

De acordo com a Figura 28 foi encontrado um padrdo de imagem em termos dos
parametros de cor L, a, b, AE, do tipo “agulha de bussola”, com distancia de L até b maior
que a distancia de a até AE para a maioria dos méis do Estado do Maranhao. Destacam-se os
méis 3, 12, 35, 36 e 38, com comportamento inverso, ou seja, com distancia de L até¢ b menor
que a distancia de a até AE.

Essas amostras destacadas foram pouco luminosas (mais escuras) que as demais,
mostraram a presenca das cores vermelha e azul, com médias altas de AE. Justificam-se esses
valores altos de AE, porque existe uma variagdo, para cada mel, nos parametro L, a e b que
acabam compensando na férmula desde que o mesmo ¢ fungao da placa usada como padrao.

Por outro lado, os méis 16 e 26, em formato de “pirdmide” com rotacdo vertical,
apresentam baixa luminosidade e uma intensidade total de cor maior que as outras, exceto as
destacadas anteriormente. Isso aconteceu porque as médias de a e b delas foram,
respectivamente verde e azul maiores que as demais, inclusive sendo semelhantes entre elas.

Um destaque esperado foi o mel 30, cuja luminosidade foi uma das mais altas, e cujos
a ¢ b foram, respectivamente, vermelho e amarelo, embora ndo tio altos. Mas dentro do
esperado para a cor de mel que varia entre o caramelo e o &mbar, pode-se considerar como o
melhor mel entre todos eles.

4.2.4 Configuracdes espaciais do perfil de cor instrumental de méis segundo
classificacio geografica (mesorregiao)

A maioria dos méis da mesorregido Norte (1, 2, 7, 13, 14, 17, 21, 22, 32 e 33)
apresentou configuracdo mais alongada na horizontal a direita, incluindo o 30 que foi mais
alongada ainda a direita, por apresentar alta média da cor vermelha, diferente das citadas
anteriormente que continham a cor verde. E importante destacar que a 30, além da cor
vermelha, incluiu também alta luminosidade e a cor amarela na sua composicao (Figura 29).

Os 26 e 36 tiveram configuragdo totalmente diferente das demais, sendo alongadas na
horizontal, porque a 26 teve seus pardmetros de cor com valores semelhantes, em modulo,
para L, a e b, com isso o AE foi mais alto que as demais. A 36 teve um comportamento
totalmente diferente (L baixo, +a alto e —b baixo), gerando um AE também como um dos mais
altos.

No Centro, os méis 3 e 35 apresentaram comportamento de cor praticamente contrario
aos dos demais, porque os outros méis (18, 23 e 31) formaram imagem do tipo “agulha de
bussola”, e as primeiras ndo. As primeiras amostras, embora tivessem altos valores da cor
azul, indesejavel no mel, pelo menos tiveram a presenca da cor vermelha.

No Sul, os trés méis (4, 6 e 11) formaram também uma imagem do tipo “agulha de
bussola” semelhante, quando foram comparadas com as 40 amostras. Porém, quando as
mesmas foram separadas por mesorregido, o mel 11 tomou uma forma diferente na horizontal
devido ao valor mais alto do AE. As demais continuaram com o formato inicial mesmo
porque suas médias sao semelhantes.

No Oeste, os méis 12 e 38 tiveram seu perfil espacial na horizontal em funcdo de
serem 0s mais escuros, com valores de a positivos (vermelhos) e b negativos (azul) e bastante
altos (em moddulo) com relacdo ao restante dos méis. O mel 16 com uma tendéncia de
alongamento no lado esquerdo na horizontal, devido aos pardmetros de cor se apresentar
praticamente iguais em modulo, fez com que o AE fosse maior. Para os demais méis dessa
regido a conformacado espacial foi do tipo “agulha de bussola”, pelo fato das médias serem
praticamente iguais.
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No Leste, os dois méis formaram também uma imagem do tipo “agulha de bussola”
semelhante, pois as médias dos pardmetros de cor deles foram praticamente iguais.

4.3 Relacoes entre medidas fisicas e entre medidas fisicas versus sensoriais

Na Tabela 13 foram encontrados, at¢é mesmo, coeficientes de correlagdo estimados
altos e significativos. O parametro AE apresentou coeficientes de correlacdo significativos
com os demais parametros de cor avaliados, sua relacdo com a luminosidade foi de quase
100%, ou seja, uma relacdo quase perfeita. Sua correlagdo com b também foi muito intensa,
porém a correlagao que mais despertou interesse foi a relacdo de luminosidade com b.

O valor estimado da correlagdo entre L e b foi da ordem de 92%, mas os valores de b
parecem muito similares entre si. Examinando a Figura 30 notou-se alguma relagdo entre
estes dois parametros, mas frente a grande concentragdo de valores baixos, ndo se pdde
confirmar sua validade. Similar ocorreu para a relagao entre L e AE.

No que se refere as correlagdes entre medidas de cor e sensoriais ndo foi encontrada
nenhuma relagao expressiva (Tabelas 14 e 15).

Existe uma conexdo imperfeita entre cor e sabor, na qual os méis com um sabor
delicado sdao sempre claros, enquanto que os escuros tém, normalmente, um sabor forte. Mas
existem alguns méis claros com um sabor forte (CRANE, 1985).

Tabela 13 Coeficientes de correlagdo estimados envolvendo parametros de cor e resultados
dos respectivos testes de hipoteses

Parimetro L a b AE
L 1,00 -0,69* 0,92% -0,99*
a 1,00 -0,57* 0,75%*
b 1,00 -0,94*
AE 1,00
* - p<0,05
18[ 7 93f T T
90r .
8 * x
8771 .
1 oyl
b -2 :: ¥ q 84 **
L 81} :
'12 * 8 **
78 L
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220 750
0 36 91215 0 36 91215
L L
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Figura 30 Luminosidade versus b (a) e AE (b)
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Tabela 14. Coeficientes de correlagdo estimados envolvendo pardmetros de cor e atributos sensoriais
de aroma, e resultados dos respectivos testes de hipoteses (continua)

Parametro Aroma Aroma Aroma Aroma Aroma Aroma
caracteristico doce refrescante acido melado fumaca
L 0,00 -0,02 0,03 -0,18 0,29 0,25
a -0,01 0,10 -0,11 0,09 -0,27 -0,30*
b 0,07 0,08 -0,04 -0,21 0,18 0,20
AE -0,01 0,03 -0,02 0,18 -0,28 -0,29
* - p<0,05

Tabela 14. Continuagao

Parametro Aroma cera Aroma floral Aroma frutal Aroma Aroma ervas
caramelizado
-0,16 0,20 -0,12 0,04 0,04
a 0,17 -0,09 0,04 -0,11 -0,14
b -0,03 0,20 -0,19 -0,01 -0,03
AE 0,14 -0,19 0,13 -0,01 -0,06

Tabela 15. Coeficientes de correlacdo estimados envolvendo pardmetros de cor e atributos sensoriais de
viscosidade e sabor/gosto/percepgdo bucal, e resultados dos respectivos testes de hipoteses (continua)

Parametro  Viscosidade  Pegajosidade Sabor Gosto  Refrescante  Gosto
caracteristico doce acido

0,14 0,03 -0,16 -0,23 0,05 0,24

a -0,18 -0,09 0,12 0,28 -0,15 -0,28

b 0,22 0,13 -0,03 -0,05 -0,04 0,15

AE -0,18 -0,06 0,13 0,22 -0,05 -0,26

Tabela 15. Continuacdo

Parametro  Sabor Sabor Sabor Sabor Sabor Sabor Adstringéncia
melado  fumaca cera floral frutal  caramelizado
L 0,27 0,26 0,02 -0,16 0,03 -0,04 0,23
a -0,27 -0,29 -0,04 0,14 -0,03 0,06 -0,34*
b 0,17 0,20 0,13 -0,12 -0,03 -0,02 0,09
AE -0,26 -0,28 -0,05 0,15 -0,04 0,07 -0,24
* - p<0,05

Complementarmente foram também consideradas as correlagdes envolvendo
adesividade. Nao foi obtida nenhuma relacdo significativa envolvendo adesividade e
parametros de cor instrumental (Tabela 16).

No caso de relagdes envolvendo adesividade e atributos sensoriais (Tabelas 17 e 18),
foram encontradas, como esperado, correlagdes significativas entre adesividade e viscosidade
e entre adesividade e pegajosidade. Os valores dos coeficientes de correlagcdo estimados foram
expressivos; nao foram altos porque medidas instrumentais nem sempre descrevem,
normalmente, atributos sensoriais de forma satisfatoria.
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Tabela 16 Coeficientes de correlagdo estimados envolvendo cor e adesividade instrumental e resultados
dos respectivos testes de hipoteses

Parametro L a b AE

Adesividade 0,00 20,16 0,02 -0,03

Tabela 17 Coeficientes de correlacdo estimados envolvendo parametro de adesividade e atributos
sensoriais de aroma, e resultados dos respectivos testes de hipoteses (continua)

Parametro Aroma Aroma Aroma Aroma Aroma Aroma
caracteristico doce refrescante acido melado fumaca
Adesividade 0,24 0,05 -0,10 -0,26 0,28 0,22

Tabela 17 Continuagio

Parametro Aroma cera Aroma floral Aroma Aroma Aroma ervas
frutal caramelizado
Adesividade 0,00 0,28 -0,16 0,00 0,02

Tabela 18. Coeficientes de correlagdo estimados envolvendo pardmetros de adesividade e atributos
sensoriais de viscosidade e sabor/gosto/percepgdo bucal, e resultados dos respectivos testes de hipdteses
(continua)

Parametro Viscosidade  Pegajosidade Sabor Gosto  Refrescante  Gosto

caracteristico doce acido

Adesividade 0,51* 0,41* 0,25 0,10 0,05 -0,05
* - p<0,05

Tabela 18 Continuagio

Pardmetro  Sabor Sabor Sabor Sabor Sabor Sabor Adstringéncia
melado fumaca cera floral frutal caramelizado
Adesividade  0,32* 0,22 -0,22 0,27 -0,04 0,08 0,28
* - p<0,05

85



5 CONCLUSOES

Pelos resultados obtidos na pesquisa do Perfil sensorial e instrumental de méis
silvestres de abelhas africanizadas (Apis mellifera) das cinco mesorregides do Estado do
Maranhao, as conclusdes sdo registradas a seguir.

1. Vinte e quatro atributos compdem o Perfil Sensorial de méis silvestres de
abelhas africanizadas (Apis mellifera) do Estado do Maranhdo: onze relativos ao aroma
(caracteristico, doce, refrescante, acido, melado, fumaga, cera, floral, frutal, caramelizado e
ervas); dois a viscosidade (viscosidade, pegajoso); sete ao sabor (caracteristico, melado,
fumaca, cera, floral, frutal e caramelizado), dois ao gosto (doce e 4cido) e dois a sensagdo
bucal (refrescante e adstringente).

2.  Além dos 24 atributos selecionados “outros” aromas e sabores, além de aroma
e sabores “estranhos” apareceram muito esporadicamente.

3. Os 40 méis avaliados das cinco mesorregides do Estado do Maranhao
apresentam diferencas de médias de atributos significativas (p<0,05), com excecdo do sabor
cera e adstringéncia (p>0,05).

4. Na avaliacdo do perfil sensorial dos méis silvestres do Maranhdo destaca-se:

4.1. amostra 3 demonstra comportamento completamente diferente de todos
os demais méis, aparentemente, foi a de pior qualidade em termos de aroma, viscosidade e
sabor/gosto/sensagdo bucal,

4.2.  mel 10 apresenta-se muito ruim em termos de aroma caracteristico e
doce, além do sabor caracteristico e gosto doce, por outro lado, o tem alto aroma e sabor
floral, além de mais alto aroma e sensagdo refrescante, atributos muito positivos na qualidade
do mel;

43. méis 17 e 18 apresentam-se muito ruins em termos de aroma
caracteristico, doce e acido, além do sabor caracteristico, e gosto doce e acido, por outro lado,
ambos os tém mais altos aroma e sabor frutal, além de aroma e sensagdo refrescante
relativamente consideravel, atributos muito positivos na qualidade do mel;

4.4. méis 12, 14, 21, 22 e 26, destaca-se para qualidade, de aroma o 21 e o
26, seguido do 12, e do 14 e 22, e de sabor/gosto/sensacdo bucal 0 26,0 12,0 14,022 e 0 21.

4.5. méis 33 e 35 mesmo tendo certas médias baixas e semelhantes para os
atributos alguns positivos e outros negativos, ndo devem ser consideradas com qualidade, por
apresentar baixo aroma caracteristico e doce, e alto aroma acido; além de, mostrar também
baixo sabor caracteristico e alto gosto acido (principalmente a 35), mesmo com ambas tendo
gosto doce elevado.

5. De modo similar ao ocorrido com os atributos de aroma, os de
sabor/gosto/sensa¢do bucal ndo demonstram um padrao Gnico de comportamento.
6.  Diversas correlacdes significativas expressivas sdo encontradas entre alguns

aromas e seus correspondentes gostos ou sabores, bem como outras suficientemente boas
como entre sabor caracteristico e gosto acido, no sentido inverso.

7. Viscosidade e pegajosidade (93%) indicam que estes dois atributos sdo
bastante correlacionados, sendo a pegajosidade um atributo que poderia ter menor destaque
quando se obtiver um perfil sensorial de méis.

8.  Os dois primeiros componentes principais do aroma concentram 25,70 e
16,00% da variagdo nos dados de aroma acumulando juntos 41,70% da variagdo no aroma.
Sem duavida ¢ um percentual bastante baixo, que ndo chega a demonstrar boa contribui¢do
para a interpretacdo do aroma dos méis.
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9.  Os componentes principais nesta parte do perfil do sabor demonstram
percentual de variacdo acumulado pelos dois primeiros componentes principais um pouco
mais razoavel, da ordem de 40,43%, mas ainda insuficiente.

10. Os componentes principais obtidos ndo obtivem nenhum sentido sensorial,
excetuando-se que a adstringéncia que demonstra sentido contrario aos demais atributos de
sabor/gosto/sensa¢do na boca.

11. Nao se encontra padrao definido no perfil sensorial envolvendo aromas e
sabor/gosto/sensa¢do na boca no conjunto de todas as amostras avaliadas.

12. Nos méis provenientes do Norte, conforme configuragdo ndo se encontra
amostras de qualidade de aromas que se destaquem nessa mesorregido. Em termos dos
atributos de sabor/gosto/sensacdo na boca nessa mesorregido, os méis 26 e¢ 36 sdo
considerados os melhores.

13.  Na mesorregido Centro, dois méis destacam-se em termos de aroma: 18 e 31.
O 18 proporciona altos de aroma refrescante e frutal, e baixo aroma de fumacga, no entanto,
teve muito baixos valores de aroma caracteristico e doce. O 31 aponta o mais alto aroma floral
e baixissimo aroma de fumaca, e médios aroma caracteristico e doce. Para o sabor, o mel 31
teve um dos maiores valores para o gosto doce; e o mais alto em e sabor caracteristico. Além
disso, mostrou sabor floral o mais alto e desprezivel sabor de fumaga. Portanto, o0 31 ¢ um dos
melhores méis dessa regido em aroma e sabor.

14. Na mesorregido Leste, destaque-se o mel 8, cujo aroma e sabor caracteristico,
doce e floral sdo consideravelmente altos, além do sabor frutal também alto. O aroma e sabor
de fumaca sao baixos.

15. Na mesorregido Sul, ndo se encontra nenhum padrao em fun¢do do aroma e do
sabor.

16. Na regido Oeste, o mel 38 apresenta um dos maiores aromas caracteristico e
doce, com aroma de fumacga desprezivel. Por outro lado, a 29 tem a fumaca elevada e a 39, a
acidez excessiva. Existe, portanto, evidéncias fortes de que o 38 seja um mel de melhor
qualidade em aroma. Esses méis, com excecdo do 38, t€ém sabor caracteristico consideravel,
assim como gosto doce e baixos valores de fumaga. No entanto, o que apresenta menor acidez
¢ 0 38. Assim, nessa mesorregido pode-se considerar esse mel como o de melhor qualidade.

17.  No que se referem as mesorregiodes, as conformagdes encontradas nas amostras
avaliadas sdo muito dispares.

18. Observa-se que os atributos que aparecem em maiores numeros de amostras
como “outros” aromas sdo aroma de madeira e de propolis; como aromas “estranhos”: aroma
de tabaco, de canfora, pasto, palha, estrume, cola e terra. “Outros” sabores registrados sao
sabor de propolis, verde, cravo, cozido, capim verde e bala, como sabores “estranhos*
relatados foram: sabor de fermentado, amonia, defumado, metalico e tabaco.

19. Todos os parametros de cor e adesividade instrumental sdo diferentes
estatisticamente (p<0,05) entre os méis avaliados.

20. Na maioria (85%) os méis apresentam valores de luminosidade semelhantes;
mais luminosos que os demais, que foram considerados muito escuros.

21. Apresentam também coloracdo verde (-a) e azul (-b) em quase todos os méis,
excegdo apenas do 30, que tem coloragdo vermelha (+a) e amarela (+b), além de ser um dos
mais claros, sendo considerado o melhor mel.

22.  No Norte, apenas os 26 e 36 sdo mais escuros. A cor vermelha (+a) aparece
somente nos méis 30 e 36. Quanto ao b, os méis 26, 30 e 36 apresentam valores diferentes dos
demais, ou seja, 0 26 ¢ o0 36 tém maiores valores para a cor azul (-b), enquanto o 30 apresenta
a cor amarela (+b).

23.  No Centro, apenas os méis 3 e 35, mostram-se mais escuros, a presenca da cor
vermelha e intensa presenga da cor azul.
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24.  No Sul e no Leste, ndo ha nenhuma particularidade entre os méis analisados,
dentro de cada mesorregido.

25.  No Oeste, apenas os méis 12, 16 e 38 sdo bem mais escuros e¢ exibem cor azul
(-b) intensa, e apenas o 12 e o 38 tém consideravel cor vermelha (+a), exce¢do do 16 com cor
azul (-b).

26. No Norte, a maioria dos méis apresenta configuracdo mais alongada na
horizontal a direita, incluindo o 30 que ¢ mais alongada ainda, por apresentar alta média da
cor vermelha. E importante destacar que o 30, possui cor amarela na sua composicio. Os 26 e
36 tém configuragdo totalmente diferente das demais, sendo alongadas na horizontal.

27. No Centro, os méis 3 e 35 apresentam comportamento de cor praticamente
contrario aos demais, porque os méis 18, 23 e 31 formam imagem do tipo “agulha de
bussola”, e os primeiros nao.

28. No Sul, os méis formam também uma imagem do tipo “agulha de bussola”
semelhante, quando sdo comparadas com as 40 amostras. Porém, quando as mesmas sdo
separadas por mesorregido, o mel 11 toma uma forma diferente na horizontal devido ao valor
mais alto do AE.

29. No Oeste, os méis 12 e 38 tém seu perfil espacial na horizontal em fungio de
serem 0s mais escuros, com valores de a positivo e b negativo e bastante altos (em mddulo)
em relagdo aos demais. O mel 16 com uma tendéncia de alongamento no lado esquerdo na
horizontal, devido aos parametros de cor se apresentar praticamente iguais em modulo, faz
com que o AE fique maior.

30. No Leste, os dois méis formam também uma imagem do tipo “agulha de
bussola” semelhante, pois as médias dos parametros de cor deles sdo praticamente iguais.

31. S&o encontradas altas correlagdes significativas envolvendo parametros de cor
instrumental.

32. No que se refere as correlacdes entre medidas de cor e sensoriais ndo ¢
encontrada nenhuma relagdo expressiva.

33.  Nao tem nenhuma relacdo significativa envolvendo adesividade e pardmetros
de cor instrumental.

34. Existem correlagdes significativas expressivas envolvendo viscosidade e
pegajosidade com adesividade (instrumental).

35. Podem existir muitos caminhos para conservar as propriedades sensoriais dos
méis frescos, evitando a colocagdo no mercado desse produto com qualidade insatisfatéria. O
panorama complexo dessa matriz alimenticia e os avangos nas investigagdes tém
proporcionado uma melhor compreensao dos marcadores quimicos de origem botanica, mas
os descritores sensoriais sdo imprescindiveis serem identificados e quantificados, pois sdo eles
que vao determinar a qualidade dos méis comercializados de modo a satisfazer a aceitagao
dos consumidores.
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Anexo 1

Resultados dos ajustes do modelo segundo atributos sensoriais do mel (continua)

Causas de GL SQ QM F
variacao
Aroma caracteristico Amostra 39 278,19 7,13 2,85%
Provador 7 1158,38 165,48 66,03*
R2=0,49 Erro 593 1486,09 2,50
CV=38,07 Total 639 2922.67
Aroma doce Amostra 39 218,90 5,61 2,48%*
Provador 7 378,17 54,02 23,90*
R2=0,30 Erro 593 1340,50 2,26
CV=35,60 Total 639 1937,58
Aroma refrescante Amostra 39 390,46 10,01 5,17*
Provador 7 748,95 106,99 55,25%
R2=0,49 Erro 593 1148,26 1,93
CV=55,84 Total 639 2287,68
Aroma acido Amostra 39 206,76 5,30 3,39%
Provador 7 390,32 55,76 35,67*
R2=0,39 Erro 593 926,88 1,56
CV=46,78 Total 639 1523,98
Aroma melado Amostra 39 373,41 9,57 5,48%
Provador 7 449,64 64,23 36,77*
R2=0,44 Erro 593 1035,88 1,74
CV=66,90 Total 639 1858,94
Aroma fumaga Amostra 39 380,30 9,75 4.23%
Provador 7 696,74 99,53 43,20*
R2=0,44 Erro 593 1366,45 2,30
CV=89,35 Total 639 2443.49
Aroma cera Amostra 39 82,00 2,10 1,60*
Provador 7 1065,05 152,15 115,63*
R2=0,59 Erro 593 780,27 1,31
CV=45,09 Total 639 1927,33
Aroma floral Amostra 39 177,58 4,55 2,24 *
Provador 7 888,80 126,97 62,41 *
R2=0,46 Erro 593 1206,47 2,03
CV=37,24 Total 639 2272.87
Aroma frutal Amostra 39 255,29 6,54 3,85%
Provador 7 1000,38 142,91 84,08*
R2=0,55 Erro 593 1007,88 1,69
CV=4141 Total 639 2263,57
Aroma caramelizado Amostra 39 81,27 2,08 1,91%*
Provador 7 315,42 45,06 41,35%
R2=0,38 Erro 593 646,13 1,08
CV=49,39 Total 639 1042,83
Aroma ervas Amostra 39 160,61 411 1,84*
Provador 7 1023,32 146,18 65,46*
R2=0,47 Erro 593 1324,26 2,23
CV=93,30 Total 639 2508,19
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Resultados dos ajustes do modelo segundo atributos sensoriais do mel. Continucio

Viscosidade Amostra 39 915,30 23,46 10,74*
Provador 7 483,41 69,05 31,61*
R2=0,51 Erro 593 1295.,40 2,18
CV=26,93 Total 639 2694,12
Pegajosidade Amostra 39 659,90 16,92 7,22%
Provador 7 998,48 142,64 60,89*
R2=0,54 Erro 593 13,89 2,34
CV=34,76 Total 639 3047,61
Sabor caracteristico Amostra 39 621,91 15,94 7,07*
Provador 7 826,83 118,11 52,39*
R2=0,52 Erro 593 1336,89 2,25
CV=30,59 Total 639 2785,64
Gosto doce Amostra 39 236,77 6,07 423%
Provador 7 518,90 74,12 51,63%*
R2=0,47 Erro 593 851,35 1,43
CV=19,39 Total 639 1607,04
Refrescante Amostra 39 472,77 12,12 6,93*
Provador 7 1146,39 163,77 93,62*
R2=0,60 Erro 593 1037,39 1,74
CV=53,08 Total 639 2656,57
Gosto acido Amostra 39 417,26 10,69 5,01%*
Provador 7 621,84 88,83 41,59*
R2=0,45 Erro 593 1266,61 2,13
CV=4537 Total 639 2305,72
Sabor melado Amostra 39 858,40 22,10 10,83*
Provador 7 564,45 80,63 39,67*
R2=0,54 Erro 593 1205,37 2,03
CV=57,88 Total 639 2628,23
Sabor fumaga Amostra 39 260,54 6,68 4,14*
Provador 7 461,38 65,91 40,86*
R2=0,43 Erro 593 956,62 1,61
CV=106,35 Total 639 1678,54
Sabor cera Amostra 39 30,60 0,78 0,89
Provador 7 995,40 142,20 161,19*
R2=0,66 Erro 593 523,14 0,88
CV=39,26 Total 639 1549,15
Sabor floral Amostra 39 234,60 6,01 2,78%*
Provador 7 839,04 119,86 55,40*
R2=0,45 Erro 593 1282,97 2,16
CvV=39,77 Total 639 2356,62
Sabor frutal Amostra 39 232,62 5,96 2,99%*
Provador 7 1815,81 259,40 129,95%*
R2=0,63 Erro 593 1183,70 1,99
CV=37,38 Total 639 3232,15
Sabor caramelizado Amostra 39 132,93 3,40 1,57*
Provador 7 1342,94 191,84 88,12*
R2=0,53 Erro 593 1291,01 2,17
CV=50,46 Total 639 2766,89
Adstringéncia Amostra 39 107,71 2,76 1,07
Provador 7 1633,08 233,29 90,77*
R2=0,53 Erro 593 1524,12 2,57
CV=74,03 Total 639 3264,92

*: significativo p < 0.05
F: F de Snedecor
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Anexo 2

Médias ajustadas dos atributos de aroma das 40 amostras de mel do Estado do Maranhio
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Anexo 3

Médias ajustadas dos atributos de viscosidade e pegajosidade das 40 amostras de mel do Estado do Maranhio
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Anexo 4

Médias ajustadas dos atributos do sabor/gosto/sensaciao bucal das 40 amostras de mel do Estado do Maranhao
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Anexo 5

Comparacdées entre médias duas a duas dos atributos sensoriais do mel (continua)
Aroma caracteristico
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Aroma refrescante
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Aroma acido
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Aroma de fumacga
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Aroma de cera
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Aroma floral
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Aroma caramelizado
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Aroma ervas

>
<

1

2

3

4

10

20

21

23 (24

25

29

32

33

34

40

*

O [(Q| AN | N[ |W| N |—

=)

[
(=]

—_
—

—
[}8)

—
w

—_
~

—_
W

—_
N

—
~

—_
o]

—_
o

[33
[=]

N
—_

N
[\S)

N
W

| % %] %] %] %] | w| w| %] w| %[ %] x| x| x| x| ®[ %[ %

24

25

26

27

28

29

30

31

32

33

34

35

36

37

38

39

40

AM : amostras

* 1 significativa p<0,05

111
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Gosto doce
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Refrescante
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Sabor floral
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Sabor frutal
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Sabor caramelizado
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Anexo 6

Resultados da analise de varidncia para cor e adesividade instrumental do mel

Causas de

Parametro variagio G.L. SQ QM F
L Amostra 39 1452,30 37,24 77,20%*
Erro 120 57,885 0,482
Total 159 1510,19
a Amostra 39 3800,75 97,46 83,46%*
Erro 120 140,11 1,17
Total 159 3940,87
b Amostra 39 4838.,0 62,55 12,07*
Erro 120 998,32 1,66
Total 159 5836,32
AE Amostra 39 2439,37 1,49 37,59%*
Erro 120 199,65 0,12
Total 159 2639,03
Adesividade  Amostra 39 2475,156 1,49 12,07*
Erro 120 102,022 0,85
Total 159 2577,18

* significativo p < 0,05
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