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RESUMO: No setor de alimentos, a analise sensorial € muito importante, pois informa acerca da aceitabilidade mercadolégica e da
qualidade de um produto. Este trabalho teve como objetivo avaliar o perfil sensorial de seis amostras de méis de abelhas sem ferrao,
contribuindo com o conhecimento da preferéncia do consumidor comparando com as espécies e o processo de conservagdo. Os méis
provenientes das espécies de abelhas sem ferrdo Tetragona clavipes (serena) e Tetragonisca angustula (jatai) foram coletados em
Belterra - Pard e submetidos a dois processos de conservagado: refrigeragdo 4° C e pasteurizagdo 65° C e o mel in natura como
controle da degustagédo. O perfil sensorial foi avaliado a partir da degustacdo de 88 individuos provadores néo treinados, alunos e
servidores da Universidade Federal do Oeste do Para, Santarém- PA, que preencheram o questionario com os parametros de
avaliacdo sensorial atribuindo um valor de 0 a 10 para cada uma das seis variaveis: fluidez, cor, aroma, cristalizacdo, sabor e
aceitabilidade. Os dados obtidos foram submetidos ao teste de Kruskal-Wallis a 5% de probabilidade, a fim de verificar as diferencas
entre as médias das notas, os tratamentos, e assim identificar o melhor processo de conservagéo, para cada espécie, conforme a
preferéncia do consumidor. Os resultados mostraram que, entre as espécies, houve diferenga significativa entre os provadores. Em
relagcdo ao processo de conservacdo, observou-se que, os méis da espécie Tetragonisca angustula submetidos ao processo de
refrigeragdo destacaram-se com média 8,3 apresentando a melhor aceitabilidade, sendo uma tecnologia viavel economicamente.
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INTRODUGAO

O mel é um produto alimenticio produzido pelas abelhas, formado a partir do néctar das flores ou das seivas das plantas.
Elas recolhem, transformam, combinam com substancias especificas préprias, armazenam e deixam amadurar nos favos da colmeia
(BRASIL, 2000).

O mel das abelhas sem ferrdo € muito procurado no municipio de Belterra — Para. Sua venda ocorre de forma direta através
da relagdo meliponicultor - consumidor. Por outro lado, a questao da legalizagdo do produto para comercializagdo € impossibilitada por
vérios fatores como: umidade elevada, variedades das espécies e caracterizagdo dos méis, o que ndo viabiliza o consumo sob um
padrao de qualidade nutricional e sanitario (FONSECA et al., 2006).

A qualidade do mel esta relacionada diretamente com o trabalho do meliponicultor durante a coleta do produto alimenticio
das caixas racionais dos meliponineos. A manipulagdo deve seguir padrées de higiene, e o armazenamento deve ser refrigerado,
pasteurizado, desumidificado ou maturado para nao fermentar. A coleta do mel é realizada de diferentes formas e com variados
instrumentos, como: seringa, sugador, método de furar os potes e inclinar as caixas para escorrer o mel. Os méis das abelhas sem
ferrdo podem fermentar com certa facilidade, desta forma é necessario um controle rigido sanitario para retirada do mel (NOGUEIRA
NETO, 1997).

A analise sensorial é realizada em fungao das respostas transmitidas pelos individuos as varias sensagdes ocasionadas de
reagdes fisiologicas, sendo de estimulos que produzem a analise das propriedades inerentes aos produtos. Portanto, para isto, é
essencial o contato e interagao entre individuos e produtos, para que seja possivel mensurar o estimulo por meio de processos fisicos
e quimicos e as sensagdes por efeitos psicolégicos. Assim, as sensagdes produzidas podem dimensionar a intensidade, extenséo,
duracgao, qualidade, gosto ou desgosto em relagcéo ao produto avaliado.

Na avaliacdo sdo usados os seguintes sentidos: visao, olfato e paladar, que proporciona informacdes sobre a preferéncia do
consumidor (LUTZ, 2008).

A degustacdo do alimento provoca sensagdes de desejo ou rejeicdo, o qual proporciona ao degustador a possibilidade de
escolha pelos seus sentidos (olfato, visdo, paladar) (ARAUJO et al., 2000). Dessa forma os méis de duas espécies diferentes de
abelhas sem ferrdo foram submetidos ao processamento de refrigeracdo e pasteurizagdo, que podem provocar divergéncias de
opinides devido a diferenca de florada visitada pelas abelhas que afetam o sabor e a cor do mel.

Segundo Silva (2000), as tecnologias de processamentos para conservagao de alimentos utilizados séo: desumidificagéo,
pasteurizacdo e refrigeragdo. Pesquisas demonstram que estas técnicas de conservagdo ndo interferem no perfil sensorial e na
aceitabilidade de méis de abelhas sem ferrdo (SODRE et al., 2008). Para verificar a aceitabilidade dos méis submetidos a refrigeragéo
e pasteurizagéo, utilizaremos o mel in natura como controle, haja vista que é o mel consumido pela populagdo da regido e sofre apenas
um processo de maturagdo em alguns casos especificos.

Segundo Carvalho et al. (2005), este produto fornece informagdes relevantes para a identificagdo e promogao, agregando
valor ao alimento que é convertido em renda para os meliponicultores. Nesse sentido, o presente trabalho teve como objetivo avaliar o
perfil sensorial e a aceitabilidade de méis, das espécies Tefragona clavipes (serena) e Tetragonisca angustula (jatai) submetidos as
técnicas de pasteurizacéo e refrigeragéo visando conhecer a preferéncia e o perfil do consumidor.

MATERIAL E METODOS
As coletas das amostras de méis foram realizadas no més de abril de 2016, na cidade de Belterra — Para, sendo coletados

os produtos das abelhas Tefragona clapives (serena) e Tetragonisca angustula (jatai). Na coleta foi utilizada seringa descartavel de 50

Rev. Ext. Integrac. Amaz, Santarém-Par3, v. 02, n. 01, 2021. ISSN: 2675-1097 66



ml das caixas racionais, sendo coletado um total de 5.280 ml, que foram submetidos a dois tratamentos e o controle: processo de
refrigeracéo, pasteurizacgéo e in natura (NOGUEIRA NETO, 1997).

Os méis foram armazenados em recipiente de vidro de 500 ml, previamente esterilizado, com tampa de fecho hermético,
submetidos aos dois processos de tratamentos, sendo que, o de refrigeracdo foi na temperatura 4°C por sete dias e a pasteurizagao
65° C por um minuto (NOGUEIRA NETO, 1997).

O experimento foi conduzido na Universidade Federal Oeste do Para (Ufopa) no Campus Tapajés, na cidade de Santarém —
Para e foram utilizadas seis amostras de méis: trés amostras de Tetragona clavipes e trés amostras de Tetragonisca angustula, sendo
que uma amostra de mel foi submetida ao tratamento de pasteurizagéo, outra a refrigeracéo e a outra foi in natura, essa ultima como
controle, todas foram submetidas a analise sensorial.

Na anadlise sensorial, foram avaliados: fluidez, cor, aroma, cristalizagéo, sabor e aceitabilidade. Os méis foram servidos em
copos descartaveis pequenos com uma colher espatula de acetato e identificados com letras do alfabeto e numeral, ofertados de forma
aleatoria.

Para limpeza do palato entre as avaliagbes das amostras foram fornecidos agua mineral e biscoito “agua e sal’ (FERREIRA,
2000). Além do mais, os degustadores foram orientados a ndo manifestarem suas percepgdes verbalmente para nao interferir no
resultado.

E a metodologia adotada foi o questionario conforme Grosso (2006), da qual foram realizadas as seguintes avaliagbes:
fluidez, cor, aroma, cristalizagdo, sabor e aceitabilidade, onde o degustador atribuia um valor de 0 a 10, de acordo com sua percepgéo.

Compuseram a equipe de avaliagdo, 88 avaliadores néo treinados e selecionados de forma aleatéria, sendo pessoas tanto
do sexo masculino quanto feminino, sem faixa etaria de idade definida, sendo eles alunos, funcionarios e professores da Ufopa,
Santarém — Par4, que avaliaram os méis usando os sentidos da visdo, olfato e paladar, para assim atribuir uma média no questionario.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na tabela 1, sdo apresentadas as médias do mel com relagdo a cada processo de conservacido e espécie. O atributo
aceitabilidade apresentou uma média de 8,3a para o tratamento de refrigeracdo da espécie Tetragonisca angustula, valor aproximado
para o tratamento de pasteurizagdo que foi 7,6ab sendo a mesma espécie, tais resultados diferem dos encontrados para espécie
Tetragona clavipes, que obteve uma média de 6,6bc para o tratamento de refrigeracdo e para o pasteurizado uma média de 4,8d,
além de que, teve a menor aceitagédo entre os provadores, diferindo estatisticamente do mel da espécie Tetragonisca angustula que foi
mais aceito.

As caracteristicas, como o aroma e principalmente o sabor que apresentou caracteristicas acidas no mel da espécie
Tetragona clavipes que interferiram na aceitabilidade, e pode-se dizer que os tratamentos e as espécies apresentaram diferenca
significativa no teste de Kruskal-Wallis a 5% de probabilidade. No atributo aroma, foi obtida uma média de 6,4ab a 7,12 entre os cinco
tratamentos das duas espécies, diferindo apenas o tratamento pasteurizagcio da espécie Tefragona clavipes que obteve a média 5,1b.
Quanto a cor a espécie Tetragona clavipes apresentou uma média para o tratamento de refrigeracéo, in natura e o tratamento de
pasteurizagdo (6,5ab; 5,6b; 7.1a), e na Tetragonisca angustula nao houve diferenca significativa na média de (2,8c; 3,0c; 3,7c).

Em relacdo ao atributo aroma e cor, pode ser explicado pelo fato da origem do mel influenciar por diversos fatores. De
acordo com Carvalho et al. (2005), a composi¢do do mel pode variar em fungao da florada, do espago geografico, periodo de colheita,
solo, manejo e, principalmente, da espécie de abelha que o produziu, considerando aqui duas espécies diferentes. Sodré et al. (2008),
avaliando o perfil sensorial de méis de abelhas sem ferrdo, utilizando pasteurizagéo e refrigeracéo, verificaram resultados opostos ao
presente estudo, onde os métodos de conservagdo néo interferiram na aceitabilidade e sabor dos méis analisados.

Possivelmente, os métodos utilizados interferiram de forma discrepante na aceitabilidade, associado as especificidades das
caracteristicas das espécies. Segundo Nogueira Neto (1997), o método de conservagdo recomendavel para consumo do mel é a
pasteurizagdo, importante em termos de saude publica, pois reduz riscos causados por alimentos liquidos.

Pode-se verificar o perfil sensorial dos méis submetidos aos diferentes tratamentos, considerando todos os atributos
simultaneamente. Nota-se que o mel conservado sob refrigeracéo obteve os maiores valores para os atributos sabor e aceitabilidade,
sendo este ultimo resultante da interagdo dos outros atributos e assim considerado mais relevante na andlise sensorial do produto.
Quanto a cristalizagao, por serem méis de abelhas sem ferrdo, mais liquido, a média apresentada de 2,1a a 2,5a entre os tratamentos
e as duas espécies ndo apresentaram diferenca significativa.

Na tabela 1 e no grafico 1 sdo apresentados os coeficientes de correlagéo entre os atributos de méis de Tetragona clavipes
avaliados para os trés tratamentos. Observa-se que a maior parte das correlagdes foi significativa em comparagao aos méis da espécie
Tetragonisca angustula. Entretanto, verificam-se seis correlagdes significativas entre as variaveis.

Quanto as correlagdes, o atributo aceitabilidade e as variaveis, fluidez e sabor foram altamente significativas a 5% de
probabilidade. Considerando a relagéo existente entre aceitabilidade e fluidez, observa-se que a maior aceitabilidade esta associada a
méis que apresentam sabor mais adocicado e na variavel fluidez apresentada maior densidade. A correlagdo entre aceitabilidade e
sabor foi alta e significativa na espécie Tetragonisca angustula que obtiveram as seguintes médias nos trés tratamentos: para
refrigeracdo (8,3a; 7ab), pasteurizacédo (7,6ab; 6,8ab) e in natura (7,5ab; 6,5b), ja para os méis da espécie Tetfragona clavipes as
médias seguiram a seguinte ordem (6,6bc; 7,0ab), (6,4c, 6,8ab) e (4,8d; 7,3a), indicando que existe uma diferencga significativa entre as
espécies, e 0s méis que obtiveram maiores notas para sabor sendo os mais aceitos foram os que passaram pelo processos de
refrigeracdo, pois tornam os produtos mais concentrados devido a densidade que proporciona caracteristicas sensoriais mais
agradaveis para os provadores.

Tabela 1. Resultados dos dados da Andlise Sensorial realizada em Abril/2016 na Unidade Tapajés da Ufopa.

Tratamento Aceitabilidade Sabor  Aroma Fluide Cor  Cristalizacao
z
Tetragonisca-R 8,3a 7,0 ab 70a 65ab 28c 24a
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Tetragonisca-P 7,6 ab 6,8 ab 6,6 a 51c 30c 22a
Tetragonisc- IN 7,5 ab 6,5b 71a 51c 37¢c 21a
Tetragona -R 6,6 bc 7,2 ab 6,4 a 6,6 a 6,5 25a
ab
Tetragona -IN 6,4 c 6,8 ab 6,5a 57bc 5,6 22a
b
Tetragona -P 48 d 73a 51b 51c 71 22a
a
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Figura 1. Analise estatistica da amostragem de degustagédo dos méis.
CONCLUSOES

Quanto ao tratamento, os méis da espécie Tetragonisca angustula submetidos ao processo de refrigeragdo, apresentou
maior média com 8,3a destacando uma melhor aceitabilidade mercadolégica.

Portanto, o meliponicultor pode escolher o método de refrigeragdo seguido o de pasteurizagédo para conservagio de mel com
base na praticidade e viabilidade econémica, além da validade do produto que perdura por um ano.
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