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RESUMO

O mel é um produto muito apreciado devido ao seu sabor e aroma, bem como pela sua qualidade
nutricional. Os estudos sobre a analise sensorial de mel auxiliam na compreenséo das suas caracteristicas
e do seu impacto sobre a aceitabilidade do consumidor. A ADQ (Analise Descritiva Quantitativa) € uma
técnica em que individuos treinados identificam e quantificam as propriedades sensoriais de um produto ou
ingrediente em ordem de ocorréncia. O presente estudo realizou uma revisédo de literatura a cerca da ADQ,
sua importancia na analise sensorial de mel e os principais atributos sensoriais identificados em diferentes
méis de abelha. Conhecer as propriedades sensoriais do produto é de grande valia para o controle de
qualidade do mel produzido em determinada regido, e, seus atributos devem ser descritos e quantificados
para garantir a producdo de méis com o mesmo padréo de qualidade e sem alteracdes.

Palavras-chave: mel; sabor; aroma; atributos sensoriais; analise descritiva quantitativa.

DESCRIPTIVE ANALYSIS APPLY TO HONEY BEE (Apis mellifera): A REVIEW

ABSTRACT

Honey is a very popular product because of its flavor and aroma, as well as its nutritional quality. Studies on
the sensory analysis of honey help to understand their characteristics and their impact on the acceptability of
the consumer. The QDA (Quantitative Descriptive Analysis) is a technique in which trained individuals
identify and quantify the sensory properties of a product or ingredient in order of occurrence. This study
performed a literature review about the ADQ), its importance in the sensory analysis of honey and the main
sensory attributes identified in different honey bee. Meet the sensory properties of the product is great value
for the quality control of honey produced in a given region, and their attributes should be described and
guantified to ensure the production of honey with the same quality standard and without amendments.
Keywords: honey; flavor; sensory attributes; quantitative descriptive analysis.

Colloquium Agrariae, v. 8, n.2 Jul-Dez. 2012, p. 75-84. DOI: 10.5747/ca.2012.v08.n2.a081



INTRODUCAO

O mel, por definicdo, € um produto natural
de abelhas obtido a partir do néctar das flores
(mel floral), de secrecdes de partes vivas das
plantas ou de excrecfes de insetos sugadores de
partes vivas das plantas (mel de melato). Durante
a sua elaboracédo, ha interferéncia de variaveis
ndo controladas pelo homem, como clima,
floracdo, presenca de insetos sugadores e outros
fatores (CAMPOS et al., 2003).

O mel produzido a partir de abelhas Apis
mellifera é um produto mundialmente conhecido,
sendo muito apreciado devido ao seu sabor e
aroma, bem como pela sua qualidade nutricional.
A andlise sensorial de mel de abelha € uma
importante ferramenta de qualidade por varios
motivos. Pode ser usada como um guia para o
processamento, a fim de conservar o sabor e
aroma de mel "fresco”; (b) para classificar mel
monofloral de acordo com a origem botanica e (c)
para identificar a adulteracdo do mel monofloral
(FERREIRA et al., 2009)

A analise sensorial € realizada em fungéo
das respostas transmitidas pelos individuos as
vérias sensacbes que se originam de reacgdes
fisiolégicas e sdo resultantes de certos estimulos,
gerando a interpretacdo das propriedades
intrinsecas aos produtos. O estimulo é medido
por processos fisicos e quimicos e as sensacgdes
por efeitos psicolégicos. As sensacdes
produzidas podem dimensionar a intensidade,
extensdo, duragéo, qualidade, gosto ou desgosto
em relagdo ao produto avaliado. Nesta avaliagéo,
os individuos, por meio dos proprios 6rgéos
sensdrios, numa percep¢do somato-sensorial,
utilizam os sentidos da visdo, olfato, audicao, tato
e gosto (IAL, 2008).

Todos os métodos de andlises descritivas
envolvem a deteccdo (discriminacdo) e a
descricho dos  aspectos  qualitativos e
guantitativos dos produtos por julgadores

treinados (5-100). Poucos julgadores (5-10) séo
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usados para produtos tipicos nos mercados,
enquanto uma maior quantidade de julgadores é
usada para aqueles com producdo em massa
onde pequenas diferencas podem  ser
importantes. Os julgadores devem ser capazes de
detectar e descrever os atributos sensoriais
percebidos na amostra. Além disso, os mesmos
devem aprender a diferenciar o grau de diferenca
guantitativa ou intensidade dos aspectos da
amostra e definir qual a caracteristica ou nota
gualitativa que estAd presente na amostra
(MEILGAARD et al., 2006).

O método de Andlise Descritiva quantitativa
(ADQ) desenvolvida por Stone e Sidel (1974) é
muito utilizado para tracar, de forma a mais
completa possivel, o perfil sensorial quanto aos
atributos de aparéncia, odor, textura e sabor. A
ADQ é uma técnica em que individuos treinados
identificam e quantificam as propriedades
sensoriais de um produto ou ingrediente em
ordem de ocorréncia (MOSKOWITZ, 2000).

Esse trabalho realizou uma revisdo de
literatura a cerca da ADQ e sua importancia na
andlise sensorial de mel.

PRODUCAO DE MEL DE ABELHA

O mel pode ser definido como produto
alimenticio produzido pelas abelhas meliferas, a
partir do néctar das flores ou secregbes
procedentes de partes vivas das plantas ou de
excrecBes de insetos sugadores de plantas que
ficam sobre suas partes vivas, que as abelhas
recolhem, transformam, combinam com
substancias especificas préprias, armazenam e
deixam madurar nos favos da colméia (BRASIL,
2000).

A apicultura € uma das atividades capazes
de causar impactos positivos, tanto sociais quanto
econbmicos, além de contribuir para a
manutencdo e preservacdo dos ecossistemas
existentes. O Brasil apresenta caracteristicas

especiais de flora e clima que, aliado a presenca

Colloquium Agrariae, v. 8, n.2 Jul-Dez. 2012, p. 75-84. DOI: 10.5747/ca.2012.v08.n2.a081



da abelha africanizada, Ihe conferem um
excelente potencial para a atividade apicola,
ainda pouco explorado (PEREIRA et al., 2009).

A apicultura brasileira, como atividade
empresarial, € bastante recente. Introduzida pelos
imigrantes europeus, evoluiu lentamente. Até a
década de 50, o Brasil produzia somente cerca de
04 mil toneladas de mel por ano, producédo esta
voltada apenas para 0 consumo interno. A partir
de 1956 foram introduzidas no Brasil as abelhas
africanas, trazidas pelo geneticista Warwick
Estevam Kerr, quando ocorreu, acidentalmente, o
cruzamento natural com as abelhas européias
anteriormente trazidas pelos imigrantes, gerando
um hibrido, mais resistente as doencas e com
maior capacidade produtiva. Essas “abelhas
africanizadas”, como passaram a ser
denominadas, representam hoje 90% das abelhas
existentes no pais. Essa melhoria genética
possibilitou um grande salto em termos de
produtividade (DE PAULA, 2008).

Num periodo de 50 anos, a producéo
brasileira de mel foi multiplicada por dez, estando
no patamar de 40 mil toneladas por ano. Até o
ano 2000, o Brasil ocupava apenas a 272 posi¢ado
no ranking mundial de exportacdo de mel, com
menos de 300 toneladas/ano. No ano de 2004 o
Brasil alcangou a 5% posicdo entre o0s
exportadores de mel, com mais de 20 mil
toneladas/ano (DE PAULA, 2008).

A producdo mundial de mel teve uma
tendéncia crescente nos ultimos 20 anos, apesar
das flutuagbes, em regides e paises
(industrializados e ndo-industrializados),
atribuidas a um aumento no ndmero de colméias
e da producéo por coldénia. O consumo também
aumentou durante os Ultimos anos, sendo
atribuido ao aumento geral nos padrées de vida e
também a um interesse maior em produtos
naturais e saudaveis. No Brasil ainda existe um
grande potencial apicola (flora e clima) nao

explorado e grande possibilidade de se maximizar

e

a producéo, incrementando o agronegdécio apicola
(PEREIRA et al., 2009). O numero de apicultores
brasileiros aumentou 4,5% nos ultimos dez anos
e, segundo estimativas da Confederacéo
Brasileira de Apicultura, em 2001
aproximadamente 96 mil apicultores coletaram

27,8 mil toneladas de mel (PEROSA et al., 2004).

FINALIDADES DA ANALISE DESCRITIVA
QUANTITATIVA (ADQ) NA CARACTERIZACAO
DE MEL

A avaliagédo sensorial do mel nos permite
distinguir a origem botanica do mesmo e
identificar e  quantificar  certos  defeitos
(fermentac@o, impurezas, odores e sabores
diferentes). Essa andlise também desempenha
um papel importante na definicdo das normas do
produto e sobre denominag¢bes botanicas ou
outros rotulos especificos. Além disso, € uma
parte essencial dos estudos de
preferéncia/aversao do consumidor. Em
particular, a avaliagdo sensorial & importante na
verificagdo da conformidade dos méis uniflorais,
uma vez que pode revelar a presenca de
componentes botanicos que nédo sdo detectados
por outros métodos analiticos, mas que podem
alterar as caracteristicas sensoriais tipicas, de tal
forma que o mel ndo pode ser comercializado
como unifloral (PIANA et al., 2004).

A andlise descritiva é a mais sofisticada
das metodologias disponiveis para o profissional
sensorial quando comparado com os métodos de
discriminacdo e aceitacdo. Os resultados de um
teste de analise descritiva fornecem descri¢cdes
sensoriais completas de uma variedade de
produtos, fornecendo uma base para o
mapeamento de produtos e para determinar os
atributos sensoriais que sao importantes para
aceitacdo (STONE; SIDEL, 2004).

As analises sensoriais descritivas sao
diferentes dos outros métodos de analise

sensorial, pois buscam um perfil de produto em
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todas as suas caracteristicas sensoriais
percebidas. Uma das principais contribuicdes é a
sua capacidade de permitir que as relacbes entre
as mensuracdes da andlise sensorial descritiva e
instrumental ou preferéncia do consumidor
possam ser determinadas. O conhecimento da
"composicdo desejada” do produto permite a
otimizacdo e validacdes de modelos descritivos
sensoriais e instrumentais relevantes e/ou
medidas de preferéncia, e cada vez mais, estédo
sendo utilizadas na inddstria de alimentos
(MURRAY et al., 2001).

Segundo Stone e Sidel (2004), o
desenvolvimento de novos produtos e o aumento
da competicdo no mercado por produtos com
propriedades sensoriais Unicas, demandou um
interesse no desenvolvimento de métodos
descritivos sensoriais como a ADQ.

Propriedades sensoriais sdo 0s principais
parametros na determinacdo da sua qualidade.
Uma técnica eficiente para essa avaliagdo €
Andlise Descritiva Quantitativa (ADQ), utilizando
equipe de provadores que estabelece atributos e
escalas para medir suas intensidades, definindo o
perfil sensorial (BAYMA, 2008).

A discriminacdo de mel usando seus atributos
sensoriais pode ser realizada por meio de andlise
descritiva, empregando estatistica multivariada. A
ADQ pode ser usada para esta finalidade (GALA-
SOLDEVILLA et al., 2005), e exige a selecédo e
treinamento dos membros painelistas. Essa
técnica de analise sensorial permite a avaliagao
da intensidade dos atributos sensoriais de
produtos (ARNAUD et al., 2008). Como um meio
de percepgdo sensorial quantitativa, uma escala
nao estruturada é usada para abordar uma escala
continua, uma importante propriedade que
permite 0 uso de processos estatisticos padrdes.
O “grafico aranha”, que caracteriza a ADQ, €
usado como uma ferramenta grafica para
representar os resultados e a plotagem pode ser
realizada utlizando-se o Excel (GACULA,1997).
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A ADQ foi desenvolvida pela Corporacéo
Tragon em 1970 para responder a demanda de
uma técnica que pudesse ser usada para
descrever as caracteristicas sensoriais de um
produto com precisdo em termos matematicos
(GACULA, 1997; MOSKOWITZ, 2000). Com essa
técnica, a estatistica pode ser usada para
mensurar a Vvariabilidade e comparar ou
contrastar um produto com outros (MOSKOWITZ,
2000).

ATRIBUTOS SENSORIAIS DO MEL

As propriedades sensoriais do mel, tais
como cor, aroma e sabor variam de acordo com
as condicBes geograficas e sazonais, bem como
a origem floral, de modo que pessoas treinadas
podem identificar méis provenientes de uma
determinada fonte, pelo seu aroma e sabor
(BASTOS et al., 2002; ANUPAMA et al., 2008).

Os aspectos qualitativos do produto
incluem aroma, aparéncia, sabor, textura, sabor
residual e propriedades sonoras de um produto,
gue o distinguem dos outros (MURRAY et al.,
2001).

Considerando-se a analise polinica de
amostras de mel, a participacdo de podlen
anemdfilo e polinifero, e sua relagdo quantitativa
entre o polen das plantas nectariferas e suas
propriedades, obtém-se um diagnostico mais
proximo a verdadeira procedéncia do mel.
Quando uma amostra de mel contiver mais de
98% (em relagdo a soma polinica) de pdlen de
uma planta polinifera, o mel derivado desta planta
deve ser considerado monofloral (BARTH, 2005).

A andlise polinica realizada por Barth e
colaboradores (2005) mostrou que cerca de 57%
das amostras analisadas da regido Sudeste
poderiam ser classificadas como monoflorais,
correspondendo nove amostras a mel de
eucalipto (Eucalyptus, Myrtaceae), duas a mel de
aroeira (Schinus, Anacardiaceae), duas a mel de

assa-peixe (Vernonia, Asteraceae), duas a mel de
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laranjeira (Citrus, Rutaceae), uma a mel de
cambara (Gochnatia, Asteraceae) e uma a mel de
capixingui (Créton, Euphorbiaceae). As demais
amostras eram bi- ou heteroflorais.

A cor do mel esta correlacionada com a sua
origem floral, o] processamento e
armazenamento, fatores climaticos durante o
fluxo do néctar e a temperatura na qual o mel
amadurece na colméia (MARCHINI, 2005). Logo,
as caracteristicas sensoriais do mel séo dadas de
acordo com varios fatores. Na sua extracdo e
manejo deve-se ter muito cuidado para que o mel
ndo sofra contaminacdo por parte de residuos,
fuligens de fumaca ou armazenamento em
recipientes e locais inapropriados, pois isso
influenciara nas caracteristicas sensoriais do mel
(ARNAUD et al., 2008).

O aroma pode ser descrito como
extremamente suave e agradavel, ou ainda, como
no mel de tabaco, ser descrito como muito
desagradavel (BASTOS et al., 2002).

APLICACAO DA ADQ NA ANALISE
SENSORIAL DE MEL
Bastos et al. (2002) caracterizaram

sensorialmente méis de eucalipto e de laranja
através da ADQ e aplicacdo de andlise dos
componentes principais, concluindo que os
descritores "queimado" e “"sabor residual"
caracterizam o mel de eucalipto, enquanto "floral"
e "cera" caracterizam o mel de laranja.

Pesquisadores da regido sul da Espanha
(Andaluzia) desenvolveram um vocabulario para
descrever as caracteristicas de odor e sabor de
mel floral. Quinze descritores foram selecionados:
quatro para o aroma (intensidade global, floral,
frutal e doce), trés para textura (viscosidade,
gumosidade e granularidade), seis para
aroma (intensidade global, floral, frutal, gosto
acido, gosto amargo e gosto doce) e um atributo
de sensacBes bucal (picante) (GALAN-
SOLDEVILLA et al., 2005).
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Um estudo realizado com méis citricos
armazenados sob 10, 20 e 40°C por 12 meses
para verificar o efeito de armazenamento na
gualidade do mel, apresentou como resultado
uma manutengdo do aroma floral, fresco, citrico e
aroma de frutas frescas, enquanto que a
intensidade desses atributos foram diminuidas
naqueles méis armazenado sob 40°C, resultando
no aparecimento de atributos como
"medicamentosos, defumados, torrados, legumes
cozidos e frutos curados". Esses atributos podem
estar associados com os compostos formados
durante a reacdo de Maillard ou através da
degradacdo de aclUcares como pyrroles volatil,
furanones, pyranones e pirazinas, que
apareceram oOu aumentaram em concentragdo
durante a armazenagem do mel, principalmente
sob alta temperatura (CASTRO-VAZQUEZ et al.,
2008).

Anupama et al. (2003) realizaram a andlise
sensorial de onze amostras comerciais de mel
indianos utilizando o método de ADQ e
concluiram que as principais variaveis sensoriais
foram: sabor de florido, frutado, ceroso, aglcar
mascavo e notas caramelizadas.

Amostras de méis produzidos por Apis
melifera L. em municipios da microrregido de
Catolé do Rocha (PB) avaliadas por Arnaud et al.
(2008), caracterizaram (através da ADQ),
contribuindo na identificagdo sensorial dos
diversos tipos de méis produzidos na
microrregido.

Queiroz (2007) caracterizou a qualidade
sensorial de méis de abelha melifera produzidos
a partir de diferentes origens florais no Estado do
Ceard, através da ADQ. As amostras diferiram
significativamente em sete descritores. Alguns
descritores levantados  caracterizaram e
guantificaram as diferencas sensoriais entre as
amostras e estabeleceram um perfil sensorial
para o mel elaborado a partir de diferentes

origens florais. Os descritores importantes nessa
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descricdo foram cor caramelo, brilhoso, aroma
guimico, sabor residual de plantas medicinais e
sensacao ardente. Os méis que nao
apresentaram diversificacdo de tipos polinicos
mostraram perfis sensoriais distintos.

Bayma (2008) desenvolveu 0 perfil
sensorial/instrumental dos méis de abelhas
africanizadas  (Apis mellifera) de cinco
mesorregides do Estado do Maranhdo. As
configuracbes espaciais dos perfis néo
demonstraram nenhum padrao de
comportamento. Quanto as mesorregides, as
conformacdes foram muito dispares. Na avaliagédo
instrumental de cor e adesividade, houve
diferenca (p<0,05) entre os méis. Na comparacao
de cor e adesividade por mesorregido, algumas
similaridades foram encontradas, em cada
mesorregido. N&o houve correlagcdo entre
parametros de cor, entre estes e sensoriais, e
entre adesividade e cor. Entre adesividade e
resultados sensoriais foram encontradas, como
esperado, correlacdes significativas. Os
descritores  sensoriais sdo  imprescindiveis
devendo ser identificados e quantificados, pois
sdo esses que vao determinar a qualidade dos
méis comercializados de modo a satisfazer a
aceitacdo dos consumidores.

A roda de mel primeira pesquisa
experimental desenvolvida pela International
Honey Group (IHC) foi julgada por um grupo de
trabalho (IHC, 2001" apud PIANA et al., 2004) e
consequentemente, modificado pela adicdo de
alguns atributos para a diferenciacdo de certos
méis da regido do Mediterraneo. O resultado foi o

Circulo de odor e aroma apresentada na Figura 1.

! International Honey Commission (IHC), Minutes of the IHC
meetings: Toledo (1998), Dijon (1999), Celle (2000) Louvain-
la-Neuve (2001a), Atene (2001b), Celle (2002). Online at:
http://www.apis.admin.ch/host/honey/minutes.htm (accessed
on 12 August 2004).
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http://www.apis.admin.ch/host/honey/minutes.htm

Figura 1. Circulo de odor e aroma
Fonte: IHC (2001) apud PIANA et al. (2004)
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Muitos autores utilizaram o método ADQ 0 consenso realizado pelas equipes treinadas, de
para pesquisar parametros de qualidade sensorial acordo com a regido originaria do mel é
de diferentes tipos de mel e, com isso, a apresentada no Quadro 1.

variedade de atributos levantados descritos apos
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Quadro 1. Atributos sensoriais levantados e descritos por julgadores treinados.

Referéncias Atributos descritos
Sabor Aroma Gosto Sensacédo bucal
Alves et al. (2005) caracteristico, caracteristico, doce, | doce, acido, | Refrescante,
melado de cana, | &cido, cera, floral, | amargo adstringente
Analisaram o perfil | cera, floral, frutal, | frutal, caramelizado,
sensorial de  méis | queimado, verde | refrescante
silvestres do Estado de
Alagoas
Bendini e Souza | - Frutal, caramelizado | - caracteristica
(2009). Caracterizaram , caju cozido metalica.
0 mel proveniente da
florada do cajueiro
Bastos et al.(2002) Caracteristico, Caracteristico, - -
Adocicado, Floral | Adocicado, Floral,
ADQ de mel de | Cera, Queimado, | Cera, Queimado
eucalipto e de laranja Acido, Residual
Anupama et al. (2003) | - Floral, frutal, cera, | Doce, azedo, | -
Analisaram amostras agucar mascavo, | adstringente
comerciais de méis caramelizado,
indianos quimico, fermentado
Bayma (2008) Caracteristico, Caracteristicos, Doce, acido Refrescante,
Floral, Frutal, | Doce, Refrescante, adstringente
Desenvolveu o perfil | Cera Acido, Melado,
sensorial/instrumental | Fumaca, Fumaga, Cera,
de méis das Caramelisado Floral, Frutal,
mesorregides do Caramelisado,
Estado do Maranh&o Ervas
Arnaud et al. (2008) | Caracteristico, Caracteristico e|- -
Analisaram amostras | Caramelo e | Caramelo,
de méis produzidos Melaco, floral, | Queimado/fumo/am
em municipios da | Remédio e Acido | endoim, floral,
microrregido de Catolé Melaco e
do Rocha (PB) Fermentado

CONCLUSAO

A apicultura brasileira estd em expanséo
e possui um grande potencial devido as
condicdes naturais favoraveis do pais e pela
introducdo de abelhas africanizadas, que s&o
mais adaptadas ao clima. A discriminagédo do mel
através de seus atributos sensoriais é de suma
importancia e variam de acordo com diversos
fatores como sazonalidade, quanto a origem e
processamento. A analise sensorial descritiva do
mel de abelha atua como um instrumento
fundamental no controle de qualidade do produto

visto que permite a identificacdo de sua origem

botnica e pode diagnosticar fraudes do mel

monofloral,  contribuindo, ainda, para a
padronizacdo do produto. A ADQ é uma técnica
gue permite a descricdo dos atributos dos méis
de diferentes regifes geograficas através de
julgadores treinados, devendo ser utlizada na
indUstria alimenticia para garantir uma qualidade

peculiar do mel de abelha.
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