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RESUMO —Foram analisados cinco meis da mesma espécie de abelhas sem ferrdo provenientes de
meliponarios do Maranhdo, utilizando-se uma escala hed6nica de nove pontos para 0s parametros de
aparéncia, aroma, sabor, textura e impressdo global, simultaneamente foi realizado teste CATA. As
analises foram realizadas por 62 consumidores de meis. Os resultados de aceitacdo foram submetidos
a analise de variancia e as diferencas das médias comparadas por teste de Tukey. As amostras
obtiveram médias entre 7,13 e 7,79 para a aparéncia; 6,44 e 7,03 para o aroma; 6,63 e 7,15 para 0
sabor; 7,18 e 7,73 para a textura; e 6,82 e 7,40 para a impressao global. Os resultados do CATA
mostraram que a maioria dos méis foram caracterizados por uma aparéncia brilhosa, homogénea e
cor amarela; em relacdo ao aroma eles foram caracterizados em frutado, herbal e aroma de mel e
gosto doce. Os resultados demonstraram que os meis tiveram bons resultados de aceitagéo.

ABSTRACT - Five honey samples from the same species of stingless bees, collected from
meliponaries in Maranhao, Brazil, were evaluated using a nine-point hedonic scale for the parameters
of appearance, aroma, flavor, texture, and overall impression. Simultaneously, a Check-All-That-
Apply (CATA) test was conducted. The analyses were carried out by 62 honey consumers.
Acceptance data were subjected to analysis of variance (ANOVA), and mean differences were
compared using Tukey’s test. The samples received mean scores ranging from 7.13 to 7.79 for
appearance; 6.44 to 7.03 for aroma; 6.63 to 7.15 for flavor; 7.18 to 7.73 for texture; and 6.82 to 7.40
for overall impression. CATA results indicated that most honey samples were characterized by a
shiny, homogeneous appearance and yellow color; regarding aroma, they were described as fruity,
herbal, with a characteristic honey aroma and sweet taste. The results demonstrated that the honey
samples showed good acceptance among consumers.
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1. INTRODUCAO

A ciéncia sensorial € uma area cientifica cujo propoésito € identificar as preferéncias
sensoriais humanas atraves das analises sensoriais, na avaliagdo da qualidade e perfil sensorial de um
produto. Esse tipo de analise tem a funcdo de despertar sensagdes hedénicas de gostar ou desgostar,

mensurar, interpretar e compreender as rea¢des do publico-alvo, que sdo os consumidores potenciais,
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em relacdo ao produto, utilizando os sentidos de visdo, paladar, tato, olfato e audicdo (Bolini et al.,

2025; Franzen, 2025; Moskowitz et al., 2016).

Os méis produzidos por abelhas sem ferrdo enfrentam desafios em relagdo a sua conservagao

e tempo de prateleira. Alguns dos principais fatores que contribuem para essas dificuldades incluem
a elevada umidade, a diversidade de espécies e as influéncias ambientais externas, bem como
caracteristicas fisioldgicas das abelhas, o que pode levar a fermentacdo e consequente perda de
qualidade (Abd Jalil; Kasmuri; Hadi, 2017; Mustafa; Yaacob; Sulaiman, 2018; Yurrita; Ortega-
Huerta; Ayala, 2017).

Assim, o objetivo do trabalho foi avaliar sensorialmente cinco amostras de méis de abelhas
sem ferrdo Melipona fasciculata (titba) oriunda da Area de Protecdo Ambiental da Baixada

Maranhense.

2. MATERIAL E METODOS

Amostras de cinco méis de abelha sem ferrdo (Melipona fasciculata — tiiba) foram coletadas
na regido APA- Area de Protegio Ambiental da Baixada Maranhense. As amostras foram coletadas
com uma bomba sugadora portatil elétrica a vacuo (Aspiramax MA520-60) e acondicionadas em
garrafas PET (Polietileno Tereftalato) para alimentos esterilizadas.

Apos a coleta, as garrafas PET com os méis foram transportadas a 25°C e posteriormente
foram mantidas no escuro a temperatura ambiente (variagao de 25 a 29°C) para a maturagdo segundo
a metodologia adaptada de Drummond, 2013; Ribeiro et al., 2018; Silva Cruz et al., 2021. O término
desta fase ocorreu aos 180 dias de armazenamento (Drummond, 2013; Oliveira Alves, 2013; Camargo
et al., 2017). As amostras foram filtradas e fraccionadas em recipientes de vidro previamente
esterilizados e encaminhadas para a realizagdo das analises sensoriais.

As andlises foram realizadas no laboratorio de analise sensorial do Departamento de
Tecnologia e Ciéncia dos Alimentos (DTCA) da Universidade Federal de Santa Maria (UFSM), em
cabines individuais climatizadas (21°C) e com iluminacdo adequada, atendendo as normas ISO
8589:2007. Esta pesquisa foi aprovada pelo Comité de FEtica sob nimero CAAE:
73166523.3.0000.5346.

Os testes realizados foram o de aceitacdo e o Check-All-That-Apply (CATA), de acordo
com as normas ISO11136:2016 (versdo corrigida em 2022). Os testes foram realizados com 62
consumidores de méis, de ambos os sexos, com faixa etaria entre 18 ¢ 60 anos da comunidade

académica. As amostras foram servidas (5 mL) com temperatura ambiente em recipientes
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descartaveis previamente codificados. Para limpeza do palato foi fornecido aos avaliadores, entre as

avaliacoes, agua potavel e biscoito “agua e sal”.

Os parametros avaliados foram aparéncia, aroma, sabor, textura e impressao global por meio
de um teste com escala heddnica linear estruturada nominal de 9 pontos, ancorada nas extremidades
pelos termos “Desgostei extremamente (1)”, a esquerda, e “Gostei extremamente (9)”, a direita
(Lawless e Heymann, 2010). O questionario Check-all-that-apply (CATA), continha 46 atributos
sensoriais com relacdo a aparéncia, aroma, sabor e textura, definidos em consenso entre os
pesquisadores do estudo. Nesta etapa os consumidores foram solicitados a selecionar todas as opg¢des

que consideraram apropriados para cada uma das amostras.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

As médias das respostas obtidas pelo teste de aceitagdo em relagdo a aparéncia, aroma, sabor,
textura e impressdo global estdo apresentados na Tabela 1. Os resultados da Andlise de Variancia
(ANOVA) mostraram que houve diferenga estatistica para aparéncia, textura e impressao global,

revelando que a aceitagdo dos os méis em relagdo ao aroma e sabor ndo apresentaram diferenga

estatistica.
Tabela 1 - Médias de aceitacdo dos méis de abelhas sem ferréo.
Amostras  Aparéncia Aroma Sabor Textura Impressdo Global

Meliponariol ~ 7,13° 6,44%  7,06%  7,24%® 7,08%
Meliponario2  7,79° 6,63 6,79 7,73 7,23%®
Meliponario3  7,23° 6,63% 7,15  7,31%® 7,24
Meliponario 4 7,772 7,03%  6,94°  7,39% 7,402
Meliponario5  7,23° 6,60° 6,63  7,18° 6,82°

MSD 0,50 0,66 0,83 0,53 0,55

Observa-se que para a aparéncia, os méis dos melipondrios 2 e 4 apresentaram diferenca
significativa em relagdo aos outros méis avaliados. O mel do meliponario 2 obteve a maior média de
aceitagdo em relagdo a aparéncia com média 7,79 e o mel do meliponario 1 obteve a menor média de
aceitacdo em relagdo a aparéncia com média 7,13. Os resultados de aceitagdo em relacdo ao aroma e
sabor, mostraram que os méis ndo apresentam diferenca significativa para estes atributos, entre as
amostras avaliadas. O mel do meliponario 4 apresentou maior média de aceitacdo em relacdo ao
aroma, com média 7,0 e o mel do meliponario 3 apresentou maior média de aceitacao em relagdo ao

sabor, com média 7,1. Para o atributo textura, os méis apresentaram diferenca significativa entre si.
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O mel do meliponario 2 apresentou maior média de aceitagdo em relagdo a textura, com média de

7,73, ndo diferindo estatisticamente dos méis dos meliponarios 1 (7,24), 3 (7,31) e 4 (7,39).

Os resultados de aceitacdo em relacdo a impressao global mostraram que o mel com maior
média nesse atributo foi do meliponério 18, com uma média de impressdo global de 7,40. Esse
resultado pode ser observado no mapa de preferéncia interno (Figura 1) das médias de aceitagdo em
relagdo a impressao global. Na Figura 1 observa-se que, a maioria dos vetores (consumidores) tiveram
uma tendéncia de preferéncia pelos méis dos melipondrios 18 e 14 que sdo, respectivamente, as
amostras 4 e 2 com maiores médias de aceitagdo (7,40 e 7,23, respectivamente) em relagdo ao
meliponario 50 (amostra 5) que obteve a menor média de aceitagdo em relagdo a impressdo global de
6,82.

Figura 1 — Mapa de preferéncia interno das médias de aceitacdo em relacdo a impressdo global dos
meis de abelhas sem ferrdo.
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A anélise dos resultados obtidos a partir da Analise de Componentes Principais (ACP) para
as amostras de méis revelou uma distingdo da amostra 5 em relacdo as outras amostras, com base nos
atributos sensoriais. A ACP fornece uma visualizagdo bidimensional das inter-relacGes entre 0s
descritores sensoriais e as amostras, permitindo identificar quais caracteristicas estdo mais associadas
a cada tipo de mel. As amostras de méis foram diferenciadas pelos descritores sensoriais conforme
projetado nos eixos CP1 e CP2, que explicam uma grande parte da variabilidade total (73,42%). Isso
indica que os principais atributos sensoriais das amostras foram bem capturados pelos dois primeiros
componentes principais. Os descritores sensoriais que contribuiram positivamente para essa

diferenciacdo foram “brilho”, “aroma doce”, “aroma floral”, “sabor floral”, “sabor mel”, “sabor
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frutado”, “gosto doce”, “textura homogénea” e “textura liquida”. Os descritores que contribuiram

negativamente foram “aroma azedo” e “sabor azedo”.
A amostra 5 (meliponario 50) foi caracterizada pelos descritores “presenga de cristais”,
“textura cristalizada”, “aroma azedo”, “aroma &cido”, “sabor picante”, “sabor azedo”, “sabor

99 ¢¢

alcodlico”, “gosto acido” e “textura adstringente”.
Figura 2 — Grafico bidimensional da Anélise de Componentes Principais (PCA) dos termos

descritores das amostras de méis de abelhas sem ferréo.
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O restante das amostras, apresentaram perfis mais tradicionais de méis como brilho, cor
amarela, homogénea, aroma de mel, aroma doce, aroma herbal, sabor mel, sabor herbal, sabor frutado,
gosto doce, textura viscosa e encorpada. Pires et al. (2020) em um estudo com treze amostras de
variedades de méis de diferentes espécies de abelhas sem ferrdo, afirmam que os méis de abelhas sem
ferrdo necessitam ser submetidos a processamentos, o qual pode inferir na aceitacdo em relagao a cor
(aparéncia), aroma, sabor e nas propriedades fisico-quimicas. Costa et al. (2018) enfatizam que as
pesquisas com analise sensorial de méis sdo importantes pois, o perfil sensorial desses produtos pode
ter relacdo com a identidade boténica e geografica de onde os méis de abelhas sem ferrdo séo obtidos.
De acordo com Santos et al. (2012) a avaliacdo da aceitacdo de meis € muito importante para avaliar
o mercado consumidor e o perfil sensorial que esse produto precisa apresentar, onde existe uma
relacdo direta com os sentidos humanos e a determinacdo da escolha do mel pelos atributos de
aparéncia (cor), aroma, sabor e textura.

4. CONCLUSOES
Esse estudo revelou que o consumidor apresentou uma tendéncia de preferéncia para os méis

dos meliponarios 18 e 14, evidenciados pelo teste de aceitagdo em que esses dois méis apresentaram
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maiores médias de aceitagdo em relacdo a impressao global. Os consumidores ndo observaram

diferenca entre as amostras em relacdo ao aroma e sabor, mas para a aparéncia e textura, a diferencga
foi observada entre os méis. A andlise dos componentes principais dos resultados do teste CATA
mostrou uma diferenciacdo na caracterizacdo do mel de meliponario 50, em relagdo aos outros méis

e isto pode ter interferido na aceitacao do produto.
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