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Resumo: Com a finalidade de verificar diferengas sensoriais tomaram-se o mel de Jandaira puro (Melipona subnitida)
como referéncia e as outras trés misturas preparadas em laboratorio para poder-se avaliar a capacidade dos provadores
de identificarem o mel puro e sua capacidade de aceitacdo para o mel de Jandaira puro (Melipona subnitida) e mel de
Jandaira com diferentes misturas. Os provadores avaliaram o aroma da amostra padrdo 101 (mel de jandaira puro) com
acerto de 71%. Os analisadores avaliaram o sabor da amostra padrdo 101 (mel de jandaira puro) com acerto de 63%. Os
provadores avaliaram a viscosidade da amostra padrdo 101 (mel de jandaira puro) com acerto de 20%, considerando
que os provadores ndo consideraram a amostra como tipica. Os provadores elegeram a amostra 201 (ou seja, 80% do
mel de jandaira e 20% do mel de apis) com a mais saborosa com 42% dos votos.

PALAVRAS-CHAVE. Mel, Analise sensorial, melipona.

ANALYSIS SENSORIAL OF HONEY OF JANDAIRA PURE (Melipona
subnitida) AND WITH MIXTURES.

ABSTRACT: In order to verify differences sensory taken is the honey of Jandaira pure (Melipona subnitida) as a
reference and the other three mixtures prepared in the laboratory is to evaluate the ability of tasters to identify the pure
honey and its ability to acceptance for the honey of Jandaira pure (Melipona subnitida) and honey of Jandaira with
different mixtures. The tasters evaluated the flavor of the sample standard 101 (honey of jandaira pure) with adjustment
of 71%. The analyzers evaluated the taste of the sample standard 101 (honey of jandaira pure) with adjustment of 63%.
The tasters evaluated the viscosity of the sample standard 101 (honey of jandaira pure) with adjustment of 20%,
whereas the tasters did not consider the sample as typical. The tasters elected to sample 201 (ie, 80% of the honey of
jandaira and 20% of the honey of apis) with the more tasty with 42% of the votes.

KEY WORDS: Honey, sensory analysis, melipona.

INTRODUCAO podendo também apresentar sabor acido ou amargo. E um
produto elaborado pelas abelhas meliferas a partir do

O mel é um produto viscoso de aroma néctar das flores (mel floral), de exsudagBes vegetais ou
caracteristico e agradavel, com sabor geralmente doce, de excre¢des de insetos sugadores de partes vivas de
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plantas (mel de melato ou melato). Esta matéria
precursora é coletada, transformada pela acdo das enzimas
das abelhas e armazenadas em alvéolos de cera para
maturacdo (BRASIL, 2006).

O mel de abelha nativa (Meliponinae) é pouco
conhecido em termos de composi¢do, muitas vezes, sendo
associado as caracteristicas do mel das abelhas
africanizadas. Assim, necessario se faz estudar esse
produto, porque como se sabe, os habitos das abelhas
nativas se diferenciam das abelhas africanizadas, podendo
alterar também a composi¢do do produto (NOGUEIRA-
NETO, 1997).

O mel, como mercadoria, tem disponibilidade
limitada e um preco relativamente alto, incentivando a sua
adulteracdo. (ILG, 1988). Esses processos sdo realizados
com a adicdo de outros carboidratos, principalmente
aclcares comerciais (dissacarideos) como glicose
comercial, solugdo ou xarope de sacarose, melado e
solucdo de sacarose invertida. A forma mais utilizada de
adulteracdo é obtida a partir do caldo de cana-de-agucar
"apurado” ao fogo para engrossar e a aparéncia dessa
mistura € melhorada pela adi¢do de iodo (cor) e pela
adicéo de aditivos quimicos (viscosidade).

Segundo Della Modesta, 1994 o teste pareado
direcional (bicaudal) é um método no qual sdo avaliadas
as diferencas sensoriais entre dois ou mais produtos.
Comparacdo Pareada: determina se existe diferenca entre
duas ou ais amostras com relagdo a um atributo sensorial.

Com base no manual ASTM 1968, para testes de
diferenca e preferéncia, com degustadores pessoas ndo
treinadas a quantidade de amostra oferecida ao provador

Tabela 1). A sensibilidade (Se) foi definida
como a capacidade de identificar corretamente o mel de
jandaira entre as amostras puras (verdadeiros positivos).
O célculo da especificidade (Sp) foi empregado para
definir a capacidade de identificar corretamente os méis
de jandaira ndo puros, ou seja, as amostras com mistura
(verdadeiros negativos)

deve ser de pelo elo menos 3 morditas ou goles por
provador. Para equipes ndo treinadas e para testar a
preferéncia de alimentos doces o ideal é que sejam
oferecidas de 3 a 4 amostras a faixa ideal e 6 amostras no
maximo.

As amostras devem ser codificadas como
numeros de 3 digitos aleatoriamente. Sempre devem ser
evitados nimeros de 1 ou 2 digitos ou codigos do tipo A,
B ou C, por exemplo, que possam influenciar a resposta
dos provadores. Podem se usar etiquetas ou canetas
especiais na codificacdo dos recipientes que contém as
amostras. (FERREIRA et al., 2000).

O presente trabalho teve como objetivo fazer
sensorial através teste pareado direcional (bicaudal)..
Tomando-se 0 mel de Jandaira puro (Melipona subnitida)
como referéncia e as outras trés misturas preparadas em
laboratério para poder-se avaliar a capacidade dos
provadores de identificarem o mel puro e sua capacidade
de aceitacdo para o mel de Jandaira puro (Melipona
subnitida) e mel de Jandaira com diferentes misturas.

MATERIAL E METODOS:

As trés caracteristicas organolépticas — aroma,
sabor e viscosidade — foram analisadas
comparativamente por estatistica de Bayes, T. (1763).
Adotando a amostra 101 como padrdo ouro ou gold
standart (mel de jandaira puro), foram estabelecidos os
parametros sensibilidade e especificidade (

Assim, as amostras foram comparadas usando
tabelas de associacdo 2X2 e calculadas os valores de &2 e
odds ratio (OR) para avaliar, respectivamente, a
significancia estatistica e a for¢a da associacéo. O nivel de
significancia adotado foi de 5% (0=0,05) e os célculos
foram realizados com auxilio do programa de distribuicdo
livre Epilnfo™ versdo 3.4.1 [Centers for Disease Control
and Prevention (CDC)].

Tabela 1 Célculo da sensibilidade, especificidade e odds ratio utilizada para analise sensorial do mel de jandaira.

Mossoro, 2007.

Condicao verdadeira
da amostra Amostra Amostra
. . Total
Condicdo pura com mistura
identificada pela analise
Tipico A B A+B
Néo tipico C D C+D
Total A+C B+D
A D AxD
Se = ; Sp = ; OR =
A+C B+D CxB
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Foram preparas quatro amostras, a primeira era
meliponia pura (amostra 101), uma segunda com 80ml de
mel de Jandaira e 20ml mel de Apis (amostra 201), a
terceira com 80 ml de mel de Jandaira com 20 ml de mel
Karo (glicose de milho e agtcar) que é amostra 301 e uma
quarta amostra com 80 ml de mel de Jandaira 20ml calda
de agUcar “apurado” ao fogo para engrossar (formando
um cara melado amarelo escuro onde foi adicionado agua
na mesma proporcao do agucar).

Foram entrevistados de 35 provadores ndo
treinados com faixa de idade de 19-50 anos, entre homens
e mulheres. Durante o periodo de 2 dias nos horarios de 8
horas da manha e 2 da tarde.

O local escolhido foi o laboratdrio de agricultura
irrigada da UFERSA, pelo fato de ficar proximo ao maior
fluxo de pessoas, boa ventilacdo, espaco e silencio para
que uma boa analise sensorial ocorra.

Para que a cor do mel ndo influencia-se na
andlise sensorial uma cabine de papeldao com uma luz

vermelha foi providenciada para que o provador ndo
percebe-se a diferenca de cor entra as amostras de mel.

Cada provador entrava na cabine e provava em
media 49 de mel de cada amostra o questionario era
aplicado pelo entrevistado de maneira clara e sem
intervencdes sobre as respostas, sempre tendo que entre
uma amostra e outra tomar um pouco de agua e comer
uma bolacha &gua e sal.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Aroma: Os provadores avaliaram o aroma da amostra
padrdo 101 (mel de jandaira puro) com acerto de 71%.

Conforme se observa na tabela 2, a identificagdo
da amostra 201 como ndo apresentando aroma tipico de
mel de jandaira foi de 28%, entretanto esta associa¢éo ndo
foi significante, conforme indicado pelo calculo do &2
(p>0,05).

Tabela 2 Resultados para a pergunta “A amostra apresenta aroma caracteristico de mel de jandaira?”. Analise da

amostra 201 tendo a amostra 101 como padrao ouro.

Condicdo verdadeira
da amostra Amostra Amostra com Total
Condicdo pura (101) mistura (201)
identificada pela andlise
Tipico 25 25 50
N&o tipico 10 10 20
Total 35 | 35 70

Se=0,71;Sp=0,29; £=0,00 (p = 1,00); OR = 1,00 (0,31 , OR < 3,19)

A comparagdo das amostras 301 e 401 com a 101
(tabelas 3 e 4) apresentaram 0s mesmos resultados. Os
analisadores identificaram as amostras com mistura como
ndo apresentando aroma tipico de mel de jandaira em

63% dos casos. O valor de OR indica que a chance dos
provadores identificarem a amostra 101 como tipicas em
relacdo ao aroma é 4,23 vezes 0 das amostras 301 e 401,
com intervalo de confianca entre 1,39 e 13,19.

Tabela 3 Resultados para a pergunta “A amostra apresenta aroma caracteristico de mel de jandaira?”. Analise da

amostra 301 tendo a amostra 101 como padrdo ouro.

Condicdao verdadeira
da amostra Amostra pura  Amostra com Total
Condicdo (101) mistura (301)
identificada pela analise
Tipico 25 13 38
Ndo tipico 10 22 32
Total 35 35 70

Se=0,71;Sp=0,63; &%= 8,29 (p = 0,004); OR = 4,23 (1,39 < OR < 13,19)

Tabela 4 Resultados para a pergunta “A amostra apresenta aroma caracteristico de mel de jandaira?”. Analise da

amostra 401 tendo a amostra 101 como padrao ouro.

Condicdo verdadeira
da amostra Amostra pura  Amostra com Total
Condicao (101) mistura (401)
identificada pela analise
Tipico 25 13 38
Nao tipico 10 22 32
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Total | 35

35 | 70

Se=0,71;Sp =0,63 ; £2= 8,29 (p = 0,004); OR = 4,23 (1,39 < OR < 13,19)

Sabor: Os analisadores avaliaram o sabor da
amostra padrdo 101 (mel de jandaira puro) com

a OR foi de 0,28, indicando que esta amostra
teve maior chance de ser identificada como

acerto de 63%.

Na analise da amostra 201, o0s
provadores identificaram-na como apresentando
sabor tipico de mel de jandaira. A
especificidade calculada foi baixa (Sp = 14%), e

apresentando sabor tipico de mel de jandaira, ou
seja, a chance de identificar o sabor da amostra
101 como tipico de mel de jandaira foi de 0,28
vezes a da amostra 201.

Tabela 5 Resultados para a pergunta “A amostra apresenta sabor caracteristico de mel de jandaira?”. Analise da amostra
201 tendo a amostra 101 como padrdo ouro.

Condicdo verdadeira
da amostra Amostra pura  Amostra com Total
Condigéo (101) mistura (201)
identificada pela analise
Tipico 22 30 52
Ndo tipico 13 5 18
Total 35 35 70

Se=0,63;Sp=0,14 ; €2=4,79 (p = 0,03); OR = 0,28 (0,07 <OR< 1,01)

O resultado da andlise do sabor da amostra 301 (Tabela 6) ndo foi estatisticamente significante (p=0,33).

Tabela 6 Resultados para a pergunta “A amostra apresenta sabor caracteristico de mel de jandaira?”. Analise da amostra
301 tendo a amostra 101 como padrdo ouro.

Condicdo verdadeira
da amostra Amostra pura  Amostra com Total
Condicdo (101) mistura (301)
identificada pela andlise
Tipico 22 18 40
Nao tipico 13 17 30
Total 35 35 70

Se=0,63;Sp=049; =093 (p = 0,33); OR = 1,6 (0,55 <OR< 4,64)

Ao contrario do resultado apresentado para a
amostra 201, a 401 foi corretamente identificada como
ndo apresentando sabor caracteristico de mel de jandaira

por 80% dos provadores. A chance de identificar a
amostra 101 como puras, comparativamente a 401 foi
entre 2,06 a 23,17 vezes.

Tabela 7 Resultados para a pergunta “A amostra apresenta sabor caracteristico de mel de jandaira?”. Analise da amostra
401 tendo a amostra 101 como padrao ouro.

Condicao verdadeira
da amostra Amostra pura  Amostra com Total
Condicdo (101) mistura (401)
identificada pela andlise
Tipico 22 7 29
Ndo tipico 13 28 41
Total 35 35 70

Se=0,63;Sp=0,80; &= 13,25 (p = 0,0003); OR = 6,77 (2,06 <OR< 23,17)
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Viscosidade: Os provadores avaliaram a viscosidade da
amostra padrdo 101 (mel de jandaira puro) com acerto de
20%, considerando que os provadores ndo consideraram a
amostra como tipica, conforme se observa na tabela 8.

Na andlise da amostra 201, os provadores
identificaram-na como apresentando viscosidade tipica de
mel de jandaira. A especificidade calculada foi baixa (Sp

= 29%), e a OR foi de 0,1, indicando que esta amostra
teve maior chance de ser identificada como apresentando
viscosidade tipica de mel de jandaira, ou seja, a chance de
identificar a viscosidade da amostra 101 como tipica de
mel de jandaira foi de 0,1 (0,03 <OR< 0,34) vezes a da
amostra 201.

Tabela 8 Resultados para a pergunta “A amostra apresenta viscosidade caracteristica de mel de jandaira?”. Andlise da

amostra 201 tendo a amostra 101 como padrao ouro.

Condicdo verdadeira
da amostra Amostra pura  Amostra com Total
Condic¢éo (101) mistura (201)
identificada pela andlise
Tipico 7 25 32
Ndo tipico 28 10 38
Total 35 35 70

Se =0, 20; Sp =0, 29; 2= 18, 65 (p = 0, 00001); OR =0, 1 (0, 03 <OR< 0, 34)

Na analise da amostra 301, os provadores
identificaram-na como apresentando viscosidade tipica de
mel de jandaira. A especificidade calculada foi baixa (Sp
= 20%), e a OR foi de 0,06, indicando que esta amostra
teve maior chance de ser identificada como apresentando

viscosidade tipica de mel de jandaira, ou seja, a chance de
identificar a viscosidade da amostra 101 como tipica de
mel de jandaira foi de 0,06 (0,02 <OR <0,23) vezes a da
amostra 301.

Tabela 9 Resultados para a pergunta “A amostra apresenta viscosidade caracteristico de mel de jandaira?”. Analise da

amostra 301 tendo a amostra 101 como padrdo ouro.

Condicdo verdadeira
da amostra Amostra pura  Amostra com Total
Condigéo (101) mistura (301)
identificada pela andlise
Tipico 7 28 35
Ndo tipico 28 7 35
Total 35 35 70

Se =0,20; Sp = 0,20 ; £2= 25,2 (p = 0,00005); OR = 0,06 (0,02 <OR <0,23)

Os resultados da andlise da amostra 401
foram ndo significantes estatisticamente (p>0,05
e OR incluindo o valor 1 dentro do intervalo de
confianca). O teste de associacdo empregado foi

o de Fisher porque a tabela de valores esperados
apresentou um dos valores menor do que 5,0
que é proibitivo para o teste &2

Tabela 10 Resultados para a pergunta “A amostra apresenta viscosidade caracteristica de mel de jandaira?”. Analise da

amostra 401 tendo a amostra 101 como padrao ouro.

Condicdo verdadeira
da amostra Amostra pura  Amostra com Total
Condicéo (101) mistura (401)
identificada pela analise
Tipico 7 1 8
Néo tipico 28 34 62
Total 35 35 70

Se =0,20; Sp = 0,97 ; E%igner (p > 0,05); OR = 8,5 ( 0,94 <OR< 195,03)

Aparentemente, os provadores identificaram a
viscosidade aquosa da amostra 101 (pura) como fraude,

ao mesmo tempo em que avaliou como tipicas as
viscosidades das amostras 201 e 301 as quais
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apresentavam viscosidade maior justamente pela adicdo
de outros produtos, conforme se denota nos baixos
valores de Se e Sp observados. Isto reforca a necessidade
de informacdo em campanhas voltadas para a valorizagéo
do produto.

Graéfico referente a preferéncia da amostra

A ndo familiaridade dos provadores com o mel
de Jandaira (meliponia) influenciou no grau de aceitagdo
da amostra de mel Jandaira puro. Este mel foi descrito
como aroma mais forte, menos viscosos, mais acidos e
menos doces que o mel de Apis, mesmo 0s provadores
conseguindo identificar a amostra que era pura esta ndo
agradou os degustadores.

Amostra preferida

10 3%

42%

0101
| 201
0 301
0401

CONCLUSOES

Os provadores avaliaram o aroma da amostra
padrdo 101 (mel de jandaira puro) com acerto de 71%.

Os analisadores avaliaram o sabor da amostra
padrdo 101 (mel de jandaira puro) com acerto de 63%.

Os provadores avaliaram a viscosidade da
amostra padrao 101 (mel de jandaira puro) com acerto de
20%, considerando que os provadores ndo consideraram a
amostra como tipica.

Os provadores elegeram a amostra 201 (ou seja,
80% do mel de jandaira e 20% do mel de apis) com a
mais saborosa com 42% dos votos.
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