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RESUMO

SANTOS, S. M. Avaliacao da qualidade sensorial e microbiolégica de méis de abelha
africanizada (Apis mellifera) do municipio de Cuité-PB. 2019. 35 f. Trabalho de
Conclusao de Curso (Graduagdo em Nutricao) - Universidade Federal de Campina Grande,

Cuité, 2019.

O mel € um composto produzido pelas abelhas a partir do néctar e exsudagdes de plantas que
possui em sua composi¢do principalmente carboidratos como glicose e frutose, e outras
diversas substincias, entre elas aminodcidos, minerais, vitaminas, &4cidos organicos,
enzimas, porém em quantidades menores. As propriedades do mel variam de acordo com a
planta da qual o néctar foi extraido e fatores externos, como condicdes climaticas. Desta
forma, o presente estudo objetivou avaliar a qualidade sensorial e microbioldgica de méis
produzidos pelas abelhas aficanizadas (Apis melifera) obtidos de diferentes floradas. Para
1sso, utilizaram-se trés amostras de mel de abelha africanizada de floradas distintas. Foi
realizada andlise sensorial dos méis através da escala hedonica estruturada de nove pontos.
Também foram realizadas andlises microbiolégicas para contagem de mesofilos,
psicotroficos, coliformes, bolores e levedura, e presenca de Salmonella sp. Diante dos
resultados da andlise sensorial, pode-se verificar que para o atributo aparéncia, os méis
receberam escores médios de 8,1; 7,8 e 7,2, para cor de 7,9; 7,8 e 7,0, aroma 7,4; 6,7 € 6,9,
sabor 7,7; 5,9 e 6,2, consisténcia 7,8; 7,5 e 7,4, avaliacdo global 7,9; 6,6 e 6,7 e inten¢do de
compra de 4,0; 3,1 e 3,4 para os méis MAI, MA2 e MA3, respectivamente. Para
aceitabilidade dos méis, o indice variou entre 66-90%. Quanto as andlises microbioldgicas,
todas as amostras encontraram-se dentro do que € preconizado na literatura, demonstrando
que o processo de beneficiamento do mel foi realizado de acordo com as boas préticas, e que
o produto pode ser considerado seguro para o consumo. Diante disso, conclui-se que o mel
coletado no municipio de Cuité, apresenta boa qualidade sensorial e higiénico sanitdria,

mostrando-se um produto seguro e de grande potencial no mercado.

Palavras-chave: Seguranca Alimentar. Apicultura. Mel.



ABSTRACT

Honey is a compound produced by bees from nectar and plant exudates that has in its
composition mainly carbohydrates such as glucose and fructose, and several other
substances, including amino acids, minerals, substances, chemicals, enzymes, only in use.
As properties of fit according to a qualified plant were extracted and external factors such as
weather conditions. Thus, the present study aimed to evaluate the sensory and
microbiological quality of the honeys applied by the aphanized bees (Apis meliferous) heard
from different flowers. For this, use three colors of African watermelon of different flowers.
Sensory analysis of honeys was performed through the nine point structured hedonic scale.
Microbiological analyzes were also performed to count mesophil, psychotrophic, coliform,
mold and yeast and presence of Salmonella sp. Given the results of sensory analysis, it can
be verified if the attribute is displayed, the honeys receive average scores of 8.1; 7.8 and 7.2,
color pair of 7.9; 7.8 and 7.0, aroma 7.4; 6.7 and 6.9, taste 7.7; 5.9 and 6.2, consistency 7.8;
7.5 and 7.4, overall rating 7.9; 6.6 and 6.7 and purchase intention of 4.0; 3.1 and 3.4 for
MA1, MA2 and MA3, respectively. For acceptability of the honeys, the index ranges from
66-90%. As for microbiological analysis, all samples applied within what is recommended
in the literature, demonstrating that the process of honey processing was performed
according to good practices and the product can be considered safe for consumption.
Therefore, it concludes that the honey collected in the city of Cuité, has good sensory and

hygienic sanitary quality, shows a safe product and great potential in the market.

Keywords: Food Security. Beekeeping. Honey.
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1 INTRODUCAO

A apicultura brasileira ¢ uma atividade agricola que produz mel de alta qualidade
devido a espécie utilizada na exploracdo, Apis mellifera, também conhecida como abelha
africanizada. Estas abelhas apresentam a rusticidade como uma de suas principais
caracteristicas, o que diminui a utilizacio de drogas veterindrias no seu manejo. Essa
particularidade favorece o desenvolvimento e promocao de produtos com grande aceitacdo no
mercado externo (RIBEIRO; STARIKOFF, 2019). Essa atividade existe desde tempos
remotos, podendo ser desenvolvida em qualquer localizagdo geografica que possua clima
favoravel, uma vegetacdo exuberante e rica em floradas, € sustentdvel, ecoldgica e de grande
importancia econdmica por ser rentdvel, podendo ainda, trazer beneficios ao meio ambiente
em que € desenvolvida (SANTOS; RIBEIRO, 2009).

Por ser uma atividade agricola com baixa dependéncia de chuvas, o semiarido
nordestino tornou-se um forte aliado, pois 0 mesmo apresenta periodos de estiagem em
determinadas épocas do ano que sdo importantes, favorecendo assim o desabrochar das flores
de importantes plantas meliferas, como o marmeleiro (Cydonia oblonga), juazeiro (Ziziphus
joazeiro), aroeira (Myracrodruon urundeuva) entre outras, fortalecendo assim a cadeia
produtiva de mel da regidao (NETO et al., 2006).

O mel é um alimento produzido por abelhas meliferas a partir de néctar e exsudagdes de
plantas que sdo coletados, processados e armazenados nos favos a uma temperatura entre 30 e
35 °C. O resultado desse processo € um produto rico em agucares onde predominam glicose €
frutose e que possui também, em quantidades muito menores, aminodcidos, minerais, acidos
organicos, enzimas, entre outros (SCHLABITZ et al., 2010). A composi¢do do mel varia de
acordo com a planta da qual o néctar foi extraido, os fatores externos, como condi¢des
climéticas e edafoldgicas também influenciam nas caracteristicas fisico-quimicas do mel
(ALVES, 2008).

E composto sua maior parte por carboidratos, que promovem caracteristicas como o
valor energético, viscosidade e granulacdo. Sdo também encontrados dgua (17 a 20%),
aminodcidos (0,05%), minerais (0,02 a 0,45%), acidos organicos, vitaminas, compostos
aromdticos, substancias bactericidas, prebidticas, acidos fendlicos, flavonoides, graos de
polen e ceras de abelhas, além de outros agucares como xilose, ribose, arabinose, manose,
galactose, turanose, maltose, isomaltose, trelose, erlose e rafinose (GOODALL et al., 1995;

SOUZA et al., 2008; OLIVEIRA et al., 2012).



A cor do mel pode variar de quase incolor a castanho escuro. A consisténcia pode ser
fluida, espesso ou parcialmente a totalmente cristalizado. O sabor e o aroma podem variar,
mas sao derivados a partir da origem da planta (SOUZA, 2017). A microbiota, por sua vez, é
bastante variada pois, além dos micro-organismos incluidos durantes as etapas de
processamento realizado pelas abelhas, também existe a contaminacdo microbiolégica que é
veiculada em virtude da pratica indiscriminada e descuidada durante a extracdo e
beneficiamento do mel (GOMES, 2017).

Diante do exposto pode-se dizer que as caracteristicas microbioldgicas e sensoriais dos
méis do Curimatad Paraibano sdo desconhecidas, sendo necessdrio o aprofundamento de
pesquisas, pelos seguintes fatos: a existéncia de diferentes floradas e criagcdo de abelhas
contidas no semidrido paraibano que interferem diretamente nas propriedades quimicas e
sensoriais dos méis, do mesmo modo que a qualidade da dgua utilizada na producgdo e o
manejo no processamento dos produtos que afetam a qualidade microbioldgica. Outro fator €
o impacto da produgdo apicula na seguranca alimentar e nutricional da populacdo, tratando-se
de produtos locais e de grande importancia nutricional, e principalmente dos apicultores, uma

vez que, gera empregos € renda a estes.



2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Identificar as caracteristicas sensoriais e microbioldgicas do mel de diferentes floradas

produzido pela abelha africanizada do Municipio de Cuité/PB e regido.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

v' Realizar anélise sensorial das diferentes variacdes de mel,

v" Analisar microbiologicamente os diferentes méis.



3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 PRODUCAO DO MEL

O mel pode ser classificado como mono floral, resultante de uma mesma familia
botanica, com caracteristicas fisico-quimicas Unicas, ou pode ser classificado como poli floral,
obtido a partir de diferentes origens florais. E possivel descobrir a origem botanica do mel a
partir do pdlen encontrado no mesmo, isso ocorre quando as abelhas campeiras coletam o
néctar das flores, involuntariamente o pélen também € coletado (SILVA, 2010).

A cadeia produtiva do mel no Brasil encontra-se em avancos significativos desde o
inicio do século XXI, atualmente a inser¢cdo desse produto no mercado nacional e
internacional vem ganhando uma rapida projecdao (REGO et al., 2017). J4 o nordeste, segundo
Silva et al. (2017), tem grande potencial para a area apicola, sendo que alguns estados tém
uma vasta producdo de geleia real, propolis, pdlen, cera e apitoxina, produtos que atingem
pregos superiores ao do mel.

Apesar da adaptacdo das abelhas (Apis mellifera) as condi¢des climaticas do semidrido
brasileiro, a apicultura, assim como as demais atividades agropecudrias, sofre com a escassez
de chuvas. A seca ocorrida em 2012, seguida por mais cinco anos de chuvas irregulares e
abaixo da média, provocou drastica reducdo da producdo de mel na Regido. Por conta dos
efeitos da seca em 2012 e dos seguidos anos de chuvas abaixo da média, o Nordeste deixou de
ser o maior produtor nacional de mel (VIDAL, 2019).

Para producao do mel € indispensavel a aplicacdo de conhecimentos técnicos, aten¢ao
com a criagdo e muito trabalho dos produtores, refletindo diretamente na qualidade do
produto final. O desconhecimento ou negligéncia das boas préticas de higiene, por parte dos
intervenientes nas fases de extracdo do mel, levam a sua contaminacdo e, consequentemente,
a ocorréncia de alteragdes da qualidade (fermentacdes) ou as intoxicagdes alimentares que
causam muitas vezes elevados custos sociais e econdmicos (SNOWDON; CLIVER, 1996;
ICMSF, 1998; EUROPEAN COMISSION, 2002). Portanto, sentiu-se uma necessidade de
criar padroes que melhorassem a pratica apicola. Dessa forma, a EMBRAPA (2002) lista o
uso de alguns equipamentos necessarios para a produ¢do de mel.

Para realizar esse tipo de atividade alguns utensilios especificos sao necessarios, tanto
para o preparo das colmeias, como o manejo em si, garantindo a seguranca de quem esta
manipulando as colmeias, assim como, das proprias abelhas. Os mais utilizados s3o: martelo

de marceneiro e alicate; arame; esticador de arame; incrustador elétrico de cera; limpador de



canaleta; fumigador; formao de apicultor e vassoura ou espanador apicola. Além dos
equipamentos vale destacar outra importante forma de protecdo e cuidado, tanto para abelhas
quanto com os profissionais, sendo essa o uso da vestimenta apicola. A forma correta de
trajar-se é: macacdo; luva; bota e chapéu de palha (quando o macacio ndo apresentar prote¢ao
para a cabeca).

Entretanto, outro fator importante € a necessidade de maior aprimoramento em toda a
cadeia da producdo melifera, sendo fundamental um maior conhecimento sobre as abelhas
envolvidas; o desenvolvimento tecnoldgico; busca de qualidade dos produtos e melhorias na
produtividade (KOCH, 2015). Além de estudar as condi¢des ambientais, tais como: origem

floral, clima, solo, altitude e disponibilidade de d4gua préximo ao pasto apicola.

3.2 BOAS PRATICAS APICULAS

No momento do beneficiamento o apicultor deverd ter o méximo de cuidado para ndo
colocar toda a producdo em risco. Atentar para as boas praticas de beneficiamento com o
intuito de atender a legislacdo de padrido de qualidade e de higiene para colocar no mercado
um produto isento de contaminantes e assim poder garantir mercado e também com o
proposito de atender a legislacdo de qualidade e padronizacdo de produtos. As Boas Préticas
Apiculas (BPA) consistem de todas as ferramentas que o apicultor utiliza para a diminui¢ao
dos riscos com contaminacao e a manutencio da qualidade do mel produzido. O enfoque das
BPA ¢ assegurar a inocuidade dos alimentos, sendo que nio tenha agentes de natureza
bioldgica, quimica ou fisica que possa causar danos a saide do consumidor. Pelas suas
caracteristicas, tende-se a considerar o mel como algo benéfico, sem avaliar os riscos
inerentes a falta de processamento industrial. Normalmente, o alimento é comercializado
diretamente do produtor, ndo sendo submetido a qualquer tipo de andlise, o que facilita a
disseminagdo de doencas (PINTO; SOUZA, 2018; SOUZA, et al., 2017; MEDEIROS; DE
SOUZA, 2016).

3.3 CONTAMINACAO MICROBIOLOGICA E LEGISLACAO

A contaminag¢do microbioldgica pode ser causada pela microbiota da prépria abelha
como também microrganismos podem ser introduzidos no mel pela falta de higiene na
extracdo, que incluem poélen, néctar floral, poeira, terra, o proprio corpo e trato digestivo das
abelhas. No intestino de abelhas sdo encontrados cerca de 1% de leveduras, 29% de bactérias
gram positivas, incluindo espécies de Bacillus, Bacterium, Streptococcus e Clostridium e 70%

de gram negativas das espécies Achomobacter, Citrobacter, Enterobacter, Erwinia,



Escherichia coli, Flavobacterium, Klebsiella, Proteus e Pseudomonas. Fungos, leveduras e
bactérias formadoras de esporos podem estar presentes no produto final, uma vez que
suportam concentragdes elevadas de actcar, acidez e as propriedades antimicrobianas do mel

(LIEVEN, et al., 2009; SANTOS, 2007; MEDEIROS; DE SOUZA, 2016).

A legislacdo brasileira vigente ndo faz exigéncias quanto a realiza¢do de andlises
microbioldgicas para méis, bem como ndo possui padrdes estabelecidos para a maioria dos
microorganismos. A RDC 12 de janeiro de 2001, trds apenas valores de coliformes a 45°C
para acucares, adocantes e similares, onde o mel pode se enquadrar, porém, € notdvel a
existéncia de diferencas entre os produtos, que podem influenciar na contagem de
microorganismos, como viscosidade, composi¢do, origem, entre outras (BRASIL, 2001;

KOBLITZ 2011).

3.4 APICULTURA E SEGURANCA ALIMENTAR E NUTRICIONAL

A Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN) consiste na realizacdo do direito de todos
ao acesso regular e permanente a alimentos de qualidade, em quantidade suficiente, sem
comprometer 0 acesso a outras necessidades essenciais, tendo como base praticas alimentares
promotoras de satide que respeitem a diversidade cultural e que sejam ambiental, cultural,
econOmica e socialmente sustentdveis (Artigo 3°, Lei 11.346/2006 - 23 LOSAN). Segundo
VILAS-BOAS e seus colaboradores (2015) a apicultura promove o desenvolvimento de
atividade econdmica nas zonas rurais mais desfavorecidas, gerando postos de trabalho e fluxo
de renda no ambiente familiar, contribuindo dessa forma para a melhoria da qualidade de vida
das populacdes e para a sua fixacdo no meio rural, indo ao encontro com o que a defini¢ao de

SAN preconiza.

A agricultura familiar possui caracteristica multifuncional, que compreende a seguranca
alimentar, a funcd@o social, a funcdo ambiental e a funcdo econdmica, quando desempenha
vérias funcOes adicionadas ao seu papel primario de producdo de alimentos (RIBEIRO et al.,
2017). A apicultura é um exemplo de atividade conservadora € uma das poucas no ramo
agropecudrio que preenche todos os requisitos da sustentabilidade. Tendo como uma atividade
principal ou secundaria na vida econdmica dos agricultores por gera bons lucros, o social
porque utiliza a mao-de-obra familiar no campo, diminuindo assim o éxodo rural e,
finalmente, o ecoldgico porque ndo se desmata para criar abelhas. No Brasil milhares de
emprego sdo gerados nos servicos de manejo as abelhas, fabricacdo e comércio de

equipamentos e beneficiamento de produtos. Assim sendo, o Brasil destaca-se como
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possuidor de caracteristicas especiais de flora e clima que lhes confere magnifico potencial

para a ampliacdo do mercado apicola (FERNANDES, 2018; ESCOBAR; XAVIER, 2013).
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4 MATERIAL E METODOS

4.1 TIPO DE PESQUISA

Trata-se de uma pesquisa quantitativa e experimental.

4.2 COLETA DAS AMOSTRAS

As amostras de méis da abelha Africanizada (Apis Mellifera) foram coletadas na
cidade de Cuité/PB, no periodo entre abril e maio de 2019, adquiridas com apicultores
associados a Associacdo de Apicultores e Meliponicultores do Curimatai Ocidental Paraibano
(AAMCOPB). As amostras foram armazenadas em potes estéreis de 1000 mL. Apds a coleta,
as amostras foram encaminhadas a Universidade Federal de Campina Grande - campus Cuité.

As floradas correspondentes a cada amostra de mel podem ser visualizadas na Tabela 1.

Tabela 1 - Méis e suas respectivas floracdes.

MA1 MA2 MA3
Feijao Macassar Marmeleiro (Croton
Marmeleiro (Croton  (Vigna unguiculata); sonderianus);
. sonderianus); Estaladeira Amor agarradinho
Floracoes Manicoba (Manihot (Caesalpinia (Antigonon leptopus)
glaziovii); Jitirana bracteosa); Maracuja (Passiflora
(Ipomoea Bahiensis) Sabia (Mimosa edulis);
caesalpiniaefolia) Fava (Vicia faba)
Fonte: Autora (2019).
4.3 ANALISE SENSORIAL

A andlise sensorial foi realizada em cabines individuais no Laboratério de Andlise
Sensorial da UFCG/Cuité. Foi realizado o teste de aceitabilidade com 60 provadores nao
treinados, de idade entre 18 — 33 anos, utilizando uma ficha (Apéndice A) com escala
hedonica estruturada de 9 pontos (1 desgostei muitissimo e 9 gostei muitissimo) conforme
Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008), com algumas adaptagdes. Também foi aplicado teste de
intencdo de compra (Apéndice A) conforme metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz

(IAL, 2008). Para isso, foi utilizada escala estruturada de 5 pontos (1 = certamente compraria;
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3 = Tenho dividas de se compraria e 5 = certamente ndo compraria) (MEILGAARD:;
CIVILLE; CARR, 1987).

Foram ofertadas aos avaliadores 3 (trés) amostras de méis (aproximadamente 25 mL),
em copos descartdveis de cor branca, codificados com trés digitos aleatdrios, de forma
monddica. Também foi ofertado um copo de dgua para que os julgadores lavassem suas
papilas gustativas entre uma amostra e outra. Solicitou-se que os julgadores avaliassem 0s
atributos: sabor, odor, cor, viscosidade, aparéncia e avaliacdo global. A anélise foi planejada
de forma que cada um dos participantes provassem as amostras servidas sequencialmente em
blocos completamente balanceados, com rela¢do a ordem de apresentacgao.

Para o célculo de Indice de Aceitabilidade do produto foi adotada a expressio:

IA (%) = A x 100 / B, na qual, A= nota média obtida para o produto, e B= nota mdxima dada
ao produto. O IA com boa repercussao tém sido considerado > 70% (DUTCOSKY, 1996).

A andlise sensorial foi realizada ap6s a aprovagio do projeto pelo Comité de Etica em
pesquisa da UFCG. Todos os participantes assinaram o termo de Consentimento Livre
Esclarecido (Apéndice B), seguindo a Resolucdo n°® 466, de 12/12/2012 do CNS/MS. Como
critério de inclusdo para participar da andlise sensorial foi os consumidores de méis e
consumidores do Restaurante Universitario do campus Cuité da UFCG. Os critérios de
exclusdo: individuos que ndao gostem de méis, ndo facam suas refeicdes no Restaurante
Universitdrio (UFCG/Cuité) e que possuam algum tipo de alergia ou intolerancia ao produto

ofertado.

4.4 ANALISES MICROBIOLOGICAS

Foram realizadas anédlises de coliformes a 35°C, 45 °C e Salmonella sp. conforme Silva
et al. (2007). Bolores e leveduras foram determinados segundo Larone (2002) e micro-
organismos mesoéfilos e psicotréficos de acordo com American Public Health Association —

APHA (2001).

4.5 ANALISE ESTATISTICA

Os dados foram expressos em média e desvio padrdo e avaliados através da andlise de
variancia (ANOVA). As médias foram comparadas pelo teste de Tukey, considerando o nivel

de significancia de 95% (p<0,05).
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 ANALISE SENSORIAL

A avaliag@o sensorial tradicional de mel tem sido amplamente utilizada em todo o
mundo e se revelado como um importante instrumento de controle e melhoria da qualidade do
mel. A caracteristica sensorial permite distinguir a origem botanica do mel, estimula os
sentidos provocando vdrios graus de reacdes, indo desde desejo a rejeicdo, identifica e
quantifica certos defeitos (fermentagcdo, impurezas e sabores), assim como desempenha um
papel importante na definicdo de normas de produtos (denominag¢des botanicas, rétulos
especificos), além de preferéncias do consumidor (ARNHOLD, 2016).

Os resultados da andlise sensorial dos méis das abelhas africanizadas de diferentes

floradas podem ser visualizados na Tabela 2.

Tabela 2 — Média das notas do teste de aceitagdo e intencdo de compra atribuida pelos

provadores aos méis de abelhas africanizadas de diferentes floradas.

ATRIBUTOS MA1 MA2 MA3
Aparéncia 8,1 +0,92° 7,8 +0,95° 7,2 +1,24°
Cor 7,9 £0,97° 7,8 £ 0,96 7,0 + 1,38
Aroma 7,4+ 1,44° 6,7 +1,62° 6,9 +1,59®
Sabor 7,7 + 1,45 5,9 +1,99° 6,2 +1,82°
Consisténcia 7,8+1,22 75+1,17 7,4+ 1,35
Aval. Global 7,9 1,07 6,6 + 1,54 6,7 +1,42°
Intencio de compra 4,0 +0,90° 3,1 +1,14° 3.4 +1,30°

*MAIL: mel de abelha africanizada da florada de marmeleiro, manigoba e jitirana; MA2: mel de abelha
africanizada da florada de feijio macassar, estaladeira e sabid; MA3: mel de abelha africanizada da florada de
marmeleiro, amor agarradinho e maracujazeiro. Médias + desvio-padrdo com letras mintsculas diferentes na
mesma linha diferem significativamente entre si pelo Teste de Tukey (p<0,05).

Com relacdo a aparéncia pode-se observar que os méis receberam notas que variaram
entre 7,2-8,1 (Tabela 2), situando-se nos termos gostei moderadamente e gostel muito na
escala hedonica. Verificou-se que os méis MA1 e MA2 ndo apresentaram diferenca (p>0,05)
entre si. No entanto diferiram (p<0,05) do mel MA3. De acordo com Arnhold (2016), a
aparéncia, assim como outros atributos do mel, € influenciada pela sua origem floral, pelo

tempo e modo como o mesmo foi processado, pela composi¢ao e temperatura de estocagem.
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O superaquecimento e a contaminacdo com metais levam ao escurecimento do mel, assim
como teores mais elevados de sais minerais, como manganés, potassio, sddio e ferro.

A cor dos méis variou entre 7,0-7,9 (Tabela 2). Os méis MA1 e MA2 mostraram-se
semelhantes estatisticamente. Notou-se que o mel MA3 apresentou diferencga estatistica das
demais amostras (p<0,05), e analisando a amostra (Figura 1), o mel apresentou colora¢do
mais clara e opaca, quando comparada aos méis MA1 e MA2, o que pode ter influenciado na
menor aceitagdo pelos julgadores. Segundo Marchini (2005), a cor do mel esta correlacionada
com a sua origem floral, o processamento e armazenamento, fatores climdticos durante o
fluxo do néctar e a temperatura na qual o mel amadurece na colmeia.

Figura 1 — Méis de diferentes floradas produzidos por abelhas africanizadas.

MAI: mel de abelha africanizada da florada de marmeleiro, manigoba e jitirana; MA2: mel de abelha
africanizada da florada de feijao macassar, estaladeira e sabid; MA3: mel de abelha africanizada da florada de
marmeleiro, amor agarradinho e maracujazeiro. Fonte: Prépria Autora (2019).

Quanto ao aroma, os méis MA1 e MA?2 diferiram (p<0,05) nos seus resultados (Tabela
2), sendo que o MAI1 obteve maior aceitagdo, representado pelo valor de 7,4, classificado na
escala hedonica como gostei moderadamente. J4 o MA3 ndo diferiu (p>0,05) dos demais
méis. O aroma do mel, que € caracteristico conforme a sua procedéncia, é determinado pela
presenca de dleos essenciais no néctar que tem o objetivo do recrutamento dos polinizadores
(ARNHOLD, 2016).

Referente ao sabor, as amostras foram avaliadas com escores médios entre 5,9 e 7,7,
sendo classificada na escala hedOnica entre nem gostei/nem desgostei e gostel
moderadamente. O mel MAI1 obteve melhor avaliacdo, diferindo (p<0,05) das demais
amostras. De acordo com Ploscutanu e Uliescu (2018) além das condig¢des climadticas, o tipo
de espécie de planta e flores visitadas pelas abelhas podem influenciar as caracteristicas do
mel e, portanto, a origem botéanica e geografica determinam a qualidade do mel. Desta forma

os diferentes resultados das amostras podem ter sido distintos devido a singularidade da
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floragdo predominante em cada uma, bem como a disponibilidade de dgua de cada
propriedade onde foram coletadas.

Com relacdo a consisténcia dos méis, os mesmos ndo apresentaram diferenca estatisticas
(p>0,05) entre si, apresentando uma boa avaliacdo, com valores entre gostei moderadamente
e gostei muito na escala hedonica. J4 para a avaliac@o global € possivel perceber que o mel
MAT1 apresentou escore médio de 7,9 na escala hedonica (gostei moderadamente), diferindo
(p<0,05) dos demais méis. Os méis MA2 e MA3 ndo diferiram (p>0,05) entre si,
apresentando escores médios entre 6,6-6,7 (gostei ligeiramente), respectivamente. O mel
MA1 também apresentou comportamento similar referente a intencdo de compra,
apresentando maior inten¢do de compra (p<0,05) comparada aos méis MA2 e MA3.

No que se refere ao indice de aceitabilidade (Tabela 3), observou-se que os méis
apresentaram valores entre 66 € 90% de aceitacdo em todos os atributos avaliados, sendo que
destes a maioria encontra-se acima de 70%, que segundo Dutcosky (2011) e Pereira et al.

(2017), € considerado uma boa avaliagdo.

Tabela 3 — Indice de Aceitabilidade dos méis de abelhas africanizadas de diferentes floradas.

ATRIBUTOS MA1 MA2 MA3
Aparéncia (%) 90 87 81
Cor (%) 88 87 79
Aroma (%) 83 75 77
Sabor (%) 85 66 69
Consisténcia (%) 87 83 82
Avaliacao global (%) 87 73 75

*MAI1: mel de abelha africanizada da florada de marmeleiro, manigoba e jitirana; MA2: mel de abelha
africanizada da florada de feijio macassar, estaladeira e sabid; MA3: mel de abelha africanizada da florada de
marmeleiro, amor agarradinho e maracujazeiro.

5.2 ANALISES MICROBIOLOGICAS

Em comparacdo a outros produtos de origem animal, o mel apresenta uma baixa
microbiota, porém niao ¢ um alimento estéril e estd suscetivel a contaminacdes pela
manipulagdo inadequada. E importante que se estude os méis das mais diferentes localidades
de producdo para que se possa obter um banco de dados que se possibilite estabelecer padroes

que sirvam de referéncia para se interferir sobre aspectos de qualidade de tais produtos e,
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desse modo, proteger o consumidor contra produtos contaminados ou adulterados (SANTOS,
2013; SANTOS, 2018).
Os resultados das andlises microbioldgicas dos méis das abelhas africanizadas de

diferentes floradas podem ser visualizados na Tabela 4.

Tabela 4 — Resultados das andlises microbioldgicas dos méis das abelhas africanizadas de

diferentes floradas

MAI1 MA2 MA3
Coliformes a 45°C (NMP g) <2 <2 <2
Coliformes a 35°C (NMP g) <2 <2 <2
Salmonella sp.em 25g Ausente Ausente Ausente
Bolores e Leveduras (UFC/g) <10 <10' <10'
Mesofilos (UFC/g) <10' <10 <10
Psicotroficos (UFC/g) <10 <10 <10'

*MAIL: mel de abelha africanizada da florada de marmeleiro, manigoba e jitirana; MA2: mel de abelha
africanizada da florada de feijio macassar, estaladeira e sabid; MA3: mel de abelha africanizada da florada de
marmeleiro, amor agarradinho e maracujazeiro. Médias + desvio-padrdo com letras mindsculas diferentes na
mesma linha diferem significativamente entre si pelo Teste de Tukey (p<0,05).

Os valores encontrados (Tabela 4) para coliformes a 45°C e 35°C e Salmonella sp, em
todas as amostras de mel de abelha africanizada de diferentes floradas, apresentaram-se
satisfatorios. A Legislacdo Brasileira RDC n° 12 de 12 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001) e o
Padrdo de Identidade e Qualidade (PIQ) do mel (BRASIL, 2000) ndo estabelecem valores
para padrdes microbioldgicos para méis. A legislagdo também ndo possui limites aceitdveis
para outros micro-organismos como bolores, leveduras, mesoéfilos e psicotréficos, no entanto,
as andlises microbioldgicas favorecem a fiscalizacdo do alimento, protegendo o consumidor
na aquisi¢ao de produtos de baixa qualidade ou adulterado.

De acordo com Silva (2002), alimentos que ndo possuem padrdes sanitdrios
estabelecidos para sua microbiota total, quando destinados ao consumo humano e
apresentarem populacdo microbiana na ordem de 10° UFC/g, devem ser considerados
suspeitos, pois ha probabilidade de micro-organismos deteriorantes e ou patogénicos estarem
presentes, podendo estes causar a perda das caracteristicas organolépticas, perdas do valor

nutricional e da atratividade destes alimentos e principalmente podem causar danos a saide do
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consumidor. Desta forma, de acordo com os valores encontrados (Tabela 4) nas amostras de
mel, pode-se considerar que este € seguro para 0 consumo.

A baixa contagem de coliformes nas amostras pode ser explicada pelo gradiente
osmoético do mel, que confere ao produto atividade antimicrobiana, causando plasmolise a
alguns microrganismos (ROLIM et al., 2016). Outro fator determinante para a qualidade
microbiolégica do mel € a existéncia de boas praticas em todas as etapas do seu
processamento. A aplicagdo das Boas Praticas Apicolas ¢ uma ferramenta para garantir a
producdo segura na apicultura e estd relacionada aos cuidados implicados em todo o processo
produtivo, desde o campo até a extracao e envio do mel ao entreposto (MEDEIROS; SOUZA,
2016).
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6 CONCLUSAO

Pode-se concluir que os méis de abelha africanizada coletado na regido do Curimatau
Paraibano apresentaram caracteristicas sensoriais satisfatorias e que estas variam de acordo
com a florada predominante de cada mel. Além disso, as andlises microbioldgicas
demonstram que o produto é seguro para o consumo, uma vez que a contagem de todos os
microrganismos analisados encontrou-se dentro do previsto na literatura.

Sugerem-se outros estudos para identificar as caracteristicas ainda ndo avaliadas no mel
coletado na regido, como por exemplo, analise fisico-quimica, levando ao maior

conhecimento do produto e assegurando ao consumidor a qualidade do mel.
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APENDICE A — Ficha de Analise Sensorial

TESTE DE ACEITACAO E INTENCAO DE COMPRA

Idade: Fone: Escolaridade: Data:

Vocé estd recebendo 03 amostras codificadas de méis. Prove-os da esquerda para
direita e escreva o valor da escala que vocé considera correspondente a amostra (c6digo).

Antes de cada avaliacdo, vocé devera fazer uso de dgua.

9 — gostei muitissimo ) Amostras
Atributos
8 — gostei muito
. Sabor
7 — gostei moderadamente
Odor
6 — gostei ligeiramente
Cor
5 —nem gostei/nem desgostei Viscosidade
4 - desgostei ligeiramente Aparéncia
3 — desgostei moderadamente Avaliacao Global

2 — desgostei muito

1 —desgostei muitissimo

Agora indique sua atitude de compra ao encontrar estes méis no mercado.

5 — compraria

4 — possivelmente compraria Amostras
ATRIBUTOS

3 — talvez comprasse/ talvez ndo

comprasse

Intencao de
2 — possivelmente ndo compraria Compra

1 — jamais compraria
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APENDICE B — Termo de Consentimento Livre e Esclarecido

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Vocé estd sendo convidado a participar de um estudo intitulado ANALISE
SENSORIAL DOS DIFERENTES TIPOS DE MEIS DO MUNICIPIO DE CUITE-
PBque tem como objetivoidentificar as caracteristicas fisico-quimicas e sensorias dos méis de
abelha do Municipio de Cuité / PB, e suas implicacdes na segurancga alimentar nutricional do
Municipio.

Procedimentos a serem realizados

Inicialmente serd realizada uma explicacdo ao avaliador sobre a andlise que serd
realizada, tipo de amostra, ficha de andlise sensorial utilizada e serd entregue o Termo de
Consentimento Livre Esclarecido (TCLE) no qual o avaliador deverd ler, assinar e ficar com
uma via. Apds, serdo ofertadas amostras de méis em copos descartdveis de cor branca,
codificadas com trés digitos aleatorios e servidas de forma monddica. Serd solicitado que
vocé as prove, preenchendo na ficha a sua resposta com relagdo as caracteristicas sensoriais
(sabor, odor, cor, viscosidade, aparéncia e avaliacdo global) dos produtos oferecidos.

Coleta de Dados

Os dados serdo coletados através do preenchimento da ficha de avaliagdo sensorial
apos o preenchimento do avaliador ao provar as amostras ofertadas.
Riscos possiveis e beneficios esperados

Vocé ndo é obrigado a participar deste projeto. No caso de recusa vocé ndo terd
nenhum tipo de prejuizo. A qualquer momento da pesquisa vocé € livre para retirar-se da
mesma.No caso de aceite, fica claro que as amostras de méis ofertados sdo seguros e de boa
qualidade. Os riscos ao provar os méis sdo alergia, intolerancia e, contaminacao por micro-
organismos deteriorantes ou patogé€nicos. Para minimizar os riscos citados anteriormente,
antes da andlise sensorial os avaliadores serdo comunicados da composi¢ao quimica dos méis,
além disso, os méis somente serdo ofertados para andlise apds as andlises microbioldgicas,
comprovando ser um alimento seguro para o consumo. Caso os provadores sejam acometidos
por algum dos riscos citados acima, os pesquisadores estardo de prontidao para o atendimento
como por exemplo encaminhamento e acompanhamento ao médico e prestacdo de qualquer

assisténcia.
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Como critério de inclusao para participar da analise sensorial serdo osconsumidores de
méis. Os critérios de exclusio sdo: individuos que ndo gostem de méis ou tenham algum tipo
de alergia ou intolerancia. Nao havera beneficio financeiro pela sua participagdo e nenhum
custo para vocé. Vocé ndo terd beneficios diretos, entretanto, ajudard a comunidade cientifica
na construcdo do conhecimento sobre as caracteristicas sensoriais (sabor, odor, cor,
viscosidade, aparéncia e avaliacdo global) e aceitabilidade de um novo produto. Além disso,
as novas formula¢des de méis sdo nutricionalmente mais sauddveis e com funcionalidade

aumentada, atribuindo beneficios a saude.

Confidencialidade

O material coletado e os seus dados serdo utilizados somente para esta pesquisa e ficard
armazenado na Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité — UFCG/Centro de
Educacdo e Satde/ Unidade Académica de Saude/ Curso de Nutrigdo/ Sitio Olho d’agua da
Bica, s/n, CEP: 58175-000, sala 15,por um periodo de 5 anossob a responsabilidade Prof. Dra.
Vanessa Bordin Viera.

A pesquisadora responsdvel pelo estudo € a Prof. Dra. Vanessa Bordin Viera da
Universidade Federal de Campina Grande/UFCG, Campus Cuité. Em qualquer etapa do
estudo vocé terd acesso ao pesquisador responsdvel pelo estudo para esclarecimento de

eventuais duavidas.

Utilizacao dos dados obtidos

Os dados obtidos com esta pesquisa serdo publicados em revistas cientificas
reconhecidas. Os seus dados serdo analisados em conjunto com os de outros participantes,
assim, nao aparecerdo informacdes que possam lhe identificar, sendo mantido o sigilo de sua
identidade. Este estudo obteve aprovacio junto ao Comité de Etica em Pesquisa com Seres
Humanos — CEP, do Hospital Universitdrio Alcides Carneiro - HUAC, situado a Rua: Dr.
Carlos Chagas, s/ n, Sdo José, CEP: 58401 — 490 Campina Grande-PB, Tel: 2101 — 5545 E-

mail: cep@huac.ufcg.edu.br,com protocolo n°

Contato com a pesquisadora:

Prof. Dra. Vanessa Bordin Viera — Universidade Federal de Campina Grande, campus
Cuité. E-mail: vanessa.bordinviera@gmail.com  Fone: (96) 99157-3777. Maria egina
Rodrigues Silva - Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail:

mreginal218@gmail.com Fone: (83) 98757-3319. David Bruno Melo Aratdjo — Universidade
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Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: daviddbruno@outlook.com Fone: (83)

99917-3197. Sabrina Melo Santos - Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité.
E-mail : ssabryna614 @ gmail.com Fone : (83) 99877-6867.

Acredito ter sido suficientemente informado a respeito das informagdes que li ou que
foram lidas para mim, descrevendo o estudo intitulado ANALISE SENSORIAL DOS
DIFERENTES TIPOS DE MEIS DO MUNICIPIO DE CUITE- PB. Ficaram claros para
mim quais sdo os objetivos do estudo, os procedimentos a serem realizados, seus desconfortos
e riscos, as garantias de confidencialidade e de esclarecimentos permanentes. Ficou claro
também que minha participagao € isenta de despesas. Concordo voluntariamente em participar
deste estudo e poderei retirar 0 meu consentimento a qualquer momento, antes ou durante o

mesmo, sem penalidades ou prejuizo.

Assinatura do participante

Declaro que obtive de forma apropriada e voluntidria o Consentimento Livre e
Esclarecido deste sujeito de pesquisa ou representante legal para a participacdo neste estudo.

Assinatura da pesquisadora responsdvel pelo estudo

Prof. Dra. Vanessa Bordin Viera

Assinatura da pesquisadora colaboradora do estudo

Sabrina Melo Santos

Cuité — PB, de de

CEP/ HUAC - Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos.
Rua: Dr. Carlos Chagas, s/n, Sdo José.

Campina Grande- PB.

Telefone: (83) 2101-5545
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