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Perfil sensorial e aceitabilidade de méis de abelhas  
sem ferrão submetidos a processos de conservação

Sensorial profile and acceptability of stingless bee honey submitted to conservation processes
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Rogério Marcos de Oliveira ALVES1, Bruno de Almeida SOUZA2

1 Introdução
O mel das abelhas sem ferrão é muito procurado pelos 

consumidores, principalmente pelos efeitos terapêuticos que lhe 
são atribuídos. Contudo, os meliponicultores têm demonstrado 
preocupação com a conservação da qualidade desse produto, 
em função do seu elevado teor de umidade, o que favorece o 
processo de fermentação e promove a sua deterioração.

Resultados de análises de amostras de mel de abelhas 
sem ferrão revelam valores de umidade entre 16,72 e 45% 
(CARVALHO et al., 2005; FONSECA et al., 2006). Conside-
rando que o limite máximo para a umidade deve ser igual a 
20%, acima do qual o mel estará sujeito à fermentação (FRÍAS; 
HARDISSON, 1992), a maioria dos méis dessas abelhas está 
suscetível à contaminação por microrganismos. 

Diversas técnicas são empregadas para conservação de 
alimentos, dentre as quais a desumidificação, a pasteurização e 
a refrigeração, que têm por objetivo principal manter durante 
o maior espaço de tempo possível suas qualidades sanitárias, 
organolépticas e nutricionais (SILVA, 2000).

Métodos analíticos/instrumentais efetivos em detectar o 
surgimento de problemas durante o processo de conservação de 
alimentos são conhecidos na literatura, embora muitas vezes se 
tornem incapazes de medir alterações perceptíveis que afetam a 
aceitação do produto (CARDELLO; CARDELLO, 1998). 

A análise sensorial é uma técnica de avaliação de atributos 
perceptíveis pelos órgãos do sentido (atributos organolépticos) 
e é usada em muitos campos, permitindo estabelecer o perfil 
organoléptico de diversos produtos, indicando a preferência do 
consumidor (PIANA et al., 2004). As características sensoriais 
estimulam os sentidos e provocam vários graus de reações de 
desejo ou rejeição, em que o consumidor escolhe um alimento 
pelo seu nível de qualidade sensorial (ARAÚJO et al., 2000). 

De acordo com Carvalho et al. (2006), os atributos sen-
soriais do mel de abelhas sem ferrão, como aroma, sabor, cor, 
fluidez e cristalização, fornecem informações relevantes para a 
identificação e promoção desse produto, agregando valor que 
é convertido em renda para os meliponicultores. 

Abstract 
The present work was conducted to evaluate the sensorial profile and the acceptability of the honey of stingless bees submitted to two 
conservation processes seeking to obtain longer shelf life. The samples of Melipona scutellaris and M. quadrifasciata honey were collected in 
the State of Bahia, Brazil, between December 2005 and January 2006. The samples were first submitted to pasteurization and dehumidification 
processes and then to sensorial evaluation. The sensorial profile was determined in the Laboratory of Entomology in the Center for Agrarian, 
Biological, and Environmental Sciences of the Federal University of Recôncavo Bahiano, in Cruz das Almas, in the state of Bahia. The analyzed 
attributes were: fluidity, color, scent, crystallization, flavour, and acceptability. The results show that the conservation processes used do not 
interfere with the sensorial profile and the product acceptability.
Keywords: honey conservation; meliponids; uruçu; mandaçaia.

Resumo
O presente trabalho avaliou o perfil sensorial e a aceitabilidade de méis de abelhas sem ferrão submetidos a dois processos de conservação, 
objetivando obter maior vida de prateleira. Foram utilizadas amostras de méis de Melipona scutellaris e M. quadrifasciata, coletadas no Estado 
da Bahia entre dezembro de 2005 e janeiro de 2006. As amostras foram submetidas aos processos de pasteurização e desumidificação, passando 
em seguida por avaliação sensorial. O perfil sensorial foi determinado no Laboratório de Entomologia do Centro de Ciências Agrárias, 
Ambientais e Biológicas da Universidade Federal do Recôncavo da Bahia, em Cruz das Almas, Estado da Bahia. Os atributos analisados 
foram: fluidez, cor, aroma, cristalização, sabor e aceitabilidade. Os resultados mostraram que os processos de conservação utilizados não 
interferem no perfil sensorial e na aceitabilidade do produto. 
Palavras-chave: conservação do mel; meliponíneos; uruçu; mandaçaia.
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Nesse sentido, o presente trabalho teve como objetivo ava-
liar o perfil sensorial e a aceitabilidade de méis de M. scutellaris 
e M. quadrifasciata submetidos às técnicas de pasteurização e 
desumidificação, visando obter maior vida de prateleira.

2 Material e métodos
O experimento foi conduzido no Laboratório de Entomo-

logia do Centro de Ciências Agrárias, Ambientais e Biológicas 
da Universidade Federal do Recôncavo da Bahia, em Cruz das 
Almas.

Foram utilizadas duas amostras de méis de M. scutellaris 
(Ilha de Itaparica - 1 e Costa do Sauípe - 2/Estado da Bahia) 
e duas amostras de méis de M. quadrifasciata (Tucano 1 e 
Serrinha 2/Estado da Bahia).

As coletas das amostras foram realizadas durante o mês de 
dezembro de 2005 e janeiro de 2006, período das principais flo-
radas das regiões. O mel foi coletado com bomba de sucção e/ou 
seringa descartável. Foi utilizada uma seringa para cada colônia 
e o mel coletado foi proveniente de potes operculados, sendo 
armazenado em recipiente de vidro previamente esterilizado, 
com tampa de fecho hermético. No transporte até o laboratório, 
realizado no mesmo dia, os recipientes foram acondicionados 
em caixa de isopor com gelo. As amostras foram armazenadas 
sob refrigeração por aproximadamente sete dias, a uma tempe-
ratura de 8 °C, em seguida foram submetidas aos processos de 
conservação: pasteurização com temperatura de 70 °C por um 
minuto (NOGUEIRA NETO, 1997) e desumidificação em sala 
com desumidificador de ar com temperatura de aproximada-
mente 30 °C e umidade de aproximadamente 40% (MORAES 
et al., 1989; FONSECA et al., 2006). 

As análises sensoriais foram realizadas utilizando-se como 
testemunha as mesmas amostras armazenadas em geladeira, 
técnica normalmente utilizada como meio de conservação do 
mel das abelhas sem ferrão pelos meliponicultores da região.

Para a análise sensorial, cada amostra foi dividida em três 
subamostras (testemunha, desumidificada e pasteurizada). Para 
compor a equipe de avaliação, foram recrutados 30 avaliadores 
não treinados, de ambos os sexos, com faixa etária entre 20 a 
50 anos, entre os quais, alunos, funcionários e professores da 
Universidade Federal do Recôncavo da Bahia, em Cruz das 
Almas. As amostras foram servidas à temperatura ambiente, em 
copos plásticos, em quantidades em torno de 10 g, codificadas 
com números de três dígitos, sendo a ordem de apresentação 
aleatória. Foram fornecidos água mineral e biscoito “água e 
sal” para limpeza do palato entre a avaliação das amostras 
(FERREIRA, 2000). Os horários dos testes foram entre as 9:00 e 
12:00 horas e das 14:00 às 17:00 horas. A metodologia adotada 
foi a de Grosso (2006), a partir da qual foram realizadas as 
seguintes avaliações: fluidez, cor, aroma, cristalização, sabor e 
aceitabilidade (Figura 1). 

Os resultados da avaliação sensorial foram submetidos à 
Análise de Variância (ANOVA), ao Teste de Tukey a 5% de 
significância para comparação entres as médias, à Análise dos 
Componentes Principais (ACP) e à Análise de Cluster (pela 
distância euclideana média, método UPGMA – unweighted 

pair-group average). A análise do perfil sensorial das amostras 
foi realizada através do gráfico Aranha. Todas as análises foram 
realizadas utilizando-se o software SAS (1990).

3 Resultados e discussão
Os resultados da Análise de Variância (ANOVA) prove-

nientes das notas atribuídas pelos provadores a cada atributo, 
para as amostras de méis de M. scutellaris e de M. quadrifasciata 
refrigerados (testemunha), pasteurizados e desumidificados 
avaliados sensorialmente, são apresentados na Tabela 1. 

O perfil sensorial de cada um desses tratamentos é mostrado 
graficamente nas Figuras 2 e 3, em que o valor médio atribuído 
pelos provadores a cada atributo (fluidez, cor, aroma, cristaliza-
ção, sabor e aceitabilidade) é marcado no eixo correspondente. 
O centro da figura representa o ponto zero da escala utilizada 
na avaliação, enquanto a intensidade aumenta do centro para 
a periferia. O perfil sensorial se revela quando se faz a conexão 
dos pontos (gráfico Aranha).

Os resultados obtidos revelam que os tratamentos utiliza-
dos para a conservação do mel não interferiram nos atributos 
cristalização, sabor e aceitabilidade. O atributo aroma não apre-
sentou diferença estatística significativa a 5% (Teste de Tukey), 
quando avaliado na mesma amostra nos diferentes tratamentos. 
Entretanto, para este mesmo atributo foi constatada diferença 
apenas entre alguns tratamentos, comparando-se as diferentes 
amostras de mel de M. quadrifasciata 1 e 2 (Tabela 1). Com 
relação ao atributo cor, não houve diferença estatística entre 

Figura 1. Ficha de avaliação sensorial para amostra de mel (GROSSO, 
2006).

Ficha de análise sensorial de mel

Obs. Marcar com um círculo o valor que considera mais apropriado
Avaliador: ____________________________  ____/____/____
Amostra: __________

Fluidez
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Líquida Pouco densa Muito densa

Cor
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Branca Âmbar Negra

Aroma

Cristalização

Sabor

Aceitabilidade

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Desagradável AgradávelPouco agradável

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Sem cristais Cristais �nos Cristais grossos

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Fraco Pouco intenso Intenso

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Nula Pouco aceito Muito aceito
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os tratamentos na mesma amostra, constatando-se diferenças 
apenas entre as amostras. 

As diferenças apresentadas para o atributo aroma e cor po-
dem ser explicadas pelo fato da origem do mel ser influenciada 
por diversos fatores. De acordo com Carvalho et al. (2006), a 
composição do mel pode variar em função da flora, do lugar, 
época de colheita, manejo e, principalmente, da espécie de 
abelha que o produziu. 

No que diz respeito ao atributo fluidez, houve diferença 
estatística para o tratamento desumidificação entre o mel das 
duas espécies de abelhas sem ferrão. Esse resultado era esperado 
devido à perda de água durante a desumidificação, tornando-o 
mais denso, o que lhe atribui uma maior nota (Figura 1). 

As similaridades e diferenças entre as amostras de méis 
submetidas ao tratamento de conservação são representadas nas 
Figuras 4 e 5. As amostras similares ocupam as regiões próximas 
no gráfico e são caracterizadas pelos vetores (atributos) que se 
apresentam mais próximos a elas. 

A Figura 4 apresenta o resultado obtido na Análise de 
Cluster (distância euclideana média, método UPGMA – 
unweighted pair-group average) envolvendo a análise sensorial 
dos diferentes tratamentos para a conservação do mel. Foi pos-
sível observar a formação de seis grupos, identificados a seguir: 
grupo 1, formado por uma amostra M. quadrifasciata – Desu-
midificada (2); grupo 2, por duas amostras M. quadrifasciata 
– Pasteurizada (1) e M. quadrifasciata – Testemunha (1); 

Tabela 1. Média dos atributos sensoriais encontrados nas amostras de méis de M. scutellaris (Ilha de Itaparica - 1 e Costa do Sauípe - 2 / Estado 
da Bahia) e M. quadrifasciata (Tucano 1 e Serrinha 2 / Estado da Bahia) submetidos a processos de conservação 

Espécie de abelha/tratamento Atributos
Cristalização Sabor Aroma Cor Fluidez Aceitabilidade

M. scutellaris – Testemunha (1)   0,54ª  5,00ª    6,69abc  1,92de  2,65bcd   5,04ª  
M. scutellaris – Desumidificada (1)   1,23ª  6,12ª   6,92abc 2,35cd 7,46ª   5,08ª  
M. scutellaris – Pasteurizada (1)   0,38ª  5,15ª  5,69abc 2,04ed 1,92d   5,15ª  
M. scutellaris – Testemunha (2)   0,85ª  6,27ª  5,81abc 3,58abc 3,19bcd   6,19ª  
M. scutellaris – Desumidificada (2)   1,27ª  6,08ª  6,62abc 3,69ab 7,12ª   5,85ª  
M. scutellaris – Pasteurizada (2)   0,85ª  6,65ª  6,00abc  3,69ab 2,85bcd   7,19ª  
M. quadrifasciata – Testemunha (1)   0,77ª  5,62ª  5,96c 4,42ª 3,73b   5,31ª  
M. quadrifasciata – Desumidificada (1)   1,08ª  5,62ª  5,65abc 4,00ab 6,85ª   5,69ª  
M. quadrifasciata – Pasteurizada (1)   1,04ª  5,92ª  5,19bc 4,62ª  3,50bc   5,46ª  
M. quadrifasciata – Testemunha (2)   0,46ª  6,23ª  6,54abc 1,90d 2,00cd   5,88ª  
M. quadrifasciata – Desumidificada (2)   1,08ª  6,81ª  7,46a 2,77bcd 6,69ª   6,96ª  
M. quadrifasciata – Pasteurizada (2)   0,35a  6,23a  7,19 ab 1,96ed 1,92d   6,31ª  

Médias seguidas de mesma letra, na mesma coluna, não diferem significativamente entre si pelo Teste de Tukey (p < 0,05).
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Figura 2. Perfil sensorial de amostras de méis de M. scutellaris submetidas a processos de conservação: a) Ilha de Itaparica; e b) Costa do Sauípe.
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grupo 3, por duas amostras M. scutellaris – Pasteurizada (2) 
e M. scutellaris – Testemunha (2); grupo 4, por três amostras 
M. quadrifasciata – Desumidificada (1), M. scutellaris – De-
sumidificada (2) e M. scutellaris – Desumidificada (1); grupo 
5, por duas amostras, M. quadrifasciata – Pasteurizada (2) e 
M. quadrifasciata – Testemunha (2) e o grupo 6, formado por 
duas amostras M. scutellaris – Testemunha (1) e M. scutellaris 
– Pasteurizada (1). Observados os grupos formados, constata-
se que o grupo 1 e o 4 são formados por amostras de méis que 
passaram pelo processo de desumidificação, o grupo 1 se dis-
tanciou do grupo 4 provavelmente por apresentar valores mais 
altos para o aroma, sabor e aceitabilidade, apesar de não diferir 
estatisticamente entre si a 5% de significância (Tabela 1). Essa 
diferença é aceitável por se tratarem de amostras diferentes.

Os demais grupos (grupos 2, 3, 5 e 6) foram formados pelas 
mesmas amostras nos tratamentos testemunha e pasteurizadas, 
mostrando similaridade entre estes tratamentos. A diferença 
apresentada para o tratamento desumidificada, que contribui 
para a formação dos grupos 1 e 4, deve-se provavelmente pelo 
alto valor apresentado para a fluidez destas amostras, o que as 
tornou mais densas (Tabela 1), essa diferença apresentada para 
a fluidez era esperada pela perda da umidade do mel para pro-
porcionar ao produto uma maior vida de prateleira. 

Avaliando a projeção da Figura 5 é possível visualizar a dis-
tribuição espacial das amostras avaliadas sensorialmente. Dentre 
os atributos sensoriais avaliados, a cristalização, no Componente 
Principal 1, foi quem mais contribuiu (Tabela 3 e Figuras 5 e 6). 
A amostra de mel de M. quadrifasciata – Pasteurizada (2) foi a 
que mais se distanciou no eixo X, provavelmente por apresentar 
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Figura 3. Perfil sensorial de amostras de méis de M. quadrifasciata submetidas a processos de conservação: a) Tucano; e b) Serrinha.

1,0

0,5

1,5

2,0

2,5

3,0

3,5

4,0

D
ist

ân
ci

a 
eu

cl
id

ia
na

M
. q

ua
dr

ifa
sc

ia
ta

 - 
D

es
um

id
i�

ca
da

 (2
)

M
. q

ua
dr

ifa
sc

ia
ta

 - 
Pa

st
eu

riz
ad

a 
(1

)

M
. q

ua
dr

ifa
sc

ia
ta

 - 
D

es
um

id
i�

ca
da

 (1
)

M
. q

ua
dr

ifa
sc

ia
ta

 - 
Pa

st
eu

riz
ad

a 
(2

)

M
. q

ua
dr

ifa
sc

ia
ta

 - 
Te

st
em

un
ha

 (2
)

M
. q

ua
dr

ifa
sc

ia
ta

 T
es

te
m

un
ha

 (1
)

M
. s

cu
te

lla
ri

s -
 P

as
te

ur
iz

ad
a 

(2
)

M
. s

cu
te

lla
ri

s -
 P

as
te

ur
iz

ad
a 

(1
)

M
. s

cu
te

lla
ri

s -
 T

es
te

m
un

ha
 (2

)

M
. s

cu
te

lla
ri

s -
 T

es
te

m
un

ha
 (1

)

M
. s

cu
te

lla
ri

s -
 D

es
um

id
i�

ca
da

 (2
)

M
. s

cu
te

lla
ri

s -
 D

es
um

id
i�

ca
da

 (1
)

Figura 4. Fenograma obtido pela Análise de Cluster para a análise 
sensorial de amostras de méis de M. scutellaris e M. quadrifasciata 
submetidos a processos de conservação.
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um menor valor para a cristalização, o que a distanciou das 
demais. Apesar dessa distância e da diferença entre os valores 
para o atributo cristalização, não apresentou diferença estatística 
em nível de 5% de significância (Tabela 1).

Na ACP (Análise dos Componentes Principais) o primei-
ro componente contribuiu com 41,21% da variância total e o 
segundo com 33,81%, representando os dois primeiros eixos 
fatoriais (75,02%) na variância total (Tabela 2). Em uma ACP, 
se os dois ou os três primeiros componentes acumularem uma 
porcentagem relativamente alta da variação total, em geral acima 
de 70%, eles explicarão satisfatoriamente a variabilidade mani-
festada entre as amostras avaliadas (MARDIA et al., 1979). No 
presente trabalho, verifica-se que a porcentagem acumulada da 
variação total (75,02%) dos dois primeiros componentes explica 
satisfatoriamente a variabilidade nas amostras avaliadas. 

Para o Componente Principal 2, o aroma (Tabela 3 e 
Figuras 5 e 6) foi quem mais contribuiu para a separação do 
grupo. A amostra de mel de M. quadrifasciata – Desumidificada 
(2) foi a que mais se distanciou no eixo Y, provavelmente por 
apresentar um maior valor para o aroma. Apesar dessa distância 
e da diferença entre os valores para o atributo aroma, só duas 
amostras diferiram estatisticamente ente si (Tabela 1).

Avaliando a Figura 5, constata-se que as amostras desumi-
dificadas encontram-se à esquerda do eixo Y e mais distante 
do centro que as demais amostras, constatando-se um dis-
tanciamento da amostra M. quadrifasciata – Desumidificada 
(2); como o verificado na Análise de Cluster. Para as demais 
amostras também foram constatadas as mesmas proximidades 
apresentadas na Análise de Cluster (Figuras 4 e 5). 

Avaliando o perfil sensorial e a aceitabilidade dos diferentes 
tratamentos utilizados para a conservação do mel das abelhas 
sem ferrão, constata-se que não ocorreu diferença entre eles 
quando avaliados na mesma amostra. 

Tabela 2. Estimativas das variâncias (autovalores) e porcentagem 
de contribuição e de contribuição acumulada (%) obtidas por meio 
de Análise de Componentes Principais (ACP), considerando os seis 
atributos sensoriais avaliados nas amostras de méis de M. scutellaris e 
M. quadrifasciata submetidos a processos de conservação.

Componentes 
principais

Autovalores Contribuição 
(%)

Contribuição 
acumulada (%)

1 2,47 41,21 41,21
2 2,03 33,81 75,02

Tabela 3. Contribuição para a formação do componente principal 
dos atributos avaliados na análise sensorial das amostras de méis de 
M. scutellaris e M. quadrifasciata submetidos a processos de conser-
vação.

Atributos analisados Componentes principais
1 2

Aceitabilidade 0,120285 0,169028
Fluidez 0,240932 0,027111
Cor 0,100320 0,255983
Aroma 0,017454 0,334876
Sabor 0,217638 0,137736
Cristalização 0,303372 0,075265
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(2); 11) Mq – Desumidificada (2); e 12) Mq – Pasteurizada (2).
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Figura 6. Projeção da ACP dos atributos sensoriais avaliados nas 
amostras de méis de M. scutellaris e M. quadrifasciata submetidos a 
processos de conservação.
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Embora a conservação do mel por meio da pasteurização 
seja uma técnica importante, por reduzir riscos causados por ali-
mentos líquidos e por evitar a fermentação do mel (NOGUEIRA 
NETO, 1997), após a abertura do recipiente contendo mel é 
necessário conservá-lo sob refrigeração para evitar processos 
de deterioração. Considerando esse aspecto, a desumidificação é 
mais vantajosa como técnica de conservação do mel das abelhas 
sem ferrão, uma vez que é possível armazená-lo com o teor 
adequado de umidade, evitando a sua fermentação e garantindo 
maior durabilidade.

4 Conclusões 
Os méis das abelhas sem ferrão submetidos à pasteurização 

e desumidificação apresentam boa aceitabilidade.

O processo de desumidificação parece ser mais vantajoso 
para a conservação do mel das abelhas sem ferrão, por permitir 
uma maior vida de prateleira. 
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