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Perfil sensorial e aceitabilidade de méis de abelhas
sem ferrao submetidos a processos de conservagao

Sensorial profile and acceptability of stingless bee honey submitted to conservation processes

Geni da Silva SODRE"™, Carlos Alfredo Lopes de CARVALHO!, Antonio Augusto Oliveira FONSECA',
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Resumo

O presente trabalho avaliou o perfil sensorial e a aceitabilidade de méis de abelhas sem ferrao submetidos a dois processos de conservagao,
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 pasteurizagdo e desumidificagao, passando
em seguida por avaliagdo sensorial. O perfil sensorial foi determinado no Laboratério de Entomologia do Centro de Ciéncias Agrarias,
Ambientais e Biologicas da Universidade Federal do Reconcavo da Bahia, em Cruz das Almas, Estado da Bahia. Os atributos analisados
foram: fluidez, cor, aroma, cristalizagdo, sabor e aceitabilidade. Os resultados mostraram que os processos de conservagao utilizados nao
interferem no perfil sensorial e na aceitabilidade do produto.

Palavras-chave: conservagdo do mel; meliponineos; urucu; mandagaia.

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 Recéncavo 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; urugu; mandagaia.

1 Introdugio

O mel das abelhas sem ferrdo é muito procurado pelos
consumidores, principalmente pelos efeitos terapéuticos que lhe
sdo atribuidos. Contudo, os meliponicultores tém demonstrado
preocupagio com a conservagao da qualidade desse produto,
em fungdo do seu elevado teor de umidade, o que favorece o
processo de fermentagdo e promove a sua deterioragéo.

Resultados de andlises de amostras de mel de abelhas
sem ferrdo revelam valores de umidade entre 16,72 e 45%
(CARVALHO et al., 2005; FONSECA et al., 2006). Conside-
rando que o limite maximo para a umidade deve ser igual a
20%, acima do qual o mel estard sujeito a fermentagio (FRIAS;
HARDISSON, 1992), a maioria dos méis dessas abelhas esta
suscetivel a contaminag¢do por microrganismos.

Diversas técnicas sdo empregadas para conservagio de
alimentos, dentre as quais a desumidifica¢do, a pasteurizagdo e
a refrigeragdo, que tém por objetivo principal manter durante
o maior espaco de tempo possivel suas qualidades sanitérias,
organolépticas e nutricionais (SILVA, 2000).

Métodos analiticos/instrumentais efetivos em detectar o
surgimento de problemas durante o processo de conservagao de
alimentos sdo conhecidos na literatura, embora muitas vezes se
tornem incapazes de medir alteragdes perceptiveis que afetam a
aceitacdo do produto (CARDELLO; CARDELLO, 1998).

A anadlise sensorial é uma técnica de avaliagdo de atributos
perceptiveis pelos 6rgaos do sentido (atributos organolépticos)
e é usada em muitos campos, permitindo estabelecer o perfil
organoléptico de diversos produtos, indicando a preferéncia do
consumidor (PIANA et al., 2004). As caracteristicas sensoriais
estimulam os sentidos e provocam varios graus de reagdes de
desejo ou rejei¢ao, em que o consumidor escolhe um alimento
pelo seu nivel de qualidade sensorial (ARAUJO et al., 2000).

De acordo com Carvalho et al. (2006), os atributos sen-
soriais do mel de abelhas sem ferrdo, como aroma, sabor, cor,
fluidez e cristalizagdo, fornecem informacdes relevantes para a
identificagdo e promogdo desse produto, agregando valor que
é convertido em renda para os meliponicultores.
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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 as técnicas de pasteurizagio e
desumidifica¢éo, visando obter maior vida de prateleira.

2 Material e métodos

O experimento foi conduzido no Laboratdrio de Entomo-
logia do Centro de Ciéncias Agrarias, Ambientais e Bioldgicas
da Universidade Federal do Reconcavo da Bahia, em Cruz das
Almas.

Foram utilizadas duas amostras de méis de M. scutellaris
(Ilha de Itaparica - 1 e Costa do Sauipe - 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 més de
dezembro de 2005 e janeiro de 2006, periodo das principais flo-
radas das regides. O mel foi coletado com bomba de sucgdo e/ou
seringa descartavel. Foi utilizada uma seringa para cada colonia
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 laboratorio,
realizado no mesmo dia, os recipientes foram acondicionados
em caixa de isopor com gelo. As amostras foram armazenadas
sob refrigeracdo por aproximadamente sete dias, a uma tempe-
ratura de 8 °C, em seguida foram submetidas aos processos de
conservagdo: pasteurizacdo com temperatura de 70 °C por um
minuto (NOGUEIRA NETO, 1997) e desumidificacio 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 analises sensoriais foram realizadas utilizando-se como
testemunha as mesmas amostras armazenadas em geladeira,
técnica normalmente utilizada como meio de conservagdo do
mel das abelhas sem ferrao pelos meliponicultores da regiio.

Para a analise sensorial, cada amostra foi dividida em trés
subamostras (testemunha, desumidificada e pasteurizada). Para
compor a equipe de avalia¢ao, foram recrutados 30 avaliadores
ndo treinados, de ambos os sexos, com faixa etdria entre 20 a
50 anos, entre os quais, alunos, funciondrios e professores da
Universidade Federal do Reconcavo da Bahia, em Cruz das
Almas. As amostras foram servidas a temperatura ambiente, em
copos plasticos, em quantidades em torno de 10 g, codificadas
com nuameros de trés digitos, sendo a ordem de apresentacio
aleatdria. Foram fornecidos 4gua mineral e biscoito “4gua e
sal” para limpeza do palato entre a avaliacdo das amostras
(FERREIRA, 2000). Os horérios dos testes foram entre as 9:00 e
12:00 horas e das 14:00 as 17:00 horas. A metodologia adotada
foi a de Grosso (2006), a partir da qual foram realizadas as
seguintes avaliacdes: fluidez, cor, aroma, cristalizacdo, sabor e
aceitabilidade (Figura 1).

Os resultados da avaliagdo sensorial foram submetidos a
Andlise de Varidncia (ANOVA), ao Teste de Tukey a 5% de
significancia para comparagio entres as médias, a Analise dos
Componentes Principais (ACP) e a Anadlise de Cluster (pela
distancia euclideana média, método UPGMA - unweighted
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Ficha de analise sensorial de mel

Obs. Marcar com um circulo o valor que considera mais apropriado
Avaliador: / /
Amostra:

Fluidez

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

Cor

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Ambar Negra

Pouco densa Muito densa

Branca

Aroma
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Desagradavel

Pouco agradavel Agradavel

Cristalizagdo
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Sem cristais Cristais finos Cristais grossos

Sabor
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Fraco

Aceitabilidade
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Nula Pouco aceito Muito aceito

Pouco intenso Intenso

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

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

3 Resultados e discussio

Os resultados da Analise de Varidncia (ANOVA) prove-
nientes das notas atribuidas pelos provadores a cada atributo,
para as amostras de méis de M. scutellaris e de M. quadrifasciata
refrigerados (testemunha), pasteurizados e desumidificados
avaliados sensorialmente, sdo 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 atribuido
pelos provadores a cada atributo (fluidez, cor, aroma, cristaliza-
¢do, sabor e aceitabilidade) é marcado no eixo correspondente.
O centro da figura representa o ponto zero da escala utilizada
na avaliagdo, enquanto a intensidade aumenta do centro para
a periferia. O perfil sensorial se revela quando se faz a conexio
dos pontos (grafico Aranha).

Os resultados obtidos revelam que os tratamentos utiliza-
dos para a conservacao do mel nao interferiram nos atributos
cristalizagdo, sabor e aceitabilidade. O atributo aroma nao apre-
sentou diferenca estatistica significativa a 5% (Teste de Tukey),
quando avaliado na mesma amostra nos diferentes tratamentos.
Entretanto, para este mesmo atributo foi constatada diferenca
apenas entre alguns tratamentos, comparando-se as diferentes
amostras de mel de M. quadrifasciata 1 e 2 (Tabela 1). Com
relagdo ao atributo cor, ndo houve diferenca estatistica entre
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Tabela 1. Média dos atributos sensoriais encontrados nas amostras de méis de M. scutellaris (Ilha de Itaparica - 1 e Costa do Sauipe - 2 / Estado
da Bahia) e M. quadrifasciata (Tucano 1 e Serrinha 2 / Estado da Bahia) submetidos a processos de conservagao

Espécie de abelha/tratamento Atributos
Cristalizacdo Sabor Aroma Cor Fluidez Aceitabilidade
M. scutellaris — Testemunha (1) 0,542 5,002 6,69 1,924 2,65b< 5,042
M. scutellaris — Desumidificada (1) 1,232 6,122 6,922¢ 2,35 7,462 5,082
M. scutellaris — Pasteurizada (1) 0,382 5,152 5,69°¢ 2,04¢d 1,924 5,152
M. scutellaris — Testemunha (2) 0,852 6,272 5,812%¢ 3,58%¢ 3,19bd 6,192
M. scutellaris - Desumidificada (2) 1,272 6,082 6,62%¢ 3,69® 7,122 5,85
M. scutellaris — Pasteurizada (2) 0,852 6,65° 6,00 3,69% 2,85b¢d 7,192
M. quadrifasciata — Testemunha (1) 0,772 5,622 5,96¢ 4,422 3,73b 5,312
M. quadrifasciata — Desumidificada (1) 1,08 5,622 5,65%¢ 4,00* 6,85% 5,692
M. quadrifasciata - Pasteurizada (1) 1,042 5,920 5,19b¢ 4,622 3,500 5,462
M. quadrifasciata — Testemunha (2) 0,462 6,232 6,542¢ 1,904 2,004 5,882
M. quadrifasciata — Desumidificada (2) 1,082 6,812 7,46° 2,774 6,692 6,96°
M. quadrifasciata - Pasteurizada (2) 0,35 6,23 7,19 1,96% 1,924 6,312
Meédias seguidas de mesma letra, na mesma coluna, nio diferem significativamente entre si pelo Teste de Tukey (p < 0,05).
Aceitabilidade Aceitabilidade

8,0 ©, 8,0 ®

7,0 7,0

6,0 6,0 1

Cristalizagdo Fluidez

Sabor Cor

Aroma

--¢-- Testemunha —aA— Pasteurizada
—m— Desumidificada

Cristalizagdo 5,0 | Fluidez
4,0
3,0

[
2,0

1

Sabor Cor

Aroma

--#-- Testemunha —aA— Pasteurizada
—m»— Desumidificada

Figura 2. Perfil sensorial de amostras de méis de M. scutellaris submetidas a processos de conservagdo: a) Ilha de Itaparica; e b) Costa do Sauipe.

os tratamentos na mesma amostra, constatando-se diferencas
apenas entre as amostras.

As diferencas 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
composicdo do mel pode variar em funcéo 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 diferenca
estatistica para o tratamento desumidificagdo entre o mel das
duas espécies de abelhas sem ferrio. Esse resultado era esperado
devido a perda de 4gua durante a desumidificagio, tornando-o
mais denso, o que lhe atribui uma maior nota (Figura 1).
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As similaridades e diferencas entre as amostras de méis
submetidas ao tratamento de conservagao sao representadas nas
Figuras4 e 5. As amostras similares ocupam as regides proximas
no grafico e sao caracterizadas pelos vetores (atributos) que se
apresentam mais proximos a elas.

A Figura 4 apresenta o resultado obtido na Analise de
Cluster (distancia euclideana média, método UPGMA -
unweighted pair-group average) envolvendo a anélise sensorial
dos diferentes tratamentos para a conservagao do mel. Foi pos-
sivel observar a formagao 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);
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Aceitabilidade
8,0
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Cristalizagao Fluidez
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Aroma

--&-- Testemunha —A— Pasteurizada
—m— Desumidificada

Aceitabilidade
7,0

®

Cristalizagao Fluidez

Cor

Aroma

--&-- Testemunha —A— Pasteurizada
—m— Desumidificada

Figura 3. Perfil sensorial de amostras de méis de M. quadrifasciata submetidas a processos de conservagéo: a) Tucano; e b) Serrinha.
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M. quadrifasciata Testemunha (1)
M. scutellaris - Pasteurizada (2)
M. scutellaris - Testemunha (2)

M. scutellaris - Desumidificada (2)
M. scutellaris - Desumidificada (1)
M. scutellaris - Pasteurizada (1)
M. scutellaris - Testemunha (1)

M. quadrifasciata - Desumidificada (2)
M. quadrifasciata - Pasteurizada (1)
M. quadrifasciata - Desumidificada (1)
M. quadrifasciata - Pasteurizada (2)
M. quadrifasciata - Testemunha (2)

Figura 4. Fenograma obtido pela Analise de Cluster para a analise
sensorial de amostras de méis de M. scutellaris e M. quadrifasciata
submetidos a processos de conservacao.
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grupo 3, por duas amostras M. scutellaris — Pasteurizada (2)
e M. scutellaris — Testemunha (2); grupo 4, por trés 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 sdo formados por amostras de méis que
passaram pelo processo de desumidificagdo, o grupo 1 se dis-
tanciou do grupo 4 provavelmente por apresentar valores mais
altos para o aroma, sabor e aceitabilidade, apesar de nio diferir
estatisticamente entre si a 5% de significancia (Tabela 1). Essa
diferenca ¢é aceitavel 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 diferenca
apresentada para o tratamento desumidificada, que contribui
para a formacédo 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 diferenca apresentada para
a fluidez era esperada pela perda da umidade do mel para pro-
porcionar ao produto uma maior vida de prateleira.

Avaliando a proje¢do da Figura 5 é possivel visualizar a dis-
tribui¢ao espacial das amostras avaliadas sensorialmente. Dentre
os atributos sensoriais avaliados, a cristalizagdo, 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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um menor valor para a cristalizacdo, o que a distanciou das
demais. Apesar dessa distancia e da diferenga entre os valores
para o atributo cristaliza¢do, ndo apresentou diferencga estatistica
em nivel de 5% de significancia (Tabela 1).

Na ACP (Analise dos Componentes Principais) o primei-
ro componente contribuiu com 41,21% da variancia total e o
segundo com 33,81%, representando os dois primeiros eixos
fatoriais (75,02%) na variancia total (Tabela 2). Em uma ACP,
se os dois ou os trés primeiros componentes acumularem uma
porcentagem relativamente alta da variagdo total, em geral acima
de 70%, eles explicardo satisfatoriamente a variabilidade mani-
festada entre as amostras avaliadas (MARDIA et al., 1979). No
presente trabalho, verifica-se que a porcentagem acumulada da
variagdo 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 separa¢ao 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 distdncia
e da diferenca entre os valores para o atributo aroma, sé duas
amostras diferiram estatisticamente ente si (Tabela 1).

Avaliando a Figura 5, constata-se que as amostras desumi-
dificadas encontram-se a 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 Analise de Cluster. Para as demais
amostras também foram constatadas as mesmas proximidades
apresentadas na Analise de Cluster (Figuras 4 e 5).

Avaliando o perfil sensorial e a aceitabilidade dos diferentes
tratamentos utilizados para a conserva¢ao do mel das abelhas
sem ferrdo, constata-se que nao ocorreu diferenca entre eles
quando avaliados na mesma amostra.

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

Componentes Autovalores Contribuigao Contribuigdo
principais (%) acumulada (%)

1 2,47 41,21 41,21

2 2,03 33,81 75,02

Tabela 3. Contribuigdo para a formagio do componente principal
dos atributos avaliados na anélise sensorial das amostras de méis de
M. scutellaris e M. quadrifasciata submetidos a processos de conser-
vagao.

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
Cristaliza¢do 0,303372 0,075265
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Componente principal 1: 33,81%

Componente principal 1: 41,21%

Figura 5. Projecdo da ACP dos tratamentos utilizados na andlise
sensorial de amostras de méis de M. scutellaris (Ms) (Ilha de Itaparica
- 1 e Costa do Sauipe - 2 / Estado da Bahia) e M. quadrifasciata (Mgq)
(Tucano 1 e Serrinha 2 / Estado da Bahia) submetidos a processos de
conservagdo: 1) Ms — Testemunha (1); 2) Ms - Desumidificada (1);
3) Ms - Pasteurizada (1); 4) Ms — Testemunha (2); 5) Ms — Desumidi-
ficada (2); 6) Ms - Pasteurizada (2): 7) Mq — Testemunha (1); 8) Mg -
Desumidificada (1); 9) Mg - Pasteurizada (1); 10) Mq - Testemunha
(2); 11) Mg - Desumidificada (2); e 12) Mq - Pasteurizada (2).
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Figura 6. Proje¢io da ACP dos atributos sensoriais avaliados nas
amostras de méis de M. scutellaris e M. quadrifasciata submetidos a
processos de conservagio.
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Embora a conservagdo do mel por meio da pasteurizagdo
seja uma técnica importante, por reduzir riscos causados por ali-
mentos liquidos e por evitar a fermentagido do mel (NOGUEIRA
NETO, 1997), apds a abertura do recipiente contendo mel é
necessario conserva-lo sob refrigeracdo para evitar processos
de deterioragdo. Considerando esse aspecto, a desumidificagio é
mais vantajosa como técnica de conservagio do mel das abelhas
sem ferrdo, uma vez que é possivel armazena-lo com o teor
adequado de umidade, evitando a sua fermentagio e garantindo
maior durabilidade.

4 Conclusoes

Os méis das abelhas sem ferrdo submetidos a pasteurizagao
e desumidifica¢do apresentam boa aceitabilidade.

O processo de desumidifica¢do parece ser mais vantajoso
para a conservagao do mel das abelhas sem ferrdo, por permitir
uma maior vida de prateleira.

Agradecimentos

A Fundagdo de Amparo a Pesquisa do Estado da Bahia
(FAPESB), pela concessdo da Bolsa de Pds-Doutorado para a
autora Geni da Silva Sodré, e ao Conselho Nacional de Desen-
volvimento Cientifico e Tecnoldgico (CNPq), pela concessio da
Bolsa de Produtividade em Pesquisa ao coautor Carlos Alfredo
Lopes de Carvalho.

Referéncias bibliograficas

ARAUJO, A. H. et al. Analise sensorial de agua de coco in natura em
comparagao a pasteurizada. In: CONGRESSO BRASILEIRO DE
CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS, 17. Fortaleza, 2000.
Anais... Fortaleza: Sociedade Brasileira de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, 2000. v.1, p. 3.44.

Ciénc. Tecnol. Aliment., Campinas, 28(Supl.): 72-77, dez. 2008

CARDELLO, H. M. A. B,; CARDELLOQ, L. Teor de vitamina C, atividade
de ascorbato oxidase e perfil sensorial de manga (Mangifera
indica L.) var. haden, durante o amadurecimento. Ciéncia
Tecnologia de Alimento, v.18, n. 2, p. 211-217, 1998.

CARVALHO, C. A. L. et al. Perfil sensorial de amostras de méis de
espécies de abelhas sem ferrao do Estado da Bahia. Magistra, v. 18,
n. 4, p. 265-269, 2006.

CARVALHO, C. A. L. et al. Mel de Abelha sem ferrio: contribuigiao
para a caracterizagao fisico-quimica. Cruz das Almas: Nova
Civilizagao, 2005. 32p. (Serie Meliponicultura N° 04).

FERREIRA, V. L. P.(Coord.). Analise sensorial - Testes discriminativos
e afetivos. Campinas: Sociedade Brasileira de Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos, 2000. 77p. (Manual Série Qualidade).

FONSECA, A. A. O. et al. Qualidade do mel de abelhas sem ferrao:
uma proposta para boas praticas de fabricagiao. Cruz das Almas:
Nova Civilizagéao, 2006. 70 p. (Serie Meliponicultura N° 05).

FRIAS, I.; HARDISSON, A. Estudio de los parametros analiticos de
interés en la miel. II: Azticares, cenizas y contenido mineral y color.
Alimentaria, v. 28, n. 235, p. 41-43, 1992.

GROSSO, G. S. Criterios relativos al analisis sensorial de mieles.
Apiservices-Galerie Virtuelle Apicole. Franga, 2006. Disponivel
em: <http://www.beekeeping.com/articulos/salamanca/index.htm>.
Acesso em: 3 fev. 2006.

MARDIA, L. V,; KENT, J. T;; BIBBY, J. M. Multivariate analysis.
London: Academic Press, 1979. 521 p.

MORAES, R. M.; BENEVIDES, L. H. T. S.; MENEZES, A. A
desumidificagdo no mel no Brasil. Apicultura & Poliniza¢ao, n. 13,
p. 27-29, 1989.

NOGUEIRA-NETO, P. Vida e criagao de abelhas indigenas sem ferrao.
Sao Paulo: Nogueirapis. 1997. 445 p.

PIANA, M. L. et al. Sensory analysis applied to honey: state of the art.
Apidologie, v. 35, p. 26-37. 2004.

SILVA, J. A. Topicos de tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Varela,
2000. 227 p.

STATISTICAL ANALISYS SISTEM.. SAS/STAT: User s guide. [S. L]:
SAS Institute Inc., 1990. (Version 6.4).

77



