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Resumo

O principal objetivo deste projeto consiste na selecéo e treino de um conjunto de candidatos
interessados, de modo que se tornem provadores peritos em mel, para posterior acreditagdo
pela norma ISO/IEC 17025. O processo de sele¢éo e treino dos provadores compreendeu
varias etapas com 0s seguintes objetivos: avaliacdo de incapacidades sensoriais, avaliagdo
da acuidade sensorial, avaliacdo da capacidade de descricdo de percecdes sensoriais,
avaliacdo da descricdo de um produto especifico e desenvolvimento de perfis sensoriais. O
projeto iniciou-se com 61 candidatos e ao longo das fases de recrutamento e pré-selecéo,

selecdo e treino apurou-se um painel final composto por 17 provadores.

O painel de provadores selecionado e treinado elaborou ainda os perfis sensoriais do mel de
duas denominacdes de origem protegida (DOP), tendo sido escolhidas como casos de estudo
o mel da Terra Quente e o mel do Ribatejo Norte (sub-regido da Serra d’Aire, sub-regido de

Albufeira de Castelo de Bode, sub-regido do Bairro e sub-regido do Alto Nabao).

Os resultados obtidos apresentam uma grande relevancia no setor do mel, pois ndo existe
nenhum painel de provadores selecionado, treinado e reconhecido para a andlise sensorial
do mel em Portugal. Adicionalmente, a regulamentacdo dos méis DOP apresenta uma
insuficiéncia de informacdo em relacdo as caracteristicas organoléticas do mel, havendo uma
necessidade desta informagédo de referéncia para que haja uma avaliagdo do produto, e
consequente certificacdo de qualidade, em funcdo da mesma. A avaliagdo da qualidade do
mel através de metodologias de analise sensorial, que complementardo a analise fisico-
guimica e polinica, com o intuito de confirmar se as suas caracteristicas sdo correspondentes

a determinada DOP, sera uma das tarefas futuras em que se recorrera a este painel final.

Palavras-chave: Analise sensorial: Selecao e Treino; Painel de provadores; Perfil sensorial,

Denominacédo de Origem Protegida; Mel.



Abstract

The main objective of this project consists in the selection and training of a set of interested
candidates, in order to become honey expert sensory assessors, for further accreditation by
ISO/IEC 17025. The assessors selection and training process comprises several stages with
the following objectives: assessment of sensory imparment, assessment of sensory acuity,
assessment of the ability to describe sensory perceptions, assessment in the description of a
specific product and denvelopment of sensory profiles. The project started with 61 candidates
and throughout the recruitment and pre-selection, selection and training phases a final panel

composed of 17 assessors was established.

The selected and trained panel of assessors also elaborated the sensory profiles of honey
from two Protected Denominations of Origin (PDO), having been chosen as a case-studies the
honey of Terra Quente and the honey of Ribatejo Norte (sub-region of Serra d’Aire, sub-region

of Albufeira de Castelo de Bode, sub-region of Bairro and sub-region of Alto Nab&o).

The obtained results have great relevance for the honey sector, since there is no seleced,
trained and recognised panel of assessors in sensory analysis for honey in Portugal.
Addicionally, the regulamentation for the PDO honeys provides a lack of information regarding
the organoleptic caracteristics of honey, with a need for this reference information for an
evaluation of the product, and consequently quality certification, according to it. The evaluation
of honey quality through sensory analysis methodologies, which will complement the physico-
chemical and pollen analysis, in order to confirm whether its characteristics correspond to a

given PDO, will be one of the future tasks in which this final panel will be used.

Keywords: Sensory analysis; Selection and Training; Assessors Panel; Sensory profile;

Protected Denominations of Origin; Honey
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l. Introducao

1. Enquadramento do tema e objetivos

A analise sensorial utiliza principios cientificos provenientes das areas de engenharia
alimentar, fisiologia, psicologia e estatistica. O objetivo é obter respostas objetivas em relacéo
a produtos através dos o6rgdos dos sentidos. As técnicas sensoriais devem cumprir 0s

métodos de medida e devem ser exatos, precisos e validos (Piggott, 1995).

O mel é um produto natural com uma composicdo variada que € afetada por muitos fatores
como a origem boténica e geogréfica, a intensidade do fluxo de néctar, as condi¢cdes
climéticas, a manipulacao dos apicultores, o procedimento de maneio e embalamento e o

tempo e condi¢cbes de armazenamento (Thrasyvoulou, et al., 2018).

Este produto tem uma composigéo variavel com certos limites que estéo fixados na Diretiva
2001/110/CE, sendo que a denominagédo de origem floral ou vegetal do mel apenas pode ser
mencionada se o produto provém de forma preponderante da origem indicada e se possuir as
caracteristicas organoléticas, fisico-quimicas e microscépicas de tal origem (DIRECTIVA DO
CONSELHO de 22 de Julho de 1974 relativa a harmonizacao das legislacdes dos Estados-

membros respeitantes ao mel, 1974).

A andlise sensorial € uma ferramenta importante na verificagdo da conformidade do mel, visto
gue pode revelar a presenca de componentes botanicas que, ndo sendo detetadas por outros
sistemas analiticos (fisico-quimicos e melissopalinologicos), podem afetar as suas
caracteristicas. Para além disso, a analise sensorial permite distinguir a origem boténica do
mel e identificar e quantificar certos defeitos do mesmo (fermentag&o, impurezas, aromas

estranhos e sabores) (Piana, et al., 2004).

A Denominacao de Origem Protegida (DOP) consiste num nome geografico ou equiparado
gue identifica um produto proveniente de uma regido, cuja qualidade ou caracteristicas se
devem essencialmente ao meio geografico especifico e em que as fases de producao tém
lugar na respetiva area geografica delimitada (Direcdo-Geral de Agricultura e

Desenvolvimento Rural, s.d.).

Para serem classificados como DOP, os méis devem cumprir uma série de parametros
estabelecidos no respetivo caderno de especificacdes. Porém, nos atuais cadernos das
diferentes DOP de mel existentes em Portugal a caracterizacdo sensorial € muito breve, ou
mesmo inexistente, e pouco objetiva. Para além disso, até a data, em Portugal ndo existe

nenhum painel de provadores habilitado e reconhecido para realizar a analise sensorial do



mel, e assim atestar a sua autenticidade, constituindo um obstaculo para a obtencédo ou

manutencdo desta denominagéo.

O objetivo deste trabalho consiste no desenvolvimento de um painel de provadores,
selecionados e treinados, de modo que se tornem peritos na analise sensorial de mel e que
possam constituir uma resposta analitica a avaliacdo dos méis DOP portugueses. Para além
disso, pretende-se elaborar o perfil sensorial de cinco méis DOP — Mel da Terra Quente e Mel
do Ribatejo Norte (sub-regido da Serra D’Aire, sub-regido de Albufeira de Castelo de Bode,

sub-regido do Bairro e sub-regido do Alto Nab&o).

2. Enquadramento teorico

2.1.Andlise sensorial
Ha séculos que os sentidos humanos séo utilizados para avaliar a qualidade dos alimentos,

visto que cada individuo forma opinides acerca do que consome (Lawless & Heymann, 2010).

Desde que surgiu na década de 40 (Kemp, Hollowood, & Hort, 2009), o desenvolvimento da
analise sensorial cresceu rapidamente, principalmente, na segunda metade do século XX,
acompanhando a expansdo das industrias de alimentos processados e dos produtos de

consumo (Lawless & Heymann, 2010).

Anteriormente, o controlo da producdo de alimentos de qualidade dependia da acuidade
sensorial de um Unico especialista, encarregue das modificacdes no processamento e
certificando-se de que o produto tivesse as caracteristicas finais pretendidas. Na analise
sensorial moderna, o especialista unitario foi substituido por um painel sensorial, que consiste
num conjunto de pessoas selecionadas e treinadas, reconhecido por gerar uma avaliagdo

mais fidedigna do que a de um Unico individuo (Lawless & Heymann, 2010).

A analise sensorial € definida como um “método cientifico utilizado para reconhecer, medir,
analisar e interpretar as respostas a produtos percebidas através dos sentidos da viséo, olfato,
tato, paladar e audi¢gao” (Stone & Sidel, 1992). Um profissional de andlise sensorial deve estar
preparado nas quatro fases mencionadas: deve compreender o produto a analisar, utilizar o
ser humano como instrumento de medida, utilizar a analise estatistica para andlise dos
resultados e interpretar os mesmos dentro do contexto em estudo e consoante o objetivo da

andlise (Lawless & Heymann, 2010).

Os profissionais de analise sensorial necessitam de um amplo conjunto de competéncias que
abrangem véarias disciplinas como as ciéncias bioldgicas, a psicologia, o design experimental

e a estatistica (Kemp, Hollowood, & Hort, 2009).



A importancia dos métodos instrumentais € inegavel, no entanto estes ndo apresentam a
sensibilidade dos sistemas sensoriais humanos, cuja experiéncia sensorial € interpretada pelo
cérebro e avaliada de acordo com o contexto, tendo em conta experiéncias prévias e

originando opinides finais apresentadas como dados (Meilgaard, Civille, & Carr, 2006).

Uma avaliacdo sensorial € bem-sucedida através da definicdo de objetivos claros,
desenvolvimento de uma estratégia sensorial bem estruturada, aplicagdo de técnicas
estatisticas apropriadas, segundo praticas éticas e que origine conclusdes fundamentadas
utilizadas para sustentar a tomada de decisdes. Para tal, é crucial que o profissional tenha
sido preparado, de modo a garantir que apresenta as capacidades técnicas e competéncias
interpessoais necessérias a analise (Kemp, Hollowood, & Hort, 2009).

Apesar de a andlise sensorial ter sido inicialmente utilizada como um fornecedor de servigos
e dados, esta fungdo mudou ao longo dos anos. Atualmente, o departamento de analise
sensorial interage com os grupos de desenvolvimento de produto, fornece informacdo ao
controlo de qualidade, marketing, investigacdo, embalamento e, indiretamente, a outros
grupos dentro de uma organizagdo. Segundo a informacao recolhida sensorialmente é
possivel reduzir o risco na tomada de decisdes acerca do desenvolvimento do produto e em
estratégias comerciais para responder melhor as necessidades do consumidor (Lawless &
Heymann, 2010; Stone & Sidel, 1992).

2.1.1. Orgéos sensoriais

A percecao resulta de um processo complexo, dinAmico e em mudanca que € influenciado
ndo sO pela absorcdo de informacdo do mundo exterior, mas também pelas propriedades
complexas dos processos sensoriais. Existem quatro categorias a considerar quando esses
processos ocorrem, nomeadamente: o estimulo exterior recebido; os sinais elétricos entre os
neuronios que transmitem a informacéo; a percecéao, reconhecimento e reacdo ao estimulo;
o conhecimento previamente adquirido e presente na memoria que um individuo aplica a uma

situagdo ajustando a sua percecéo (Goldstein, 2008).

A andlise sensorial utiliza os sentidos da visdo, olfato, tato, paladar e audicdo como
intermediarios para a percecao dos estimulos exteriores ao organismo. As células recetoras
especializadas em cada um dos 6rgaos sensoriais convertem a energia recolhida do ambiente
em energia nervosa (transducéo) (Goldstein, 2008). Portanto, o conhecimento das estruturas
e funcdes do sistema sensorial é essencial, visto que apresenta uma forte influéncia na

percecdo e consequentemente na aceitabilidade dos alimentos (Lawless & Heymann, 2010).



° Visao
A aparéncia de um objeto é determinada através da visdo. As ondas de luz refletidas por um
objeto entram no olho através da cérnea e seguem até a retina, que contém células recetoras
(cilindros e cones) que convertem essa energia luminosa em impulsos nervosos que viajam
através do nervo 6tico até ao cérebro. Os cones séo responsaveis pela diferenciacdo dos
comprimentos de onda relacionados com a cor e os cilindros pela sua luminosidade. O cérebro
interpreta estes sinais e o individuo percebe a aparéncia do objeto — como a cor, forma,

tamanho e translucidez (Kemp, Hollowood, & Hort, 2009).

. Olfato

Os recetores olfativos estdo localizados em duas pequenas porgdes de epitélio no céu da
cavidade nasal. Através dos milhdes de recetores existentes nos cilios da cavidade nasal, os
estimulos quimicos percebidos das moléculas volateis sdo transmitidos ao cérebro. Os
recetores olfativos sdo células nervosas que projetam para diferentes locais do cérebro,

alguns dos quais fortemente associados a emogdes e memorias (Lawless & Heymann, 2010).

Para que um produto tenha um certo aroma, as moléculas volateis podem entrar no organismo
através da via direta (orto-nasalmente), pelo nariz através da respiragdo/aspiracdo, ou pela
via retronasal que consiste na pela parte traseira da garganta durante a ingestdo (Kemp,
Hollowood, & Hort, 2009).

A capacidade do ser humano em detetar muitos estimulos olfativos intensos em baixas
concentracdes ainda ultrapassa a sensibilidade de quase todos 0s meios instrumentais de
analise quimica. Porém, outras moléculas organicas de menores dimensfes ndo sdo tdo
efetivas na estimulacdo do sentido olfativo, sendo que os limites sdo muito variaveis
consoante o individuo em questdo. Algumas pessoas com um olfato dito normal séo
incapazes de detetar certos conjuntos de compostos de aromas semelhantes, condicdo
designada de anosmia especifica, outros apresentam total incapacidade em sentir o cheiro —
anosmia geral. Um individuo que apresente anosmia especifica ndo necessita
necessariamente de ser excluido de um painel de provadores, se 0 aroma em questao ndo
for uma componente chave na andlise sensorial do produto a analisar (Lawless &
Heymann,2010; ISSO 5492:1992).

Os seres humanos podem perceber e/ou descrever compostos Unicos de diversas formas.
Semelhantemente, a qualidade de um aroma pode ser percebida e/ou descrita em compostos
distintos (Kemp, Hollowood, & Hort, 2009). Para a constituicdo de um painel sensorial, deve

ter-se em conta que cada membro apresenta um sistema olfativo diferente e que pode ndo



ser possivel forcar o painel em concordancia geral em todos os termos (Lawless & Heymann,
2010).

) Tato

A sensacao tactil € compreendida segundo sensacfes cutadneas (somesthesis), sensa¢des
fisicas (kinesthesis) e sensibilidade quimica (chemesthesis). As sensacdes cutaneas
consistem na detecdo de percecdes relacionadas com o contacto fisico, através da pele,
incluindo os labios, lingua e superficies da cavidade bocal que contém diferentes recetores
tateis. As sensag0es fisicas permitem a identificagdo de atributos como o peso e dureza,
através das fibras nervosas nos musculos, tenddes e articulagdes que sentem a tensdo e
relaxamento. As sensagdes quimicas compreendem o reconhecimento de sensa¢des como o
guente, picante, formigueiro, refrescante e adstringente, provocadas por algumas substancias
gquimicas que conseguem estimular os nervos trigerminais localizados na pele, boca e nariz.
Quando estas sensacdes sdo captadas na cavidade oral, formam parte daquilo que é

conhecido como os atributos bocais (mouth-feel) (Kemp, Hollowood, & Hort, 2009).

Os atributos de textura devido a sua percecdo complexa sdo divididos em propriedades
mecanicas (por exemplo: a dureza e a consisténcia), geométricas (por exemplo: a
granulosidade) e sensacdes bocais (por exemplo: a humidade) (Kemp, Hollowood, & Hort,
2009).

. Sabor

O sabor consiste na percecdo de substancias ndo volateis, dissolvidas em &agua, 6leo ou
saliva, através dos recetores do bolbo gustativo localizados na superficie da lingua e outras
areas da boca ou garganta. As células recetoras gustativas contactam com 0S nervos
gustativos primarios de modo a enviar sinais para serem processados pelo cérebro. As
sensacdes detetadas podem ser divididas nas cinco caracteristicas do sabor — doce, salgado,
acido, amargo e umami. Todas as diferentes partes da lingua conseguem responder a todas
as qualidades do gosto, porém algumas areas sdo mais sensiveis que outras (Kemp,
Hollowood, & Hort, 2009; Lawless & Heymann, 2010).

A condicdo de auséncia de sensibilidade a um estimulo de gosto designa-se por ageusia e
pode ser total ou parcial e permanente ou temporaria (ISO 5492, 2008).
o Audicéao

O som é sentido pelas pequenas células capilares presentes no ouvido que sdo estimuladas
pela vibracdo do ar das ondas sonoras. Através do toque ou agitacdo de um objeto é

produzido um ruido que Ihe confere uma indicacdo de textura. Na alimentacdo, as ondas
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sonoras propagadas pelos alimentos, quer seja através do ar e/ou movimento dos 0ssos do
maxilar ou cranio (percec¢dao intra-oral), contribuem para a percecdo da sua textura, como por

exemplo a crocéncia de uma macé (Kemp, Hollowood, & Hort, 2009).

Apesar de existirem 6rgdos sensoriais distintos que captam sensacfes diferente, em que a
informacé&o de cada um destes 6rgdos € integrada no cérebro, a percecao de atributos como
o flavor, som e textura consiste na combinacéo de diferentes sensacdes, por isso deve estar-
se consciente em como a mudangca numa propriedade pode afetar as restantes (Kemp,
Hollowood, & Hort, 2009).

2.1.2. Metodologias em andlise sensorial

O principal cuidado em qualquer estudo sensorial é garantir que a metodologia utilizada é
adequada ao objetivo pretendido (Lawless & Heymann, 2010). Existem dois tipos de testes
em andlise sensorial: testes objetivos e testes subjetivos. Os primeiros fornecem dados acerca
das caracteristicas dos produtos e sdo executados por provadores selecionados e treinados.
Subdividem-se em testes discriminativos (determinam se existem diferengas sensoriais entre
produtos) e testes descritivos (identificam a natureza da diferenca sensorial e/ou a magnitude
dessa diferenga). Os segundos - testes subjetivos - também designados por testes afetivos
ou heddnicos, geram dados acerca da aceitabilidade ou preferéncia por um produto e séo
realizados por provadores nao treinados, como os consumidores (Kemp, Hollowood, & Hort,
2009; Stone & Sidel, 1992).

e Testes discriminativos

Os testes discriminativos, pretendem determinar a probabilidade de existirem diferencas
sensoriais percetiveis entre diferentes produtos (ISO 6658, 2005). Este tipo de testes é
considerado de simples execucdo sendo muito utilizados, principalmente, devido a sua
simplicidade em analisar os dados. A andlise dos resultados € baseada na distribuicdo
binomial sendo analisado o nimero de respostas corretas e comparando com 0 numero
necessario para a atingir uma determinada significancia estatistica em fun¢cdo do nimero de

participantes (Lawless & Heymann, 2010).
Existem diversos tipos de testes discriminativos, sendo 0s mais comuns 0s seguintes:

e Teste triangular: este método envolve a apresentacdo simultdnea de trés amostras,
duas das quais idénticas. O provador é informado que uma amostra € diferente das
restantes e devera selecionar a amostra percebida como diferente (ISO 4120, 1983;
ISO 5492, 2008).



e Teste duo-trio: na execucédo deste teste, primeiramente, é apresentada ao provador
uma amostra padrdo, seguindo-se duas amostras, uma das quais idéntica & amostra
padrdo. O provador devera identificar qual a amostra que difere ou equivale a amostra
padréo (ISO 10399, 2017; ISO 5492, 2008).

e Teste de comparacdo pareada: nesta técnica sdo apresentadas amostras em pares
para comparacao e detecdo de diferencas, com base num critério definido (ISO 5495,
2005; I1SO 6658, 2005). Existem duas formas sensoriais analiticas deste teste,
nomeadamente (Lawless & Heymann, 2010):

o Teste de comparacdo pareada direcional: pretende-se determinar se as amostras

diferem em dimensdes especificas. O provador deve identificar a amostra que
apresenta maior intensidade em relagcao a um atributo especifico.

o Teste de comparacdo pareada de diferenca: O provador deve determinar se as

duas amostras séo diferentes, sem especificar a dimenséo da potencial diferenca.
Esta metodologia fornece um resultado semelhante ao teste triangular e ao teste duo-
trio, sendo mais utilizada como recurso quando o produto apresenta um efeito mais
persistente, o que pode levar a fadiga sensorial mais rapidamente, ou quando a
quantidade de produto € limitada.

e Teste “A” e “Nao-A”: neste teste, apos analise e familiarizacdo prévia com a amostra
“A”, é apresentada uma série de amostras tendo o provador de indicar se cada uma
das amostras se identifica como “A” ou “Nao-A” (ISO 8588, 2017; ISO 5492, 2008).

o Teste “dois-de-cinco”: este teste envolve a avaliacdo de cinco amostras codificadas,
duas das quais de um tipo e as restantes trés de outro tipo. O provador tem como
objetivo agrupar as amostras em conjuntos de duas ou trés amostras de percecdes
idénticas (1ISO 5492, 2008).

e Teste de ordenacado (ranking): uma série de amostras em ordem aleatoria é
apresentada aos provadores. Estes devem ordenar as amostras de acordo com um
critério especificado, por exemplo em relacdo a um atributo em particular ou uma
preferéncia (ISO 8587, 2006).

Os testes discriminativos sdo métodos rapidos que podem ser realizados por consumidores,
por provadores principiantes ou provadores peritos, dependendo do objetivo e contexto em
estudo (Kemp, Hollowood, & Hort, 2009). Este tipo de testes faculta uma avaliacdo sensorial
de confianca e com resultados validos. A percecao da diferenca entre dois produtos resultante
dos testes discriminativos pode ser estudada em mais detalhe através de uma analise
descritiva, de modo a identificar o que constitui essa diferenca, sendo esta avaliacéo realizada

por provadores selecionados e treinados (Stone & Sidel, 1992).



e Testes descritivos

A andlise descritiva € um conceito sofisticado na analise sensorial de produtos, tendo evoluido
desde a opinido de peritos para uma abordagem mais rigorosa e cientifica na analise de
percecbes sensoriais. Estes testes fornecem uma descricdo sensorial completa de uma vasta
gama de produtos e estabelecem a base para a determinacéo de quais os atributos que séo

considerados importantes para a aceitagdo do produto (Stone & Sidel, 1992).

Esta metodologia tem como objetivo gerar respostas objetivas (ndo heddnicas) a produtos
especificos em termos das suas caracteristicas sensoriais, podendo ser uma analise

qualitativa ou quantitativa, dependendo da técnica utilizada (Lawless & Heymann, 2010).

A andlise descritiva € normalmente util quando é necessaria uma especificagdo detalhada dos
atributos sensoriais de um Unico produto ou quando se pretende uma comparacao entre as
diferencas sensoriais entre varios produtos. Existem diferentes tipos de métodos de analise
descritiva, que refletem diversas filosofias e abordagens (Lawless & Heymann, 2010; Stone &
Sidel, 1992).

A informacéo obtida a partir dos testes descritivos ser4 mais detalhada que a obtida a partir
dos testes de diferenca, sendo possivel obter perfis completos de andlise de produtos,
identificando-se muitas diferencas especificas visualmente e em termos de significAncia
estatistica (Kemp, Hollowood, & Hort, 2009).

A execucado de uma andlise descritiva requer um painel de 10 a 12 provadores selecionados,
em funcdo da sua acuidade sensorial, e treinados com varios padrdes de referéncia de
produto. A primeira fase do processo é o desenvolvimento, pelos proprios provadores, de uma
lista de atributos, sendo depois realizada uma analise quantitativa dos mesmos, ou seja, uma
avaliagdo da intensidade de cada um desses atributos. Os provadores devem compreender e
concordar com o significado dos atributos utilizados, assim como os seus limites (Lawless &
Heymann, 2010; Kemp, Hollowood, & Hort, 2009).

e Testes afetivos

Os testes afetivos ou de consumidor avaliam respostas subjetivas acerca de um produto.
Através de metodologias qualitativas e quantitativas, avalia-se e compreende-se as
preferéncias, atitudes, opiniées, comportamentos e perce¢des do consumidor acerca dos

produtos analisados (Kemp, Hollowood, & Hort, 2009).

Estes testes sdo uma parte essencial no processo de desenvolvimento de novos produtos e
sao utilizados para desenvolver o posicionamento sensorial, comunicacdo e publicidade de

uma marca e/ou produto (Kemp, Hollowood, & Hort, 2009). Para além disso, apresentam uma
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boa relacdo custo-beneficio, sendo uma ferramenta de selecdo muito Util antes de se

efetuarem decisdes em grande escala (Stone & Sidel, 1992).

Os participantes deste projeto ndo devem ser individuos treinados, pois as suas respostas
vao diferir, sistematicamente, da populacéo alvo, nem devem ser consumidores pertencentes
a empresa produtora do produto em questdo, devido a familiaridade com os produtos em
andlise. Porém, estas sao questdes sdo acordadas com a organizacao que requer a analise
(ISO 11136, 2014).

2.1.3. CondicOes de uma prova sensorial

As condigbes fisicas nas quais uma prova sensorial devera ser efetuada vao depender do
estudo em concreto a realizar e do objetivo do mesmo. Se por vezes pode ser pretendido que
as condi¢cOes de avaliagdo sejam coincidentes com as condi¢cdes normais de consumo, ha

maioria das situacdes a prova devera ser realizada em ambiente controlado.

Segundo a ISO 8589, as salas de prova devem seguir uma série de diretrizes para a criagdo
de um ambiente para a realizacdo de avaliacdes sensoriais sob condigbes constantes e
controladas com um minimo de distragfes, de modo a reduzir o efeito que os fatores

psicolégicos e condi¢cdes fisicas, possam influenciar na razdo do ser humano.

Idealmente, as instalacbes devem conter varias divisdes como area de preparacdo das
amostras, area de atendimento, area de avaliacao com cabines individuais, area de discusséo
em grupo e area de armazenamento de amostras e materiais de apoio a prova. De um modo
geral, de acordo com as normas ISO 8589 e ISO 6658, as salas e cabines de provas devem

reunir 0s requisitos seguintes:

Area de prova

e E conveniente que a area de prova esteja localizada na proximidade ou seja adjacente
a sala de preparagdo das amostras, mas separadas uma da outra;

e A temperatura e humidade relativa da sala devem ser constantes, controlaveis e
confortaveis para os individuos;

e O nivel de ruido deve ser o minimo possivel durante os testes, sendo desejavel uma
sala a prova de som;

o A é4rea de teste deve ser mantida livre de odores, incluindo o equipamento como as
cadeiras, carpete, etc. assim como os produtos de limpeza n&o devem deixar cheiro;

e Em relacdo a decoracdo, a cor das paredes e mobilia deve ser em tons neutros de
modo a ndo influenciar a avaliagdo da cor das amostras;

e A cor da luz ambiente na sala deve ser uniforme, livre de sombra e confortavel.



Cabines de prova

e As cabines de prova devem ser individuais, de modo a limitar distracdes e evitar
comunicagéao entre os provadores;

e Se as cabines de prova forem separadas por uma parede da sala de preparacdo é
conveniente que haja uma abertura nesta, como uma porta deslizante nivelada com a
bancada, para facilitar a transferéncia de amostras entre estas duas areas;

e Deve ser planeado previamente um sistema para o provador sinalizar o operador
guando estd preparado para a avaliagdo de uma amostra. Pode ser utilizado um
interruptor para ligar uma luz na sala de preparacdo ou movimentacdo da porta
deslizante;

e A cabine de teste deve conter espaco suficiente para acomodar as amostras, 0s
utensilios necessarios, os copos de expetoracdo ou lavatoério, os limpadores de palato
e os formularios de resposta ou equipamento computorizado para o efeito;

e A cabine devera ter uma area de trabalho recomendada de 0,9 m de comprimento e
0,6 m de largura, e a bancada deve estar a uma altura confortavel para o provador. Os
divisores laterais entre as cabines devem estender-se a pelo menos 0,3 m da bancada;

e S3d0 necessarias cadeiras confortaveis, a uma altura compativel com a altura da
bancada, é recomendada uma distancia de 0,35 m entre estes;

e As superficies devem ser ndo absorventes e concebidas de forma a facilitar um

elevado padréo de higiene.

Preparacao e apresentacdo das amostras

O planeamento e execucdo de uma prova sensorial sdo determinados pelos objetivos, testes

a efetuar e restricdes préticas associadas a utilizacdo do ser humano (ISO 6658, 2005).

Uma das particularidades nos testes sensoriais é a extensdo a que 0s erros psicoldgicos
influenciam as respostas individuais. Para tal, pretende-se organizar e planear um teste de
modo a minimizar o impacto destes erros ou, pelo menos, permitir que afetem todos os
produtos de igual forma (Stone & Sidel, 1992).

Seguidamente apresentam-se algumas estratégias para evitar que ocorram erros recorrentes,
devido a tendéncias dos provadores, na avaliacdo das amostras (Kemp, Hollowood, & Hort,
2009):

e Para ndo provocar um efeito de sugestao (como comentarios) ou erros de distracao
(como conversas ou pressdes de tempo), as analises sao realizadas em cabines de

prova em que € assegurado um ambiente silencioso e calmo.
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o As amostras devem ser codificadas com um cédigo de trés digitos aleatério e ndo deve
ser fornecida informacédo acerca da natureza das amostras, de modo a minimizar os
erros de expectativa.

o Deve assegurar-se que as amostras sao consistentes ou que disfarcam as diferencas
irrelevantes a avaliagdo, para minimizar os erros de estimulos ou légicos, como a
associacao de que uma cor mais forte corresponde a um sabor mais intenso.

e O efeito halo e erro de proximidade consistem em como a avaliagdo de um atributo vai
influenciar a avaliagdo de outro. Quando for possivel, avaliar os atributos
isoladamente, ou realizar a avaliagdo por ordem aleatéria dos atributos.

e As amostras devem ser apresentadas segundo uma ordem balanceada e aleatoria,
pois a avaliagdo de uma amostra pode ser influenciada pelas caracteristicas sensoriais
da amostra anteriormente analisada (efeito de ordem), ou se duas amostras sao
completamente diferentes na mesma série apresentada pode ocorrer a classificagéo
desproporcionada (contraste), ou na apresentacdo de uma série diversa e ampla de
produtos duas amostras semelhantes podem ser classificadas com uma diferenca

menor entre elas (convergéncia).

Normalmente, as limitacdes fisiologicas dos provadores estdo associadas a natureza da
amostra, pelo que para evitar a adaptacao ao estimulo ou fadiga sensorial, apenas um nimero
limitado de amostras deve ser avaliado durante a sessdo, com um periodo de recuperacéo
entre amostras e utilizacdo de limpadores de palato entre estas (ISO 6658, 2005). A
disponibilizacdo de &agua mineral engarrafada a temperatura ambiente € um recurso
adequado. Porém alguns produtos apresentam algumas particularidades que necessitam de
limpadores de palato diferentes como um pedaco de maca (Kemp, Hollowood, & Hort, 2009)

ou bolachas sem sal, que devem ser utilizados entre a analise de amostras (ISO 6658, 2005).

Na planificacdo de uma prova deve ter-se em conta a quantidade de amostra disponivel de
um dado produto, a quantidade de amostra a apresentar ao provador, assim como indicar-lhe

claramente quanto deve ser consumido desta (Kemp, Hollowood, & Hort, 2009).

Em funcdo do produto em analise e do objetivo do teste, a temperatura de apresentacdo da
amostra pode variar, sendo que em muitos tipos de alimentos a temperatura mais comum é a
temperatura ambiente. A temperatura de apresentacdo do produto deve ser constante entre

as amostras (Kemp, Hollowood, & Hort, 2009).

O recipiente de apresentacdo da amostra pode ser de vidro, plastico ou cartdo, no entanto
deve ser garantido que este ndo vai afetar as propriedades sensoriais do produto e deve ser
idéntico para todas as amostras analisadas. Recipientes brancos ou transparentes sao

recomendados, com a excecao se 0 recipiente estiver a ser utilizado para ocultar alguma
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carateristica (por exemplo, a cor no caso da avaliacdo sensorial do azeite virgem) ou

diferencas indesejaveis entre os produtos (Kemp, Hollowood, & Hort, 2009).

Analise sensorial

Os provadores devem ser instruidos para a ndo utilizacdo de cosméticos perfumados antes e
durante as sessfes de prova. Do mesmo modo, o detergente utilizado na higienizacéo das
ma&os nao deve deixar qualquer cheiro, assim como devem evitar contacto com tabaco ou
gostos ou odores intensos, pelo menos no periodo de 60 minutos antes das sessdes (ISO
8586, 2012). Se os provadores estiverem a lidar com transtornos emocionais, constipacdes
ou outras doengas que impliquem limitagBes temporarias, devem ser suspensos dos testes
até recuperarem. As provas devem ser agendadas para meio da manha ou meio da tarde,

visto ser o periodo 6timo entre refei¢cdes (ISO 6658, 2005).

No inicio do programa de treino os provadores devem ser instruidos acerca da forma correta
de avaliacdo das amostras, sendo que em todas as sessfes as instrucbes devem ser
recapituladas antes do inicio da analise. Se néo Ihes for informado para se concentrarem em
atributos especificos, os provadores devem realizar a andlise na seguinte ordem (ISO 6658,
2005):

e Aparéncia (principalmente cor);

e Aroma (pela via direta);

e Textura;

e Flavor (sabor e aroma retronasal);

e Poés-sabor (after-taste).

2.1.4. Etapas para o desenvolvimento de um painel de provadores

Um painel de analise sensorial constitui um “instrumento de medida” real e consequentemente

os resultados das andlises realizadas irdo depender dos seus membros (ISO 8586, 2012).

O processo de constituicdo de um painel de analise sensorial inicia-se pela sele¢do preliminar
dos candidatos na etapa de recrutamento. Nas fases de selecdo e treino a metodologia
aplicada depende das andlises futuras a que os provadores serdo submetidos. Conclui-se a

formagé&o do painel com uma selecéo final dos seus constituintes (ISO 8586, 2012).

A avaliacdo sensorial pode ser realizada pelos diferentes tipos de provadores seguintes (ISO
8586, 2012):

12



. N&o necessitam de obedecer a
Provadores principiantes nenhum critério especifico.
Provadores
SENSOMAIS Individuos que ja participaram
FIEERIDTES Mgk em testes sensoriais.

Provadores
selecionados

Escolhidos pela sua habilidade em realizar testes sensoriais.

Provadores selecionados com sensibilidade sensorial
demonstrada, treino consideravel e experiéncia em avaliacdo
sensorial, capazes de realizar avaliagcdes sensoriais
consistentes e repetiveis de varios produtos.

Provadores
SIS ETS
peritos

O processo recomendado para a organizagdo de um painel sensorial envolve (ISO 8586,
2012):

a) Recrutamento preliminar dos “provadores principiantes”;

b) Pré-selecéo dos “provadores principiantes” transformando-se em “provadores iniciados”;

c) Selecao dos “provadores iniciados” de acordo com a habilidade em executar testes
particulares, tornando-se “provadores selecionados”;

d) Treino de “provadores selecionados” em “provadores peritos”.

O desempenho dos “provadores selecionados” deve ser monitorizado regularmente para

assegurar que o critério pelo qual foram inicialmente selecionados continua a ser cumprido.

Um painel sensorial tem um ndmero minimo desejavel de pelo menos 10 membros, portanto
devem ser recrutados, no minimo, duas a trés vezes o numero de provadores requeridos para
a sua constituicdo, sendo que mais de 20 candidatos devem ser selecionados para o treino
(ISO 8586, 2012).

2.1.4.1. Recrutamento e pré-selecdo dos candidatos

O recrutamento é o ponto de partida para a formacao de um painel de provadores. Podem ser
realizados dois tipos de recrutamento (ISO 8586, 2012):

e Através das pessoas constituintes do departamento de uma organizacado ou empresa
(recrutamento interno);
e Incorporacédo de pessoas fora da organizacao (recrutamento externo).

Também é possivel formar um painel combinando os dois tipos de recrutamento anteriores.

Para uma pré-selecéo dos candidatos obtidos no recrutamento realiza-se um questionario, e
se necessario uma entrevista, de modo a apurar 0s seguintes parametros: disponibilidade;
atitudes em relacdo a alimentacao; conhecimento do produto e aptidao em analise sensorial;
habilidade em comunicar; saude; critérios psicologicos (interesse e motivacao; sentido de
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responsabilidade e poder de concentracdo; habilidade em avaliar; vontade de cooperar); entre
outros fatores (1ISO 8586, 2012).

2.1.4.2. Selecao dos participantes

A selecéo dos provadores é realizada a partir do numero de candidatos aprovados na fase de
recrutamento e pré-selecdo. Esta etapa é destinada a familiarizar os participantes com a
metodologia e materiais utilizados em andlise sensorial, sendo que para tal sdo realizados

testes com os seguintes objetivos (ISO 8586, 2012):

e Avaliagcdo de incapacidades;
e Avaliacdo de acuidade sensorial;

e Avaliagcdo da capacidade para descrever e comunicar percegdes sensoriais.

De modo a determinar a incapacidade de diferenciacdo de cores, sabores (ageusia) e cheiros
(anosmia) séo realizados diferentes testes, homeadamente com substancias sapidas e

odoriferas.

Para o despiste de uma incapacidade visual podem ser aplicadas varias metodologias. O teste
de Ishihara é a metodologia mais divulgada que permite verificar se o individuo tem alguma

incapacidade na visado das cores, ou seja, algum tipo de daltonismo (Ishihara, 1972).

Relativamente & avaliacdo da ageusia e anosmia, os candidatos séo testados de modo a
determinar a sua sensibilidade a substancias que se possam encontrar em pequenas
concentragdes nos produtos, mas acima dos limiares de identificacdo, e para avaliar a sua
capacidade de descricdo. Estes testes sdo executados para os diferentes sabores

elementares e para um conjunto de aromas selecionado (ISO 8586, 2012).

Apo6s andlise dos resultados obtidos ao longo das provas de selecéo, os participantes serao

considerados apropriados ou inadequados para a etapa seguinte — treino (ISO 8586, 2012).

2.1.4.3. Treino dos provadores

O treino tem como principio capacitar os provadores com conhecimentos béasicos acerca dos
procedimentos utilizados em analise sensorial e desenvolver a sua aptiddo em detetar,
reconhecer, descrever e discriminar o estimulo sensorial, de forma objetiva. Adicionalmente,
pretende-se treinar os provadores a aplicarem esta habilidade, para que se tornem
competentes na utilizacdo de tais métodos na avaliacdo sensorial de um produto especifico
(ISO 8586, 2012).

O numero de candidatos a iniciar o treino deve ser cerca de uma e meia a duas vezes superior
ao numero de provadores requerido no final do treino do painel sensorial, visto que se

pretende apurar os mais qualificados a sua integracéo (ISO 8586, 2012).
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Os métodos de selecdo e treino a serem aplicados dependem das competéncias que se
pretende que os provadores adquiram. Deste modo, aplicam-se os testes descritos na 1ISO
8586 com o propdsito de treinar os provadores a reconhecer e descrever, corretamente, a
textura, os sabores e aromas, com foco nos testes que serdo utilizados no futuro na sua
funcdo como avaliadores de painel. Para tal, recorre-se a testes de correspondéncia,
reconhecimento, ordenacéo, triangulares e duo-trio, com a utilizacdo de baixas e elevadas
concentracdes de componentes sdpidos e odoriferos que possivelmente estdo presentes nas

amostras do produto a vir a ser analisado no final do treino.

Para a determinacdo da competéncia descritiva dos candidatos em relacdo as percecdes
sensoriais, sdo realizados testes para a descricAo de aroma e textura. Para tal, sé&o
apresentados diferentes estimulos olfativos e produtos com diferentes texturas aos
candidatos, sendo o seu desempenho avaliado através de um sistema de pontuagdo (ISO
8586, 2012).

A medida que os provadores v&o adquirindo experiéncia, as amostras aquosas devem ser
substituidas por produtos e amostras mistas, em que as propor¢cdes de mais de dois
componentes variem. As amostras apresentadas devem ser caracteristicas da origem, estilo
e qualidade do produto, assim como representativas da variedade encontrada no mercado.
Para além disso, podem ser apresentadas excecdes pela demonstracdo de produtos de

exceléncia, com imperfeigcdes ou falhas (ISO 8586, 2012).

Com o objetivo de conferir ao participante a nocao de intensidade de um estimulo e a sua
classificacdo, este deve ser esclarecido acerca dos conceitos de avaliacdo, classificagao,
intervalo e escalas de proporgéo, tendo em conta as escalas a serem utilizadas no futuro (ISO
8586, 2012).

Adicionalmente as sessbes formais de treino (pontos 5.4 a 5.6 da 1SO 8586), devem ser

intercalados exercicios sensoriais para os provadores adquirirem mais experiéncia.

2.1.4.4. Treino para o desenvolvimento e utilizacdo de descritores (perfis)

Os constituintes do painel devem ser apresentados ao conceito e utilizacdo de descritores,

fundamentais para a definicdo de perfis sensoriais (ISO 8586:2012).

Nas sessOes praticas, através da apresentacdo de uma série de produtos simples, os
provadores sdo convidados a desenvolver vocabulario para a descricdo das caracteristicas
sensoriais (termos descritivos), e que permitam a descricao e diferenciagdo das amostras. Os
termos elaborados individualmente sdo discutidos em grupo resultando numa lista de pelo

menos 10 termos harmonizados. Com o auxilio da lista concebida, devem ser estabelecidos
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os perfis dos produtos pela atribuicdo dos termos apropriados a cada amostra e classificacdo
da sua intensidade, segundo uma escala (Meilgaard, Civille, & Carr, 2006; 1ISO 8586, 2012).

2.1.45.Treino para um produto especifico

ApoGs o treino base, os provadores passam por um periodo de treino especifico, dependendo

se a natureza do painel é pretendida para analises discriminativas ou descritivas.

Para uma avaliacao discriminativa, o painel ir4 analisar amostras com base em procedimentos

discriminativos a utilizar no futuro.

Para uma avaliagdo descritiva sdo analisadas varias amostras de um produto especifico e
desenvolvidos termos para descrever as suas varias caracteristicas organoléticas. Apos
discusséo, os termos sdo agrupados de modo a ajustar o vocabulario e é selecionado um
descritor para substituir um grupo de termos. O processo € auxiliado pela analise de padrdes
externos e amostras com caracteristicas particulares. Os descritores sdo colocados numa
folha de pontuacgéo e a terminologia é continuamente melhorada. O significado de escalas de
intensidade para cada atributo deve ser discutido e racionalizado pela referéncia a amostras
reais (ISO 8586, 2012).

2.1.4.6. Escolha final do painel para métodos particulares

A escolha final do painel é realizada segundo o seu objetivo quer seja uma avaliacao
discriminativa, avaliacdo de classificacdo, avaliagdo e pontuacao, andlise descritiva qualitativa
ou analise descritiva quantitativa. Para cada objetivo existe um procedimento e uma analise

estatistica adequada, detalhado na 1ISO 8586.

Especificamente, para uma analise descritiva qualitativa ndo é necessario nenhum tipo de
selecdo adicional para além daquela mencionada no treino de provadores, sendo 0s
provadores escolhidos com base no seu desempenho nos testes em relagdo ao uso de
escalas, desenvolvimento e utilizacdo de descritores e avaliagéo descritiva (pontos 5.6 a 5.9.2
da ISO 8586.

2.1.4.7. Treino de peritos

Os provadores para se tornarem provadores peritos devem seguir um treino com o objetivo
de otimizar o seu conhecimento técnico e desenvolvimento do seu potencial sensorial. Os
testes realizados anteriormente dependem muito do desenvolvimento de memoéria a curto
prazo, enquanto no treino de peritos € essencial a memoéria sensorial a longo prazo. Portanto,
o treino é destinado especialmente em habilitar os participantes a memorizar os descritores
do perfil sensorial a longo prazo assim como as suas intensidades, para além de adquirirem
as qualidades necessérias para a producado de perfis sensoriais (repetibilidade, honestidade
e habilidade discriminativa) (ISO 8586, 2012).
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Normalmente, o treino compreende duas fases:

e A formacéo, definicdo e reconhecimento de cada descritor, cujo objetivo € identificar
as palavras que permitem a descrigdo do produto (quer por meio de uma lista existente
ou via termos para definir cada descritor com base nessas percecdes sensoriais) e
aprender a identificar a sua presenca ou auséncia no produto.

e A avaliacdo da intensidade e a memorizacdo da escala, cujo objetivo é aprender a

avaliar e memorizar os niveis de intensidade de cada descritor.

E necessario que os provadores adquiram conhecimento e dominio na terminologia especifica
utilizada, assim como aprenderem a avaliar um grande nimero de amostras numa Unica

ocasido e uma vasta variedade de amostras de produtos (ISO 8586, 2012).

2.1.5. Monitorizacdo e avaliacdo do desempenho dos provadores

sensoriais selecionados e peritos

Todos os instrumentos de medida devem ser verificados regularmente para determinar se a
sua capacidade se mantém valida e consistente (Meilgaard, Civille, & Carr, 1991). Portanto,
com o intuito de verificar que a avaliacao dos provadores se mantém repetivel, discriminatéria,
homogénea e reprodutivel, o seu desempenho é controlado com base na participagdo em
testes sensoriais e producao de perfis de produtos (para provadores peritos) e participacdo
em testes em varios laboratérios no setor de atividade em questéo, sempre que possivel. A
andlise dos resultados obtidos permite a avaliagdo do desempenho do grupo como um todo,

assim como o desempenho individual dos provadores (ISO 8586, 2012).

Para a avaliagédo do painel como um grupo, a validacdo pode ser obtida pela comparacéo dos
resultados do painel a outros dados de testes sensoriais, dados instrumentais, ou a variacdo
conhecida de um estimulo, como a adicdo de um composto quimico (Meilgaard, Civille, &
Carr, 1991).

A validacdo do painel de provadores é avaliada por métodos estatisticos, sendo um dos
recursos a andlise estatistica de variancia ANOVA, de modo a assegurar a homogeneidade e
repetibilidade das respostas através do estudo do efeito da amostra, efeito do provador, efeito

de sessbes e efeito da interacéo produto-provador (ISO 8586, 2012).

2.1.6. Gestdo e acompanhamento do painel

Uma das maiores fontes de motivacao para os membros do painel € a sensacado da execucéo
de um trabalho com relevancia. Portanto, a tomada de conhecimento dos resultados de teste

realizados ou da conclusdo de um projeto sédo algumas das estratégias para os provadores
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perceberem o seu envolvimento e contributo para o0 mesmo, assim como aprenderem com a

experiéncia e melhorarem o seu desempenho (Meilgaard, Civille, & Carr, 1991).

Quando o painel estiver em acéo, para que o grupo funcione de forma eficaz e ndo perca as
competéncias adquiridas durante o treino, deve ser convocado regularmente e s&o
recomendadas verificacdes seletivas do seu desempenho duas vezes por ano, sendo que
pode ser necessario treinar novamente os provadores apos longos periodos de interrupcéo
(ISO 8586, 2012).

Tendo em conta a saida inevitavel de membros do painel pode ser necessario o recrutamento
e treino de novos individuos para a sua integragdo, assim como se a natureza dos produtos
mudar devem sem implementadas novas sessdes de treino de modo a ajustar os parametros
de avaliagcédo (ISO 8586, 2012).

2.2.Produto

2.2.1. Conceitos e caracteristicas do mel
A Diretiva 2001/110/CE do Conselho da Unido Europeia (UE), de 20 de dezembro, no ponto

1, do anexo |, define mel como uma “substancia agucarada natural produzida pela abelha Apis

mellifera a partir do néctar das flores ou das secrec¢des procedentes de partes vivas de plantas
ou de excrecdes de insetos sugadores de plantas que ficam sobre partes vivas de plantas,
gue as abelhas recolhem, transformam, combinam com substancias especificas proprias,
depositam, desidratam, armazenam e deixam amadurecer nos favos da colmeia”. Esta diretiva

estabelece os principais critérios de qualidade para o mel, garantindo a sua autenticidade.

Quando comercializado como tal, ou quando utilizado em qualquer produto destinado ao
consumo humano, o mel ndo pode conter nenhum ingrediente ou aditivo alimentar adicionado.
O produto deve estar isento, na medida do possivel, de matérias organicas ou inorganicas
estranhas a sua composi¢do, ndo deve apresentar sabores ou aromas anormais, nao ter
iniciado fermentacéo ou producdo de efervescéncia, ndo apresentar uma acidez que tenha
sido alterada artificialmente, nem ter sido aquecido de modo que as suas enzimas naturais
tenham sido destruidas ou consideravelmente inativadas (DIRECTIVA 2001/110/CE DO
CONSELHO de 20 de Dezembro de 2001 relativa ao mel, 2001).

O mel tem uma composicéo varidvel, como todos os produtos naturais, mas os valores dos
seus parametros variam dentro de determinados limites, delimitados pela Diretiva
2001/110/CE do Conselho da Uni&o Europeia (UE), de 20 de dezembro.
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Relativamente a agua, o mel deve apresentar uma média de 17%+2%, sendo ideal que nao
ultrapasse os 18%. A humidade no mel provoca a fluidez do produto, o que provoca
cristalizacGes defeituosas, pois a matriz ndo sustenta a formacao de cristais, 0 que provoca
uma separacdo em fases (uma fase sélida no fundo da embalagem e a liquida acima). Para
além disso, a separacao por fases estabelece um gradiente de humidade e a parte superior,

mais liquida, pode sofrer fermentagéo (Pajuelo, 2004).

O mel é constituido essencialmente por diversos agucares, predominantemente a glucose e
a frutose, assim como por outras substéncias tais como acidos organicos, enzimas e
particulas solidas provenientes da sua colheita (DIRECTIVA 2001/110/CE DO CONSELHO
de 20 de Dezembro de 2001 relativa ao mel, 2001).

A composicao do mel é cerca de 65% a 80% de agucares redutores (monossacaridos), sendo
gue segundo a proporgéo de frutose (média de 38%) ou glucose (média de 32%) terd um
sabor doce mais ou menos intenso e uma maior ou menor tendéncia a cristalizacdo. Quando
h& uma predominancia de glucose, o mel tende a realizar uma cristalizacdo mais grossa,

quando ha um predominio de frutose o mel tende a formar cristais mais finos (Pajuelo, 2004).

O produto pode apresentar minerais até 1%, sendo estes mais presentes nos méis mais
escuros do que nos méis claros (responsavel pela cor). Para além disso, os sais minerais

concedem uma componente de sabor salgado (Pajuelo, 2004).

A cor do mel pode variar de uma tonalidade quase incolor a castanho-escuro (DIRECTIVA
2001/110/CE DO CONSELHO de 20 de Dezembro de 2001 relativa ao mel, 2001), sendo que
determinados tipos de cores aparentam estar associadas a determinadas origens botanicas,
como os tons avermelhados dos méis com urze (Ericaceas), ou as tonalidades esverdeadas

dos méis de eucalipto ou castanheiro (Pajuelo, 2004).

Determinados componentes aromaticos sdo especificos em certos méis, sendo que por
exemplo nos méis com Labiadas podem surgir notas canforadas, nos méis de Rosaceas notas
frutadas, nos de eucalipto uma componente aromética de madeira molhada, nos méis de
castanheiro a detecdo de madeira e nos méis de urze (Ericaceas) aroma a humus (Pajuelo,
2004).

A andlise sensorial do mel é uma metodologia que permite identificar muitos dos méis
produzidos, comparar a sua qualidade dentro de um mesmo grupo e entre diferentes grupos,
avaliar o cuidado no processamento e a apreciacdo pelo consumidor final. Visto que esta é a
Unica andlise realizada pelo consumidor, é conveniente realiza-la antes de colocar o mel a

sua disposicdo no mercado (Pajuelo, 2004).
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2.2.2. Mel monofloral e mel multifloral

O mel de flores, segundo a sua origem, pode assumir o tipo monofloral ou multifloral, tendo
em conta a predominancia de pélen que contém de uma determinada planta, ou de varias
plantas. Para o mel ser considerado monofloral, segundo o seu espetro polinico, deve existir
uma espécie que detém mais de 45% do pdlen (exceto nos méis monoflorais de rosmaninho
e de castanheiro, sendo as percentagens de pélen dos respetivos tipos polinicos superiores
a 10% e 70%, respetivamente). Por outro lado, o mel multifloral € obtido a partir do néctar de
varias espécies, ndo se realcando as caracteristicas predominantes de uma determinada

planta (Programa Apicola Nacional, 2017-2019).

Arigueza e a diversidade da flora melifera em Portugal, quer de espécies silvestres (a maioria)
ou cultivadas, permitem que exista uma grande diversidade de méis monoflorais pelo pais.
Os méis monoflorais portugueses mais emblematicos sdo o mel de rosmaninho, de urze e de
castanheiro, podem ainda referir-se 0s méis de alecrim, medronheiro, soagem, poejo,
laranjeira, cardo, eucalipto e girassol (Programa Apicola Nacional, 2017-2019). O mel do
mesmo tipo floral pode variar consoante as variagdes climéticas das esta¢cdes do ano ou em

relacdo as diferentes origens geograficas (Anklam, 1998).

Pode ser utilizada a indicacdo em relacao a origem floral ou vegetal do mel, se este provier
total ou principalmente da origem indicada e se possuir as caracteristicas organoléticas, fisico-
guimicas e microscépicas préprias de tal origem (DIRECTIVA 2001/110/CE DO CONSELHO
de 20 de Dezembro de 2001 relativa ao mel, 2001; Bogdanov & Martin, 2002).

Nao existem referéncias de méis puramente monoflorais, visto que as abelhas utilizam
espécies de flores diferentes, mesmo que uma espécie predomine. Para além disso, é dificil
identificar precisamente o ponto de discriminacdo entre multifloral e monofloral, € nenhuma
analise permite uma determinacédo exata da percentagem de um dado néctar. Por outro lado,
a correspondéncia geral a um padrdo sensorial tipico € mais importante do que uma
percentagem fixa de um néctar em particular, pois a presenca de um pequeno componente
de néctar de sabor forte pode facilmente influenciar as caracteristicas sensoriais de um mel
com caracteristicas suaves, enquanto grandes quantidades de um néctar leve podem ter um

pequeno ou nenhum efeito num mel de gosto forte (Oddo & Bogdanov, 2004).

Devido as diferentes proporc¢des das fontes possiveis de néctar provenientes de uma grande
variedade de plantas, nenhum mel é completamente igual a outro. Dadas as exigéncias do
mercado para um produto consistente, esta variabilidade quando gerida adequadamente pode
representar uma oportunidade para realcar o mel pela oferta ao consumidor de uma
diversidade de produtos tipicos com caracteristicas especiais, de acordo com a sua origem

botanica particular. Na verdade, os méis monoflorais sdo considerados tdo relevantes que as
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denominacdes botanicas sdo amplamente empregues no mercado, atingindo pre¢cos mais
elevados do que os méis multiflorais. Estas denominacdes devem ser certificadas, de modo
a proteger o consumidor e para preservar a reputacdo das denominacdes (Oddo & Bogdanov,
2004).

2.2.3. Denominacdo de Origem Protegida (DOP)

Muitos consumidores procuram produtos de alta qualidade com uma identidade regional clara
e qualidades sensoriais associadas com as zonas de proveniéncia, portanto para a industria
apicola é do seu interesse apresentar méis com caracteristicas geograficas especificas e
gualidade superior aos consumidores. Atualmente, existe uma exigéncia por produtos com
caracteristicas especificas e origem geografica identificavel. Na Europa introduziram-se varias
regulamentacdes oficiais para os produtos agricolas, como certificacdes DOP que permitem
que certos produtos sejam rotulados com os nomes das suas zonas geograficas de producao

(Castro-Vasquez, Diaz-Maroto, de Torres, & Pérez-Coello, 2010).

Em Portugal existem os seguintes méis DOP: Mel da Serra da Lous&; Mel da Serra de
Monchique; Mel da Terra Quente; Mel das Terras Altas do Minho; Mel de Barroso; Mel do
Alentejo; Mel do Parque Montesinho; Mel do Ribatejo Norte (Serra d’Aire, Albufeira de Castelo
de Bode, Bairro, Alto Nab&do); Mel dos Acores (Direcdo-Geral de Agricultura e
Desenvolvimento Rural, s.d.), cujas normas para a devida acreditagdo se encontram descritas

nos respetivos cadernos de especificacdes.

Devido a inexisténcia de um painel de provadores selecionado, treinado e reconhecido em
andlise sensorial de mel em Portugal, este projeto pretende desenvolver esse conjunto de
provadores perito, de modo que esteja apto para a realizacdo de testes objetivos de analise
sensorial passiveis de serem acreditados segundo a norma ISO/IEC 17025.
Complementarmente, tenciona-se elaborar o perfil sensorial do mel de duas DOP, o mel da
Terra Quente e 0 mel do Ribatejo Norte composto pela sub-regido de Serra d’Aire, sub-regido

de Albufeira de Castelo de Bode, sub-regido do Bairro e sub-regido do Alto Nab&o.
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[I. Materiais & Métodos

1. Materiais

Os reagentes utilizados para a realizacdo dos testes de selecdo e treino dos provadores,
relativamente a amostras sapidas e odoriferas encontram-se descritos na Tabela 1 e Tabela
2, respetivamente. De notar que para a diluicdo de substancias aromaticas insolGveis em agua

se utilizou etanol 99%, para a realizagdo de uma primeira diluig&o.

Tabela 1: Material utilizado para a preparacdo de substancias sapidas.

CAS Marca
Sacarose 57-50-1  José Manuel Gomes dos Santos, Lda.
Acido citrico 77-92-9 Chem-Lab
Cloreto de sédio 7647-14-5 José Manuel Gomes dos Santos, Lda.
Cafeina 55-08-2 Acros organics
Glutamato monossédico 142-47-2 Acros organics
Sulfato de ferro hepta-hidratado = 7782-63-0 Merck
Acido tanico 1401-55-4 BDH Chemicals Ltd.

Tabela 2: Material utilizado para a preparacao de substancias odoriferas.

CAS Marca
Vanilina 121-33-5 Merck
Mentol 1490-04-6 José Manuel Gomes dos Santos, Lda.
Timol 89-83-8 Sigma
Eugenol 97-53-0 Acros organics
Acido acético  64-19-7 Fisher Scientific UK
Acido butirico  107-92-6 Acros organics
Guaiacol 90-05-1 Merck
Geosmina 16423-19-1
Acetaldeido 75-07-0 AROXA

Diclorofenol 120-83-2

Relativamente ao treino para um produto especifico, os provadores analisaram varias séries
de mel consoante o objetivo do teste. Na Tabela 3, encontra-se o tipo de mel e a regido da
sua proveniéncia, tendo sido estes os méis utilizados para o desenvolvimento de atributos
gerais. Na Tabela 4, estdo descritos os méis utilizados para a elaboracao de perfis de méis
DOP. Os méis utilizados para o treino de escalas estédo indicados na Tabela 5, sendo que
apesar da série ser designada de acordo com a regido em andlise, € composta por méis DOP
e por meéis ndo pertencentes a mesma. Na Tabela 6 encontram-se apresentados 0s meis

utilizados para a validacdo do painel.
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Tabela 3: Amostras de mel utilizadas para o desenvolvimento de atributos gerais.

Tipo de mel
Rosmaninho
Rosmaninho
Rosmaninho
Alecrim
Urze
Eucalipto
Rosmaninho
Multifloral
Multifloral
Multifloral
Multifloral
Multifloral
Multifloral
Multifloral

Regido
Terra Quente (DOP)
Terra Quente (DOP)

Tavira

Ourém
Montalegre

Minho

Alentejo

Albufeira de Castelo de Bode (DOP)
Albufeira de Castelo de Bode (DOP)
Alto Nab&o (DOP)
Alto Nabéo (DOP)
Serra d’Aire (DOP)

Bairro (DOP)

Bairro (DOP)

Tabela 4: Amostras de mel utilizadas para a elaboracao dos perfis do mel DOP, de cada regido.

Série de mel

Terra Quente

o Serra d’Aire

9 2 Albufeira de Castelo de Bode
G o .

2 = Bairro

@ Alto Nabéo

Namero de
amostras

wWw s~ AN

Tipo de mel Regido
Rosmaninho Mirandela
Rosmaninho Carrazeda de Ansides
Rosmaninho Valpacos
Rosmaninho Alfandega da Fé
Rosmaninho Mirandela
Rosmaninho Mirandela
Multifloral Serra d’Aire
Multifloral Albufeira de Castelo de Bode
Multifloral Bairro
Multifloral Alto Nabao

Tabela 5: Amostras de mel utilizadas para o treino de escalas, para cada regido DOP.

L. NUmero de
Série de mel
amostras
3
Terra Quente 1
1
1
A 1
Serra d’Aire 1
1
e :
5 Albufeira de 3
% Castelo de Bode 1
g 3
© .
e} Bairro 1
- 1
1
Alto Nabao 1
1

Tipo de mel

Rosmaninho
Rosmaninho
Rosmaninho
Alecrim
Alecrim
Multifloral
Rosmaninho
Multifloral
Urze
Multifloral
Multifloral
Rosmaninho
Multifloral
Eucalipto
Eucalipto

Regiéo
Terra Quente
Pinhel (proximo da regido da Terra Quente)
Alentejo
Sintra
Ourém
Serra d’Aire
Alentejo
Albufeira de Castelo de Bode
Pampilhosa da Serra
Bairro
Proenca-a-Nova
Terra Quente
Alto Nab&o
Arouca
Beira Litoral (ilhavo)
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Tabela 6: Amostras de mel utilizadas para a validacdo do painel de provadores.

Série de mel Numero de Tipo de mel Regido
amostras
1 Rosmaninho Pinhel
1 Rosmaninho Tavira
1 Rosmaninho Terra Quente (Valpacos)
Terra Quente 1 Rosmaninho Terra Quente .(~Carrazeda de
Ansiaes)
3 Rosmaninho Terra Quente (Mirandela)
1 Rosmaninho Alentejo
3 Multifloral Serra d’Aire
Serra d’Aire 1 Rosmaninho Alentejo
1 Alecrim Sintra
. Albufeira de Castelo de
o Albufeira de Castelo 3 Multifloral Bode
5 de Bode 1 Urze Lous&
% 1 Urze V.N. Ceira
[9) 3 Multifloral Bairro
:-;5 Bairro 1 Rosmaninho Terra Quente (Mirandela)
o 1 Soagem Crato
2 Multifloral Alto Nab&o
Alto Nabao . Eucal?pto Arou.ca
1 Eucalipto Beira Litoral
1 Eucalipto Minho
2. Métodos

2.1 Recrutamento e pré-selecao de candidatos
Na primeira fase pretende-se reunir um conjunto de pessoas interessadas no projeto que
serdo sujeitas ao processo de selecdo e treino. A logistica do recrutamento j4 tinha sido

realizada pela organizacéo interessada, aquando do inicio desta dissertacao.

De modo a pré-selecionar os candidatos de acordo com a sua disponibilidade; atitudes em
relacdo a alimentacao; conhecimento do produto e aptiddo em analise sensorial; habilidade
em comunicar, saude; critérios psicologicos (interesse e motivacdo; sentido de
responsabilidade e poder de concentragdo; habilidade em avaliar; vontade de cooperar); entre
outros fatores, efetuou-se um questionario, cujo um exemplar se encontra disponivel para

consulta no Anexo |.

ApOs a analise dos resultados do questionario, realizou-se uma palestra com o objetivo de
dotar os participantes de conhecimentos basicos em analise sensorial e as condigdes de uma
sessao de prova, assim como explicar a metodologia dos testes praticos que seréo efetuados

ao longo do projeto. Estes conhecimentos irdo permitir que o provador compreenda e
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desempenhe com maior rigor os testes praticos ao longo do desenvolvimento das sessdes de

selecéo e treino.

2.2 Selecédo de candidatos
Os participantes foram avaliados relativamente a possiveis incapacidades sensoriais,
nomeadamente, a capacidade visual, ageusia e anosmia tendo sido selecionados o0s

individuos aptos para a etapa seguinte.

A capacidade visual foi determinada pelo teste de Ishihara pois este método origina uma
avaliacdo rapida e precisa. A avaliacdo da incapacidade de diferenciacdo das cores verde-
vermelho foi realizada pela identificacdo de um ndmero ou linha(as) nas 38 imagens que
constituem o teste (Ishihara - 38 Colour Test Book - User's Manual). Um exemplo do teste de

Ishihara executado encontra-se disponivel para consulta no Anexo Il.

A metodologia de teste para o despiste de ageusia consistiu na avaliacdo de sete sensa¢fes
gustativas distintas — doce, acido, salgado, amargo, umami, metalico e adstringente. As
amostras foram elaboradas em solucdo aquosa (ISO 3972, 2011), cujas concentracdes se

encontram apresentadas na Tabela 7.

Tabela 7: Concentracdes das amostras utilizadas no teste de despiste de ageusia.

Reagentes Concentracéo (g/L)
Sacarose 10,00
Acido citrico 0,30
Cloreto de sédio 2,00
Cafeina 0,30
Glutamato monossoédico 0,60
Sulfato de ferro hepta-hidratado 0,01
Acido Tanico 1,00

Foi efetuado um teste de emparelhamento através da apresentagdo de duas séries de
amostras, tendo sido analisadas vinte e duas amostras na totalidade. Na primeira série, de
familiarizacdo, dispOs-se as sete amostras diferentes e permitiu-se que os provadores se
familiarizassem e realizassem as observacdes que considerassem pertinentes. Na segunda
série, composta por quinze amostras (duas amostras de cada uma das substancias
apresentadas na Tabela 7, e uma amostra extra de cloreto de sodio) solicitou-se ao provador
que fizesse corresponder cada amostra aquela que considerou semelhante na série de

familiarizacdo. Complementarmente, foi pedido aos provadores para identificarem a sensacéo
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detetada na segunda série de amostras, para além da execucdo do emparelhamento. Um

exemplar da ficha de prova utilizada encontra-se disponivel no Anexo lll.

Analogamente ao teste anterior, para o despiste de anosmia realizou-se um teste de
emparelhamento, tendo sido analisadas um total de nove amostras. Deste modo, na série de
familiarizagdo foram apresentadas trés amostras de aromas diferentes — vanilina, mentol e
timol - e na segunda série foram servidas seis amostras (duas repeticdes da série de
familiarizacdo). As substéncias aroméaticas foram inicialmente dissolvidas em etanol, de
acordo com a metodologia enunciada na norma 1SO 5496, sendo que as amostras servidas
aos provadores sofreram uma segunda diluicdo em solugcédo aquosa de modo que o teor de
alcool fosse inferior a 2% (as substancias aromaticas insolliveis em agua foram sempre
preparadas desta forma, ao longo de todo o projeto). As amostras foram colocadas em copos
de plastico com tampa (25 mL), pelo menos 30 min antes da realizacdo do teste. As
concentracdes das substancias dos estimulos olfativos apresentados encontram-se dispostas
na Tabela 8. Complementarmente, foi pedido aos provadores para identificarem o aroma na
segunda série de amostras, para além da elaboracdo do emparelhamento. Um exemplar da

ficha de prova utilizada encontra-se disponivel no Anexo lll.

Tabela 8: Aromas utilizados no teste de despiste de anosmia.

Reagentes Concentracéo (g/L)

Vanilina 1,0x10°
Mentol 5,0x107%
Timol 0,5x10°3

2.3 Treino de provadores

Para o desenvolvimento da acuidade sensorial e capacidade em descrever percecdes
sensoriais, 0s participantes necessitam de seguir um treino, para reforcarem a sua capacidade
em detetar, reconhecer, descrever e discriminar um estimulo, com o intuito de posteriormente

aplicarem esse conhecimento a um produto especifico.

2.3.1 Avaliacédo da detecdo de um estimulo
A habilidade em detetar um estimulo foi avaliada através de dois testes triangulares, seguindo
as indicacgbes da 1SO 4120, tendo-se focado no sabor doce, visto ser o sabor predominante

no mel.

Os testes realizados pretendem avaliar a capacidade de detecdo de um estimulo a baixas
concentracdes (mas acima do limiar de detecdo) e a diferenciacdo do mesmo estimulo a um

nivel superior, que devera ser mais semelhante ao que se encontra no produto a que o painel
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se destina a avaliar. No primeiro teste, os participantes testaram trés amostras e foi-lhes
indicado para identificar a amostra diferente da série, sendo esta constituida por amostras de
agua e de sacarose, de acordo com o balanceamento correspondente. O segundo teste foi
realizado semelhantemente ao primeiro, porém testaram-se amostras com diferentes
concentracdes de sacarose. As concentracdes utilizadas nestes dois testes encontram-se na

Tabela 9. Um exemplar da ficha de prova utilizada para os testes triangulares encontra-se no

Anexo 1.
Tabela 9: Material utlizado nos testes triangulares para a detegdo de um estimulo.
Reagentes Concentracéo (g/L)
Teste triangular 1 Agua -
(dgua versus solucao de sacarose) Sacarose 6
Teste triangular 2 Sacarose 55
(solucédo de sacarose versus solugcdo de sacarose) Sacarose 60

2.3.2 Avaliacdo da discriminacdo entre niveis de intensidade de um
estimulo

A capacidade de discriminagdo entre diferentes niveis de intensidade de um estimulo foi
testada para a discriminacdo de sabor, aroma, textura e cor. Foram realizados testes de
ordenacdo, em que o0 objetivo consiste na organizacdo da série apresentada, composta por
guatro amostras, segundo uma escala crescente de intensidade. Um exemplar da ficha de

prova destes testes encontra-se no Anexo |lI.

Para a discriminacao do sabor foram realizados quatro testes para os seguintes estimulos
sapidos: doce, salgado, acido e amargo, tendo sido apresentadas quatro amostras com niveis
de intensidade diferentes, cujas concentracdes das solu¢des aquosas se encontram descritas
na Tabela 10.

Tabela 10: Amostras utilizadas para a discriminagédo de sabores.

Reagentes
Sacarose Cloreto de so6dio Acido citrico Cafeina
10 05 0.1 01
Concentragéo (g/L) 22 2’3 8,3 8,3
25 4,0 0,5 0,5

Analogamente, para a discriminacdo de estimulos olfativos foram realizados quatro testes
para os seguintes aromas: vanilina, timol, eugenol e mentol. As concentra¢gfes das solucdes

analisadas pelos provadores encontram-se dispostas na Tabela 11.
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Tabela 11: Amostras utilizadas para a discriminacao de aromas.

Reagentes
Vanilina Timol Eugenol Mentol
0,6x103 0,1x103 0,1x10° 5x1073
. 1,0x1073 0,3x10°3 0,3x10° 6x103
Concentragdo (g/L) 1,5x10° 0,5x10° 0,5x10° 7x10°
1,8x103 0,8x10°% 0,8x10°3 8x10°3

A discriminacdo entre niveis de intensidade de textura foi analisada por dois testes. No
primeiro teste foi solicitado aos participantes para ordenarem uma série de quatro amostras
de gelatina (incolor, sem sabor e sem aroma) por ordem crescente de consisténcia. Na Tabela

12 encontram-se as concentracoes utilizadas para as diferentes amostras.

Tabela 12: Concentracéo das amostras de gelatina utilizadas na prova de discriminacdo de texturas.

Material Gelatina
Concentracéo (g/L) 7,0 7,5 8,0 8,5

Na segunda prova, os provadores analisaram cinco amostras de agucar, de diferentes
granulosidades, tendo de as organizar por ordem crescente de dimensao do cristal, através
de sensacdes bocais e ndo por andlise visual, sendo que na Tabela 13 se encontra exposto
o tipo de material utilizado.

Tabela 13: Tipos de acucar utilizados na prova de discriminacdo de texturas.

A Acucar Acucar AcUcar de Acucar Acucar
Descricao L . .
confeiteiro amarelo pastelaria refinado mascavado
Produto - ¥ i a )
\ y \ . n
apresentado \ "Ji /A N

Para a ordenacao entre niveis de intensidade da cor, apresentaram-se trés séries de quatro
amostras de cores diferentes. Escolheram-se tonalidades semelhantes a ambares
encontrados no mel, nomeadamente, ambar muito claro, &mbar claro, &mbar e &mbar escuro.
Na Figura 1 estdo expostos os exemplares dos cartdes utilizados para cada uma das trés
gamas de cores, sendo que em cada linha as amostras apresentam o mesmo valor de matiz
e saturagéo variando apenas a luminosidade (HSL).
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Figura 1. Gama de cores utilizada para uma das trés séries apresentada.

2.3.3 Avaliacdo da capacidade descritiva

A capacidade dos provadores em caracterizar e comunicar percec¢des sensoriais foi avaliada
pela realizacdo de dois testes para a descricdo de aromas. O primeiro teste consiste na
detecdo e descricdo de sensagles olfativas somente pela via direta, para o qual se
apresentaram seis substancias distintas - vanilina, mentol, timol, eugenol, &cido acético e
acido butirico. Analogamente, realizou-se um teste de analise descritiva de aromas apenas
pela via retronasal, em que se analisou uma série de trés substancias diferentes — geosmina,
acetaldeido e diclorofenol. Um exemplar da ficha de prova destes testes encontra-se no Anexo
[l

As substancias, insollveis em agua, avaliadas pela via direta foram elaboradas segundo o
procedimento descrito em Sele¢&o de candidatos. As solugfes analisadas pela via retronasal
foram produzidas através da dissolugdo de cpsulas da marca AROXA em agua, como
enunciado nas instru¢bes de utilizacdo do produto. As concentragbes das substancias

aromaticas utilizadas encontram-se expostas na Tabela 14.

Tabela 14: Aromas utilizados na prova de descri¢&o.

Reagentes Concentracédo Descricdo ou associacdo mais
(g/L) frequente
Vanilina 2,0x103 Quente
Mentol 8,0x1073 Fresco
L Timol 2,5x10°3 Vegetal
Via direta Eugenol 2,5x10°3 Amadeirado
Acido acético 10,0 Deteriorado
Acido butirico 2,0 Deteriorado (pungente)
Via Geosmina 5,6x107 Deteriorado (mofo)
retronasal Acetaldeido 3,0x1072 Frutado (maca verde)
Diclorofenol 3,0x10°® Desinfetante
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Seguidamente no ponto 5.4.5 e 5.4.6 da ISO 8586 ¢ sugerido o seguimento para testes de
descricdo de textura, porém visto que nas avaliacdes futuras do painel este ndo se ira focar
nessa caracteristica de avaliacdo decidiu-se nado realizar estas etapas, sendo que a
discriminacao entre niveis de intensidade de alguns parametros de textura ja foi analisada em

testes a anteriores.

2.3.4 Treino na detecdo e reconhecimento de sabores e aromas especiais
Nesta fase de treino admite-se a realizagdo de qualquer tipo de teste que se considere
adequado para um treino mais extenso dos provadores, em especial para a detecdo e
reconhecimento de sabores e aromas que serdo posteriormente encontrados no produto a
analisar no futuro. Com o objetivo de demonstrar as diferencas de sabores e aromas com
diversas concentracdes e para treinar os provadores a deteta-los e reconhecer corretamente
realizaram-se testes triangulares, duo-trio, de identificacdo e reconhecimento e de

emparelhamento.

e Testes trianqulares

O produto a que o painel se destina a analisar no futuro é naturalmente doce (mel), portanto
realizaram-se testes triangulares com uma base doce e com outras caracteristicas variaveis
nessa matriz. Efetuaram-se seis testes triangulares em base doce e com outra caracteristica
de andlise (Tabela 15), tendo os provadores como objetivo identificar a amostra diferente

presente em cada triade.

Tabela 15: Amostras utilizadas nos seis testes triangulares.

Concentracéo (g/L)
Teste Teste Teste Teste Teste Teste

Reagentes 1 5 3 4 5 6
Amostra 1 Sacarose 60,00 60 60 100 100 100
Sacarose (base) 60,00 60 60 100 100 100
F— Acido citrico 0,50 - - 0,50 - -
Cafeina - 0,50 - - 0,75 -
Cloreto de sédio - - 4,00 - - 4,00

e Provas de sucessdes

Os provadores analisaram duas sucessfes de amostras sapidas, tendo como objetivo
identificar o sabor presente em cada amostra. Este teste pretende verificar se os provadores

detetam os diferentes estimulos através de provas seguidas de amostras diferentes, e verificar
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se as sensacdes amargo e adstringente vao influenciar a dete¢cdo do sabor doce. Um

exemplar da ficha de prova utilizada para as provas de sucessfes encontra-se no Anexo lll.

Na primeira série de trés amostras encontravam-se 0s sabores amargo, adstringente e doce
e na segunda série duas repeticdes do sabor amargo e do sabor doce, com concentracdes

diferentes, como se pode confirmar pela Tabela 16.

Tabela 16: Solucdes utilizadas nas duas séries de sucessoes.

Sucesséo 1 Sucessao 2
Reagentes Cafeina gﬂiig Sacarose Cafeina Sacarose Cafeina Sacarose
Concentragdo 5 ¢ 1,0 5,0 0,8 5,0 1,6 15
(g/L)

e Testes Duo-Trio

O objetivo deste teste consiste em identificar, na dupla de amostras apresentada ao provador,
gual a amostra igual & amostra padrdo, que é identificada, ap6s andlise desta (ISO 10399,
2017). No primeiro teste utilizou-se uma solugédo de cafeina e outra de acido tanico, em
solucdo aquosa. O segundo teste é idéntico ao primeiro, porém a base em que ambas as
solucdes foram elaboradas era doce, ou seja, uma solucdo de sacarose com outra
carateristica adicionada. Um exemplar da ficha de prova utilizada para os duo-trio encontra-
se no Anexo lll. Na Tabela 17 encontram-se as concentracdes das solucdes utilizadas nestas

provas.

Tabela 17: Solucdes utilizadas nos dois testes duo-trio.

Concentracgéo (g/L)

Reagentes Testel Teste?2
Sacarose (base) - 100
Acido tanico 1 1
Cafeina 1 1

e Teste de emparelhamento de aromas

Este teste seguiu 0 mesmo procedimento do teste de despiste de anosmia no ponto de
Selecdo de candidatos. Primeiramente, apresenta-se uma série de familiarizagdo com cinco
amostras com as diferentes substancias olfativas: vanilina, mentol, eugenol, acido acético e
guaiacol, e seguidamente uma segunda série com oito amostras (igual & primeira série, mas
com o0 mentol, 0 4cido acético e o guaiacol repetidos). O objetivo do teste consiste em associar

as amostras da segunda série com as da série original e, complementarmente identificar ou
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descrever qual o aroma em andlise. As concentracdes das substancias aromaticas analisadas

encontram-se expostas na Tabela 18.

Tabela 18: ConcentragBes dos aromas utilizados no teste de correspondéncia.

Reagentes Vanilina Mentol Eugenol Acido acético Guaiacol
Concentracdo (g/L) 2x103 8x103 5x10°3 10 1

e Provaparadescricdo de produtos

Para uma analise descritiva dos sabores e aromas realizou-se uma prova em que se
apresentou uma série composta por quatro produtos — cha preto (infusdo durante 5 minutos),
chd preto (infusdo durante 24 horas), cha de menta (infusdo durante 5 minutos) e sumo de
maca. O objetivo era introduzir os participantes num produto mais complexo, uma matriz
alimentar, com varios sabores e aromas intrinsecos, e ndo apenas a sabores ou cheiros
isolados como realizado até este ponto. O teste consiste na analise do produto e descricdo

do mesmo, quer pela identificagdo direta ou associacéo a descricbes mais comuns.

2.3.5 Desenvolvimento e utilizacdo de descritores
Com o intuito de aperfeicoar a capacidade descritiva dos participantes, e comecar a introduzir
na etapa de treino o produto a que o painel se propfe a avaliar, foi solicitado que
desenvolvessem vocabulario para descrever as caracteristicas sensoriais de uma amostra em
relacdo aos parametros da cor, aroma e sabor, ndo s6 em termos que as caracterizassem,
mas também que permitisse que fossem diferenciadas entre si (ISO 8586, 2012; ISO 13299,
2016). Para tal, utilizaram-se catorze amostras de mel de varias regibes do pais (Minho,
Alentejo, Beira Litoral, Tras-os-Montes e Tavira), assim como amostras de mel de
Denominacdo de Origem Protegida (da Terra quente e do Ribatejo Norte), regides

selecionadas como caso de estudo. A série de amostras de mel utilizada encontra-se exposta

na Figura 2.

Figura 2: Série de méis utilizada para o desenvolvimento de perfis.

Individualmente, os provadores analisaram as amostras em relacdo a cor, aroma e sabor e
indicaram os atributos que consideraram adequados. Posteriormente, os termos individuais
foram analisados huma sessao de grupo para a harmonizacéo dos atributos a utilizar em listas
mais concisas. De notar que os descritores para o aroma foram discutidos e organizados

segundo a roda dos aromas para o mel da International Honey Comission (IHC), Figura 3.
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Figura 3: Roda dos aromas para o mel (IHC, 2001a), obtido de (Piana, et al., 2004).

Complementarmente, para uma introducdo ao treino na elaboragéo de perfis, os provadores
analisaram trés meéis com diferentes caracteristicas, mel de urze, mel de eucalipto e mel de
rosmaninho (Figura 4). Tendo em conta a flora portuguesa, as componentes da floragdo
responsaveis pelas caracteristicas destes méis monoflorais encontram-se presentes em toda
a extensao do territério continental, sendo que existe uma predominancia destas origens

florais nos méis multiflorais portugueses.

Figura 4: Série de méis utilizada para o treino de perfis.

Os provadores descreveram os méis em relagcdo a cor, aroma e sabor, de acordo com as
listas de descritores anteriormente discutidas. Apos discussdo em grupo, obtiveram-se trés
“perfis” para cada mel. De notar, que este & apenas um exercicio de prova, visto que a
elaboracdo de um perfil ndo se pode basear numa s6 amostra.
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2.3.6 Desenvolvimento de perfis de méis DOP
Os méis DOP selecionados como caso de estudo sdo o Mel da Terra Quente e o Mel do
Ribatejo Norte — sub-regido da Serra d’Aire, sub-regido de Albufeira de Castelo de Bode, sub-
regido do Bairro e sub-regido do Alto Nabao. Na Tabela 19 podem observar-se as suas origens
polinicas e caracteristicas sensoriais que se encontram especificadas nos cadernos de

especificacbes dos méis correspondentes.

Tabela 19: Origem polinica e caracteristicas sensoriais dos méis DOP da Terra Quente e do Ribatejo
Norte (Sociedade de Apicultores da Floresta Central, Lda., 1994; Cooperativa Agricola de Alfandega
da Fé - Seccao apicola).

Caracteristicas

Regido DOP Origem polinica o
sensoriais
- Lavandula stoechas (rosmaninho) >15%
Terra Quente - Giesta alba (giesta branca) Cor ambar claro

- Cistus ladanifer (esteva)

- Rosmarinus, Lavandula e Mentha >15% )
Cor clara, intenso

Serra - Rubus e Ulex >5%
] aroma e sabor floral
d’Aire - Eucalyptus <5% )
. (Labiadas).
- Culturas agricolas <10%
- Ericaceas >10%
Albufeira - Myrtus, Viburnum, Rubus, Castanea, Cistaceae, e Cor clara, intenso
de Castelo Jasione montana >20% aroma e sabor floral
e de Bode - Eucalyptus <10% (Ericéceas).
2 - Culturas agricolas <10%
(@]
'g - Echium (soagem) >15%
ﬁ - Rubus, Trifolium, Compositae liguliflorae e Cor variavel, intenso
Bairro Cruciferae >15% aroma e sabor floral
- Eucalyptus <5% (Soagem e cardo).

- Culturas agricolas <10%

- Eucalyptus >15% y ]
) ) o . Cor variavel, intenso
. - Echium, Compositae liguliflorae e Cruciferae >15%
Alto Nab&o ) aroma e sabor floral
- Ericaceaes <5% .
; (Eucalipto)
- Culturas agricolas <10%

Como se pode constatar pela Tabela 19, os méis do Ribatejo Norte sdo méis multiflorais com
predominancia de certa flora que vai diferenciar as suas caracteristicas sensoriais, ja 0 mel

da Terra Quente é considerado um mel monofloral de rosmaninho. Relativamente as

caracteristicas sensoriais dos méis verifica-se que existe uma insuficiéncia de informacéao.
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A técnica de elaboragé&o de perfis aplicada designa-se por perfil de consenso, que de acordo
com a norma ISO 13299, consiste huma discussao, em grupo, para o desenvolvimento de
terminologia e classificacdo da mesma, relativamente a um conjunto de amostras
apresentadas. Para além desta metodologia, considerou-se relevante a andlise prévia das
amostras, individualmente, de modo a haver uma familiarizagdo com o produto e
desenvolvimento particular de atributos antes da discusséo coletiva. Portanto, com o auxilio
dos descritores desenvolvidos nas sessdes anteriores e com a roda dos aromas do IHC,
desenvolveram-se os perfis sensoriais para os cinco méis DOP selecionados. Para tal, foram
apresentadas varias amostras de méis DOP de cada regido (Tabela 20) tendo os provadores
analisado cada mel individualmente em relacdo a cor, aroma e sabor, seguido de um resumo
dos atributos de todas as amostras e, por fim, a discussao em grupo até a chegada de um

consenso dos descritores que caraterizassem o mel de cada DOP.

Tabela 20: Séries de méis utilizados para a elaboragdo de perfis sensoriais.

Regido DOP Séries de mel

Terra quente

Serra d’Aire

(]
‘g Albufeira de Castelo de Bode
Z
9
(O]
T .
2 Bairro
x
Alto Nabao

2.3.7 Treino em escala de avaliacao
Para o treino na utilizacdo de escalas de avaliacdo, os provadores foram diretamente
introduzidos a escala que sera utilizada no futuro na andlise do produto, que consiste numa
escala verbal categorica, unipolar e discreta (ISO 4121, 2003), como exemplificado na Figura

5. Um exemplar da ficha de prova utilizada para o treino de escalas encontra-se no Anexo lIl.
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O
O
O
O
O

Nada caracteristico

Pouco caracteristico

Moderadamente caracteriztico

Caracteriztico

Totalmente caracteristico

Figura 5: Escala de avaliacéo utilizada.

Foi selecionada esta escala pois 0 que se pretende no futuro € que o provador esteja apto a

avaliar a conformidade de uma determinada amostra relativamente a um perfil sensorial

previamente estabelecido.

Para esta etapa de treino os provadores analisaram cinco séries de amostras de mel,

correspondentes a cada uma das regides DOP em estudo, com o auxilio do perfil

anteriormente elaborado, tendo como objetivo verificar se cada amostra analisada se

enquadrava no perfil da DOP da regido especificada.

As séries de méis utilizadas para o treino de escalas encontram-se representadas Tabela 21,

sendo de referir que cada uma das séries de mel era composta por méis da regido DOP e por

méis estranhos a esta regido, como especificado na Tabela 5 dos Materiais.

Tabela 21: Amostras de mel utilizadas para o treino em escala de avaliagédo.

Regido DOP

Terra quente

Serra d’Aire

Bairro

Ribatejo Norte

Alto Nabao

Albufeira de Castelo de Bode

Séries de mel

Esta avaliacdo foi realizada com recurso a escala da Figura 5, em que os provadores

analisaram o produto, de forma independente, em relacdo a cor, aroma e sabor.
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Posteriormente, ap6s a analise individual seguiu-se uma discussdo de grupo em gue 0S
provadores tiveram que chegar a um consenso sobre qual a avaliagdo que cada amostra de

mel deveria possuir, para cada parametro em analise.

2.4 Validacao do painel de provadores

De modo a verificar a reprodutibilidade e precisédo nas respostas dos provadores, realizaram-
se duas sessdes de prova semelhantes. Os provadores avaliaram de forma monadica as
amostras da série de cada uma das regides dos méis DOP em estudo. A analise das amostras
foi realizada comparativamente ao perfil elaborado nas sessdes anteriores, sendo que 0s
provadores deveriam identificar se as amostras apresentadas se enquadravam no perfil de
determinada regido, através da avaliagdo dos parametros de cor, aroma e sabor. Em ambas
as sessfes praticas os provadores analisaram as mesmas amostras de mel, correspondentes
a méis DOP e a méis diferentes destes, sendo que estas foram apresentadas de forma
balanceadas entre sessdes. As séries de amostras de mel apresentadas nas sessodes de
avaliacao encontram-se expostas na Tabela 22. Um exemplar da ficha de prova utilizada para

a validacéo do painel encontra-se no Anexo lll.

Tabela 22: Amostras de mel apresentadas nas sess@es de validagdo do painel de provadores.

Regido DOP Séries de mel

Terra quente

Serra d’Aire

Albufeira de Castelo de Bode

Bairro

Ribatejo Norte

Alto Nabao
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[1l. Resultados & Discussao

1. Recrutamento e pré-selecdo de candidatos

O questionério realizado para a sele¢do dos candidatos gerou 61 respostas, das quais 7
individuos foram eliminados, sendo as razdes mais comuns a falta de disponibilidade,
problemas de salde ou o facto de nao apreciarem o produto em analise. Os resultados mais
relevantes do questionario dos 54 individuos aptos para o inicio do processo de selecdo
encontram-se representados graficamente na Figura 6 de modo a obter-se uma percecéo

visual das caracteristicas dos candidatos inicias.

Género Distribuicao etéaria

20
15

m Masculino 10

3---.I-Il

E Feminino
21-25 26-30 31-35 36-40 41-45 46-50 51-55 56-60
Idade
. Consumo do produto Experiéncia em analise

0, A
% E Duas a trés vezes/semana

0
45% ESIM

mNAO

m Uma vez/semana

A cada duas semanas

35% E Menos que uma vez/més
Setor de atividade

4%4% m Apicultura

0 24% m Ciéncias Agro-industriais

u Gestdo de RH/Particular
Professor/Investigador

E Estudante/Desempregado

B Inspecao sanitaria

m Arquitetura

13%

17%
33%

Figura 6: Resultados relevantes do questionario para a pré-selecao dos candidatos.

A fase de selecao inicia-se com 54 participantes, sendo 48% do sexo masculino e 52% do
sexo feminino, o que indica um equilibrio na distribuicdo por género no grupo. Os individuos
apresentam idades entre os 23 e 63 anos, sendo que a faixa etaria dominante se situa entre
0s 41 e os 45 anos o que permite a manutencao do painel final por um periodo de tempo
significativo. Para além disso, cerca de 33% dos candidatos encontram-se relacionados

profissionalmente com a area de ciéncias agroindustriais e 24% com o ramo apicola, sendo
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que a maioria é consumidora regular de mel (87% consome mel, pelo menos, uma vez por

semana) e 76% dos individuos possui alguma experiéncia em analise sensorial.

2. Selecao de candidatos

A fase de selecéo incluiu um teste para a avaliacdo da capacidade visual (teste de Ishihara)
e duas provas sensoriais para determinar se 0s participantes apresentavam alguma
incapacidade gustativa ou olfativa, prova para despiste de ageusia e anosmia,

respetivamente.

2.1. Teste de Ishihara
Na avaliagdo dos resultados do teste de Ishihara, de modo a garantir que ndo existe uma
deficiéncia visual, no minimo dezassete das primeiras vinte e uma placas devem ser lidas
corretamente. Se treze ou menos placas forem identificadas de forma incorreta pode indicar
a existéncia de deficiéncia na visdo das cores (Ishihara - 38 Colour Test Book - User's Manual).
Em nenhum dos provadores se observou mais do que uma resposta errada nas primeiras
vinte e uma placas, o que indica que ndo apresentam uma deficiéncia visual para o verde-

vermelho.

Ndo se eliminou nenhum candidato devido a esta condicdo, porém 8 pessoas nédo

responderam ao teste, avancando apenas 46 candidatos para a etapa seguinte.

2.2. Prova para despiste de ageusia
De modo a preparar as sessfes praticas, foram realizadas convocat6rias para a participacéo
nas mesmas, sendo que de entre os 46 candidatos, 17 foram excluidos destas sessdes, pois
ndo mantiveram o interesse (2), ou ndo se inscreveram (9) ou ndo compareceram no dia de

prova (6).

Efetuaram o teste de despiste de ageusia 29 participantes, cujos resultados se encontram na

Figura 7.
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Figura 7: Resultados do teste de despiste de ageusia, por provador

De acordo com a ISO 8586, os provadores devem atingir uma taxa de sucesso nao inferior a
80% no emparelhamento das amostras, sendo a descricdo desejavel, mas menos relevante.
No entanto, considerou-se admissivel que os provadores obtivessem uma avaliacdo superior
a 70% (linha verde) em qualquer um destes fatores, ficando sob supervisédo (condicionados)

nas provas seguintes.

Pela andlise da Figura 7, 5 candidatos apresentam resultados insuficientes no teste de
ageusia para continuarem para as sessfes de treino, nomeadamente os provadores P12,
P18, P19, P27 e P29 (a laranja) e 3 participantes permanecem no projeto, mas com um alerta
nos testes subsequentes, os provadores P9, P16 e P21 (a ), sendo que a sua

continuidade dependera da prestacao em testes futuros.

2.3. Prova para despiste de anosmia
O teste de despiste de anosmia foi executado na mesma sesséo de prova que o teste de
despiste de ageusia, e foi igualmente realizado por 29 participantes. Os resultados deste teste

encontram-se na Figura 8.
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Figura 8: Resultados do teste de despiste de anosmia, por provador.

Analogamente ao teste de despiste de ageusia, segundo a ISO 8586, os provadores devem
alcancar uma avaliacdo de pelo menos 80% (linha verde) no emparelhamento, sendo a
descri¢éo desejavel, mas menos relevante. No entanto, o baixo niumero de amostras utilizado
para o emparelhamento (seis) torna o critério de avaliacdo muito exigente, sendo apenas
permitido a falha de uma amostra. Por essa razéo, pela analise da Figura 8, visto que apenas
18 dos 29 participantes cumpriram o objetivo do teste (a azul), mas que os restantes
provadores fizeram a correspondéncia correta, na maioria, nos trés aromas em pelo menos
uma das amostras, o0 que indica a detecao do estimulo, decidiu-se ndo excluir os candidatos
com base neste teste. Porém, todos os provadores que obtiveram uma avaliacéo inferior a
80% ficam sob atencéo nas avaliaces seguintes (P4, P6, P8, P9, P13, P16, P22 e P28, a

), a excecdo daqueles que ja foram eliminados no teste de ageusia (P18 e P19, a

laranja).

Em suma, dos 29 participantes iniciais, 5 apresentaram resultados insuficientes para a
continuagdo (P12, P18, P19, P27 e P29) e 9 permanecem no projeto, mas condicionados aos
resultados nos testes subsequentes. Relativamente ao teste de despiste de ageusia o0s
provadores P9, P16 e P21 ficam condicionados, assim como os provadores P4, P6, P8, P9,
P13, P16, P22 e P28 em relacédo ao teste de anosmia. Portanto, seguem para a fase de treino

24 provadores.

41



3. Treino de provadores

A analise dos resultados do treino foi realizada individualmente para cada método de teste
efetuado. O objetivo de cada uma das etapas de treino ndo consiste apenas em excluir 0s
candidatos menos adequados, mas em avaliar a evolugdo do desempenho dos participantes

no seguimento das sessdes praticas.

A fase de treino iniciou-se com 22 provadores, pois o provador P2 aprovado na etapa de
selecdo ndo compareceu nas sessdes praticas e o provador P7 comunicou uma
insensibilidade na detecdo de sensacdes olfativas, o que o inviabiliza para a continua¢do no

projeto.

3.1. Avaliacdo da detecdo de um estimulo
A avaliacdo da detecdo de um estimulo efetuou-se através da execucdo de dois testes
triangulares (ISO 4120). No primeiro teste pretende-se a dete¢do de um estimulo de sabor
doce e no segundo teste a detecdo de diferenca entre niveis de intensidade de um mesmo

estimulo doce. Os resultados destes testes sdo apresentados na Figura 9.

5%

‘ 45%

55%

95%

= Respostas corretas = Respostas erradas = Respostas corretas = Respostas erradas

Figura 9: Resultados dos testes triangulares. Teste triangular com sabor neutro versus sabor doce (a
esquerda). Teste triangular com diferentes niveis de intensidade do sabor doce (a direita).

Pela andlise dos resultados, verifica-se que a maioria dos participantes respondeu
corretamente nos dois testes. No entanto, existe uma maior dificuldade na diferenciagdo das
amostras com um nivel de concentracdo de sacarose mais elevado, provavelmente devido ao
facto das concentracdes utilizadas serem muito proximas. Nenhum provador apresentou um
desempenho insuficiente em ambos os testes triangulares, mas a sua prestacdo sera
monitorizada nos testes seguintes, nomeadamente, nos provadores P3, P6, P9, P10, P14,
P16, P22, P24, P25, P26 e P28.
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3.2. Avaliacdo da discriminacdo entre niveis de intensidade de um estimulo
Os testes realizados basearam-se em testes de ordenacdo, por nivel de intensidade
crescente, de estimulos de sabor, aroma, textura e cor. Para a avaliacdo do desempenho dos
provadores nestes testes, os candidatos que invertam a ordem de mais do que um par
adjacente de amostras devem ser considerados como ndo adequados para este tipo de
analise. Para cada um dos testes realizados, a apreciacao final de cada candidato teve por
base o seguinte critério:

¢ 100% — Ordenacéo totalmente correta;
e 75% — Troca de um par adjacente;
e 50% — Troca de uma ou duas amostras para posicdo nao adjacente a correta;

¢ 0% — Ordenacdo totalmente errada.

Os resultados do teste de discriminagcdo entre niveis de intensidade de um estimulo em
relacdo aos estimulos de sabor (doce, salgado, &cido e amargo) encontram-se apresentados
na Figura 10.
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Figura 10: Resultados dos testes de discriminacdo entre niveis de intensidade de um estimulo — sabores.
Através da andlise da Figura 10, é possivel constatar que os resultados em relacdo a diferenciacdo entre niveis de intensidade do sabor
apresentam uma apreciacao positiva. Porém, os dados indicam uma maior dificuldade na ordenacao por intensidade do sabor amargo. No geral,
em relagcdo aos quatro sabores em avaliacdo consideram-se os resultados satisfatorios, néo justificando a exclusdo de nenhum candidato. No
entanto, visto ter-se notado uma maior dificuldade na detecéo e discriminagédo do sabor amargo, este sabor sera trabalhado posteriormente em

exercicios de prova.
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Os resultados do teste de discriminagdo entre niveis de intensidade de um estimulo em relagdo ao aroma encontram-se apresentados na Figura
11.
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Figura 11: Resultados dos testes de discriminagdo entre niveis de intensidade de um estimulo — aromas.

A andlise dos resultados da Figura 11 confirma que existe uma maior dificuldade na avaliagdo de aromas do que em relacdo aos sabores, tal
como foi verificado no teste de anosmia, apesar de nenhum provador apresentar uma avaliacdo negativa na totalidade dos estimulos olfativos
testados. De entre os aromas utilizados destaca-se a notdria melhor prestacao dos provadores na discriminacao do timol, aroma muito familiar
para quem trabalha no setor apicola, pois pode ser utilizado como medicamento no maneio das abelhas. A analise de aromas sera trabalhada

novamente, em exercicios de prova, de modo a conceder aos provadores mais experiéncias neste parametro de andlise.
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A avaliagédo da discriminagéo entre niveis de intensidade de estimulos em relacdo a textura,
foi realizada, especificamente, em relagédo a consisténcia devido as diferentes viscosidades
gue variam nos diferentes méis, e a granulosidade devido a tendéncia de cristalizacdo do mel.

Os resultados encontram-se apresentados na Figura 12.
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Figura 12: Resultados dos testes de discriminagao entre niveis de intensidade de um estimulo —
textura.

Pela Figura 12 compreende-se que a prestacdo global dos provadores em relacdo a avaliacédo
da textura é muito satisfatoria, sendo a maioria das classificagfes superiores a 75% (linha
verde), logo, e apesar das etapas subsequentes de treino ndo contemplarem este parametro,

0s provadores estdo aptos para progredirem na avaliagdo deste parametro.

Os resultados do teste de discriminagcdo entre niveis de intensidade de um estimulo em
relagcéo a cor, para as trés diferentes gamas de cores - ambar claro, &mbar e &mbar escuro -

encontram-se exibidos na Figura 13.
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Figura 13: Resultados dos testes de discriminacdo entre niveis de intensidade de um estimulo — cor.

Todo o grupo de provadores apresenta uma prestacao positiva na discriminag@o entre niveis de intensidade de cores, para todas as gamas de

cores analisadas, validando a sua capacidade para a apreciagédo desta carateristica no mel.

Em suma, considerando a apreciacao dos resultados nos diferentes testes para a avaliacdo da capacidade de discriminacdo entre niveis de
intensidade de um estimulo, ndo se considera pertinente a exclusdo de nenhum dos participantes. Conclui-se ainda que é pertinente um treino

mais intenso para a compreensédo do sabor amargo e treino para facultar mais experiéncia na detecéo e discriminacdo de estimulos olfativos.
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3.3. Avaliacdo da capacidade descritiva

A avaliacdo da capacidade descritiva efetuou-se pela classificacdo dos atributos utilizados

pelos provadores, comparativamente a descricdo ou associacdo mais frequente do produto

em analise. Segundo a ISO 8586 deve pontuar-se cada resposta pelos critérios mencionados

na Tabela 23.

Tabela 23: Critérios de avaliagédo, segundo o ponto 5.4.4 da ISO 8586.

Pontuacéao 3 2 1 0
Correta Identificacdo ou
. e o i . Sem resposta ou
A identificacéo ou Descricao descricdo de uma
Parametros . . resposta
o descricao da em termos associacado
da descri¢éo o : : . , completamente
associacdo mais gerais apropriada apds
X ~ errada
frequente discusséo

Para a descricdo dos aromas pela via direta e via retronasal, a escala de classificacao utilizada

para a pontuagdo das respostas dos participantes encontra-se detalhada na Tabela 24 e

Tabela 25, sendo estes alguns dos exemplos das respostas obtidas.

Tabela 24: Pontuacdo dos descritores dos aromas, pela via direta.

Pontuacéo 3 2 1
Vanilina Baunilha Doce -

Flores/ Floral

Eugenol Cravinho Noz-moscada Madeira
Citrico
Mentol
Fresco "
Menta Alcool
Mentol Erva cortada .
Pasta de dentes Desinfetante

@ , L Ervas arométicas
Para desentupir o nariz

Acido acético
Vinagre/Avinagrado .
.- - Acido
Acido Acético Pungente }

Desinfetante
Fermentado

Revelador de fotos*

. . Desinfetante bocal
. Timol Medicinal o
Timol ] Quimico
Tomilho Erva do Campo
Fresco

Queij ; Pano velho molhado
ueijo com fungos
Ovos podres
Queijo de cabra P

Acido butirico Bolor Comida estragada
Queijo da Serra ]
] Silagem
Desagradavel
Estrume

*0 acido acético é um dos ingredientes deste produto

Descricdo totalmente errada
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Tabela 25: Pontuagéo dos descritores dos aromas, pela via retronasal.

Pontuacéo 3 2 1 0
o

Terra -c-é

. Beterraba Folha seca o
Geosmina i - s
Agua de poco Outono c

(]

Mofo/ bolor %

Diclorofenol Magés verdes Frutado Fruta muito madura g
Desinfetante dentério S,

Acetaldeido Hospital “Betadine” Detergente &
[}

=

Desinfetante

Tendo presente que as amostras avaliadas por via direta se encontravam em maior nimero que as
amostras avaliadas pela via retronasal, para obtencdo da classificacao final foi calculada a média

ponderada em relagdo ao nimero de amostras analisadas nos dois modos (Figura 14).

100%
3
8 0
3 90%
o 80%
o
g 70%
2 600
QS 60%
[
L 50%
(]
T 40%
IS
o 30%
s
= 20%
(]
(&)
5 10% I
o
0%
I M < IO O 0O OO O +Hd M < 10 O~ O d N MM S O ©
o [a o o [a o o — — — — — — —i AN AN N AN AN N AN
(o T a T o T DY B WY MO o M o MO o M o M a M a W a
Provadores
m Aprovado Condicionado = Eliminado

Figura 14: Resultados da descricdo dos aromas, pela via direta e via retronasal.

Apesar da norma ISO 8586 ceder orientages relativamente a pontuacéo a atribuir a cada
resposta, ndo refere nenhum critério de selecdo em funcdo do desempenho global,
salientando apenas que o sucesso podera estar relacionado com os materiais utilizados.
Tendo em conta que os aromas selecionados para este exercicio pratico podem
potencialmente ser identificados em amostras de mel, considerou-se os participantes como
aptos se a avaliacao for superior a 50% (linha verde-claro), condicionados se entre 35% (linha

verde-escuro) e 49% e ndo aptos se inferior a 35%. Os participantes condicionados ficam em
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alerta na proxima etapa e em futuras atividades de treino. Assim, pela analise da Figura 14,
os provadores P11, P17 e P22 (a ) ficam condicionados e os provadores P9, P15 e
P16 (a laranja) foram excluidos por insuficiéncia de capacidade descritiva, assim como o
provador P25 visto que ndo compareceu a sessao pratica, seguindo para a préxima etapa 18

provadores.

3.4. Treino na detecédo e reconhecimento de sabores e aromas especiais
Para esclarecer a preparagéo dos provadores para a detecdo de diferengas entre sabores e
aromas em diversas concentracdes foram realizados testes triangulares, duo-trio e de

emparelhamento.

e Testes trianqulares

Nos testes efetuados para identificagdo dos sabores salgado, amargo e acido numa base
doce (sacarose a 60 g/L e sacarose a 100 g/L) os resultados apresentados pelos elementos
do painel foram muito satisfatorios. A excecdo foi a identificagdo do sabor amargo, cujos

resultados estéo representados na Figura 15.

= Respostas certas

= Respostas erradas

Figura 15: Teste triangular para a detecéo do sabor amargo (em base de sacarose a 60 g/L).

Entende-se assim que mesmo numa matriz doce, a diferenciacao dos sabores acido e salgado
ndo geram duvidas na totalidade dos membros do painel. Por outro lado, verifica-se pelos
resultados da Figura 15 que semelhantemente ao teste de discriminacdo entre niveis de
intensidade de sabores, apesar da maioria dos provadores conseguir diferenciar o sabor
amargo, 4 provadores (22%) ainda apresenta alguma dificuldade num dos dois testes
realizados. ApGs discussao com os provadores no final da sesséo de provas, detetou-se ainda
uma possivel duavida geral na identificacdo e diferenciacdo das sensacdes amargo e

adstringente, que serd explorada em exercicios posteriores.
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e Provas de sucessodes

Os resultados das provas de sucess6es foram avaliados e foi calculada uma média ponderada
dos resultados de ambos os testes, tendo em atencdo o nimero de amostras em cada série,

encontrando-se assim a classificacao final, para cada provador, representada na Figura 16.
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Figura 16: Apreciacao global das provas de sucessdes.

Pode confirmar-se pela analise da Figura 16 que todos os provadores obtiveram uma
classificagcdo global satisfatoria, superior a 50%, porém, mais uma vez, nota-se a existéncia

de duvidas na diferenciacdo entre a sensagdo amargo e adstringente.

e Testes duo-trio

Ao longo das provas sensoriais, 0 sabor amargo e a sensacao adstringente tém vindo a
originar vérias duvidas, portanto realizaram-se dois testes duo-trio, para a identificacédo e
correspondéncia da sensacdo amargo e adstringente, em base aquosa e em base doce. A
escolha desta metodologia face ao teste triangular, amplamente aplicado e reconhecido, teve
como justificacdo no teste duo-trio ser primeiro apresentado ao provador uma amostra padrao.
Assim, mesmo nao sendo transmitida informacéo sobre o sabor em avaliacdo, pretendeu-se
dar uma orientacao adicional no sentido do reconhecimento, que pode depois ser esclarecida

na discussao poés-teste.

Relativamente ao teste duo-trio em base aquosa, obteve-se a totalidade das respostas
corretas. No teste em base doce a excecdo de um resultado incorreto, todos os provadores
responderam de forma satisfatéria, esclarecendo-se assim e definitivamente as duvidas entre

a diferenciacdo do sabor amargo e a sensacao adstringente.
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e Teste de correspondéncia de aromas

Para um treino mais extensivo na detecao e descricdo de sensacdes olfativas realizou-se um
teste de correspondéncia de aromas. Os resultados do teste de associacdo estdo expostos
na Figura 17.
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Figura 17: Resultados do teste de correspondéncia de aromas.

Analisando a Figura 17 verifica-se que todos os provadores obtiveram pelo menos 75% das
respostas corretas, o que confirma uma evolugdo muito positiva desde o teste realizado no
despiste de anosmia. Estes resultados indicam uma boa perceg¢édo dos estimulos olfativos,
pelo que a realizacdo deste teste concedeu aos provadores mais experiéncia na detegéo e
identificacdo de aromas e comprovou que estdo aptos para a avaliacdo das caracteristicas
aromaticas de um produto. Deve ressalvar-se que se introduziu o acido acético, sendo um
aroma de féacil identificacdo devido a utilizagdo recorrente, e o guaiacol, pois € um aroma
idéntico ao utilizado num tratamento apicola (fumo), sendo estes considerados defeitos que
se podem encontrar no mel, portanto € de interesse que os provadores consigam detetar e

reconhecer estes aromas.

e Provaparadescricdo de produtos

A avaliacédo da capacidade de descricdo de um produto com caracteristicas mais complexas
foi realizada pela classificacdo das respostas dos provadores segundo 0s termos descritos na

Tabela 26, sendo que a classifica¢éo final obtida se encontra exposta na Figura 18.
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Tabela 26: Parametros de pontuac¢édo para a avaliacéo dos diferentes produtos analisados.

Pontuagéo 3 2 1 0
Chéa preto
Cha preto Madeira ., Cha de cidreira
. ~ . Cha verde .
(infus&o 5min) Amargo Cha g
Adstringente s
Cha de menta g
Cha de menta Mento!ado Fresco - 3
Poejo £
~ 3]
Hortela 5
Sumo de maga Doce - - 3
¢ Acido o
Ché verde §
Cha preto Cha preto Agua de demolhar cogumelos Cha @)
(infus&o 24h) Cha igual ao primeiro Madeira
Amargo
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Figura 18: Classificacdo dos provadores em relagdo aos termos utilizados para a descricdo de varios
produtos.

No geral, pela andlise da Figura 18, o grupo apresenta uma apreciacao satisfatoria, sendo
gue apenas um provador obteve uma classificacdo inferior a 50% (linha verde), porém visto
gue apresentou uma prestacao razoavel na globalidade dos testes nao se ira excluir nenhum

participante.

De notar que os provadores P3 e P20 ndo apresentaram resultados para alguns dos testes
desta etapa de avaliagdo visto que faltaram, justificadamente, ao dia em que a sessédo de

provas foi realizada, porém tendo em conta que apresentaram resultados satisfatorios em nos
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testes anteriores, e devido ao seu conhecimento do produto e do sector apicola, ndo serdo
excluidos do projeto. Portanto, o grupo continua para a etapa de treino seguinte com 18

provadores.

3.5. Desenvolvimento e utilizag&o de descritores
Os provadores analisaram, individualmente, a série de catorze amostras de mel provenientes
de diferentes regides e desenvolveram atributos que consideraram descritores dos mesmos.
Apbs discussdo em grupo e com o auxilio da roda dos aromas da IHC, organizaram-se 0s
atributos estabelecidos em trés grupos sucintos para a cor, aroma e sabor, enunciados na
Tabela 27.

Tabela 27: Atributos harmonizados para a cor, aroma e sabor.

Cor Aroma Sabor

Ambar muito claro Floral Doce
Ambar claro Frutado Amargo

Ambar Quente Acido
Ambar escuro Degradado Salgado

Tons avermelhados Vegetal Adstringente
Tons esverdeados Amadeirado
Brilho Quimico
Fresco

Para além destes atributos, os provadores consideraram relevante mencionar a persisténcia

e intensidade em relagédo ao aroma e sabor, segundo o Iéxico enunciado na Tabela 28.

Tabela 28: Termos desenvolvidos para a persisténcia e intensidade de um atributo.

Persisténcia Intensidade
Pouco persistente Intensidade ligeira
Moderadamente persistente Intensidade moderada
Persistente Intenso
Muito persistente Intensidade elevada

De modo a introduzir-se a elaboracdo de perfis, os provadores desenvolveram trés “perfis”
com base numa amostra de mel de urze, mel de eucalipto e mel de rosmaninho, tendo-se

obtido os perfis descritos na Tabela 29.
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Tabela 29: "Perfil" obtido de trés méis - exercicio de treino.

Mel de urze Mel de eucalipto Mel de rosmaninho
Cor ambar com tons Cor ambar muito claro, Cor ambar muito claro,
avermelhados brilhante brilhante
Aroma amadeirado Aroma amadeirado intenso e Aroma floral pouco intenso
intenso e persistente pouco persistente € pouco persistente

Sabor doce pouco persistente, Sabor doce a muito doce,
Sabor doce, amargo, com o _ o _
com notas ligeiramente acidas ligeiramente &cido,
notas salgadas .
e salgadas persistente

A elaboracgéo destes perfis consiste hum exercicio de treino, mas para além de desenvolver
esta capacidade, concede ao provador a percegdo das caracteristicas de referéncia de trés

méis monoflorais diferentes.

3.6. Desenvolvimento de perfis de méis DOP
O perfil de um produto DOP é construido em conjunto com a colaboragéo e concordancia de
todos os participantes do painel, apesar dos provadores inicialmente desenvolverem o0s

atributos individualmente.

Na Tabela 30 estdo apresentados os resultados das discussées em grupo, relativamente aos
descritores concordados, para a elaboracao do perfil de cada mel DOP, da Terra quente (mel
monofloral de rosmaninho) e do Ribatejo Norte (méis multiflorais) — da sub-regido da Serra
d’Aire, da sub-regido de Albufeira de Castelo de Bode, da sub-regido do Bairro e da sub-regido
do Alto Nab&o.
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Ribatejo Norte

Tabela 30: Perfil do mel para cada regiao DOP.

Regido DOP

Terra Quente

Serra D’Aire

Albufeira de
Castelo de Bode

Bairro

Alto Nabao

Perfil
-Cor ambar muito claro a ambar claro
-Aroma predominantemente floral, pouco intenso e pouco
persistente, podendo apresentar notas frutadas e frescas
-Sabor muito doce, com notas 4cidas persistentes no fim de
prova
-Cor ambar muito claro
-Aroma floral, intensidade moderada e pouco persistente
-Sabor doce a muito doce, ligeiramente acido
-Cor ambar claro a @&mbar com tons esverdeados (pontualmente
pode apresentar-se como ambar escuro)
-Aroma predominantemente amadeirado, floral (Ericaceas), com
intensidade moderada
-Sabor pouco doce com notas salgadas e ligeira acidez,
podendo surgir notas amargas
- Cor ambar claro a ambar
-Aroma floral e frutado (frutas frescas), pouco a moderadamente
intenso, pouco persistente
-Sabor doce a muito doce, ligeiramente acido, notas salgadas
-Cor ambar a ambar escuro, com tons avermelhados
-Aroma floral (EricAceas), amadeirado, intenso e pouco
persistente
-Sabor pouco doce a doce, ligeiramente acido, algumas notas

salgadas, podendo apresentar ligeira notas amargas

Como se pode constatar pela andlise da Tabela 30 o painel de provadores selecionado e

treinado caraterizou o produto de cada regido com um conjunto de descritores relativo as suas

caracteristicas organoléticas. A diferenca entre os perfis elaborados confirma que o mel de

diferentes regifes apresenta caracteristicas sensoriais particulares, consistindo no reflexo das

propriedades da flora existente em determinada zona.

De notar que o provador P8 ndo pode comparecer nas fases de treino e desenvolvimento de

perfis, etapas cruciais de treino, pelo que sera excluido do grupo.
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3.7. Treino em escala de avaliacao

A avaliacdo individual dos provadores em relacéo ao treino de escalas foi baseada na precisdo
(bias) das respostas do provador. Para realizar este célculo pretende-se determinar a
capacidade do provador em fazer corresponder a sua andlise a avaliacdo da intensidade dos
atributos considerada aceitavel, pelo grupo, huma amostra de referéncia. Ou seja, efetua-se
o calculo estatistico absoluto que consiste na diferenca entre o objetivo (valor determinado
por consenso do grupo) e a classificacdo do provador, sendo definido como (Meilgaard, Civille,
& Carr, 1991):

d=|x—upl

Onde d é o desvio, x é o valor observado pelo provador e u é o valor do controlo ou atributo

pretendido, sendo que se denominou o calculo do desvio por “distancia ao consenso”.

Na Figura 19, Figura 20 e Figura 21, podem observar-se os resultados da distancia ao
consenso para cada parametro — cor, aroma e sabor, respetivamente — encontrando-se
apresentado a média do desvio, da série de amostras analisadas pelo provador. A avaliagdo

foi efetuada independentemente para as séries de mel de cada regido em estudo.

Para a avaliacdo do resultado da distancia ao consenso, determinou-se um limite de desvio
maximo admissivel de 25% da escala utilizada, sendo que um provador que ultrapasse este
valor apresenta um desvio, em relacdo a avaliagdo determinada em consenso, de 1 valor na

escala de pontuacao.
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Figura 19: Resultados da distancia ao consenso, por provador, para o parametro da cor.
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Figura 20: Resultados da distancia ao consenso, por provador, para o parametro do aroma.
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Figura 21: Resultados da distancia ao consenso, por provador, para o parametro do sabor.

Pela analise da Figura 19, para o parametro da cor, verifica-se que dez provadores excedem o desvio maximo admissivel para uma regiao,
sendo que apenas os provadores P11 e P13 o fazem para duas regides. Relativamente a Figura 20 (avaliacdo do aroma), ocorreram onze
desvios fora do limite maximo admissivel em pelo menos uma regido, sendo que os provadores P4, P14, P17, P20 e P21 excederam o limite em
duas regides e o provador P26 em trés. Em anadlise a Figura 21, parAmetro do sabor, verifica-se que seis provadores ultrapassaram o limite

admitido em pelo menos uma regido, sendo que os provadores P17 e P20 o fizeram em duas regides e o provador P26 em trés.

De modo a ser considerado um bom provador, o resultado da distancia ao consenso deve ser o menor possivel, o que indica que o provador
esta de acordo, ou pouco varia, relativamente a avaliacao determinada em grupo, ou seja, que € um provador mais preciso. No geral, verifica-
se que o provador P5 é o Unico que ndo excede o desvio maximo admissivel em nenhum dos parametros em avaliagédo, sendo que os provadores

P11, P13, P17, P20 e P26 séo os que excedem o limite em mais regides, por avaliacdo individual dos parametros.
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A avaliacdo do painel, como um grupo, foi fundamentada através da analise estatistica —
ANOVA - efetuada com recurso a extensdo XLSTAT (XLSTAT, 2017) do Excel. Para tal,
estudou-se a significancia do efeito provador (Figura 22) e do efeito amostra (Figura 23),
através da comparacgdo dos p-values, a um nivel de significancia de 95%, para todos os

parametros e regides em avaliagao.
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Figura 22: Comparacao do efeito provador a um nivel de significancia de 95%, para todas as regides
e parametros em analise.
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Figura 23: Comparagéo do efeito amostra a um nivel de significaAncia de 95%, para todas as regifes
e parametros em analise.

Para a avaliacao do efeito provador é preferivel que haja uma diferenca néo significativa entre
as andlises dos provadores (p-value>0,05, para um nivel de significAncia de 95%), o que

significa que o grupo efetuou avaliagdes individuais semelhantes.

Segundo a Figura 22 constata-se que, para o parametro de cor, o efeito provador apenas
apresenta diferenga nédo significativa para a regido do Alto Nab&o. Para o parametro de aroma,
todas as regifes apresentam diferencas nado significativas, & excecdo da regido da Terra
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Quente. Em relacdo ao parametro de sabor, todas as regides indicam diferenca nao
significativa entre as respostas dos provadores. Portanto, a excecdo da regido da Terra
Quente, os provadores avaliaram de forma concordante entre si, pelo menos dois parametros

de avaliagdo (aroma e sabor), nas restantes regioes.

Quando o provador apresenta um efeito significativo nos resultados, como ocorreu para o
parametro da cor na maioria das regibes, pode significar que existe uma diferente
interpretacdo da escala de avaliagdo, pelo que para respostas mais homogéneas entre
provadores, subsequente treino deve ser aplicado a este parametro. A regido da Terra Quente
também obteve um efeito significativo do provador, na maioria dos parametros em avaliacao,
0 que se pode dever ndo so a diferente interpretacdo da escala pelo provador como também

ao facto de este ser um mel monofloral, o que requer um critério mais restrito na avaliagao.

Em relacdo ao efeito da amostra, € preferivel que que haja uma diferenga significativa entre
amostras (p-value<0,05, para um nivel de significancia de 95%), o que significa que estas

foram diferenciadas entre si.

Pela andlise da Figura 23, para todos os parametros de avaliacdo, todas as regidoes
apresentam uma diferenca significativa entre amostras, a excecao do parametro cor da regido
da Serra d’Aire, 0 que era de esperar, pois o mel DOP da Serra d’Aire apresenta um parametro
de cor designado ambar muito claro, e tendo em conta a gama de cores das amostras
apresentadas estas enquadram-se nesse parametro de avaliagdo. Estes resultados indicam
gue os provadores conseguem discriminar as amostras de mel em avaliagdo, para os

diferentes perfis sensoriais estabelecidos.

4. Validacao do painel de provadores

De modo a validar as respostas dos constituintes do painel, estes necessitam de apresentar
resultados homogéneos e repetiveis entre sessdes. Para avaliar se o grupo de provadores se
encontra apto a avaliar o mel das diferentes regides DOP, a andlise da validacdo sera

realizada individualmente para cada regiéo.

Os resultados dos p-values obtidos para a avaliagdo da capacidade do provador em
discriminar as amostras (a um nivel de significAncia de 95%), para o0 mel DOP da regido da
Terra Quente e das sub-regiées do Ribatejo Norte (Serra d’Aire, Albufeira de Castelo de Bode,
Bairro e Alto Nab&o), encontram-se representados na Figura 24, Figura 26, Figura 28, Figura
30 e Figura 32, respetivamente. Os resultados dos p-values obtidos da analise de variancia
global, que dizem respeito ao efeito amostra, efeito provador, efeito sessdo e efeito de

interacdo entre amostras-provadores da regido da Terra Quente, e das sub-regibes do
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Ribatejo Norte (Serra d’Aire, Albufeira de Castelo de Bode, Bairro e Alto Nabao), encontram-
se representados na Figura 25, Figura 27, Figura 29, Figura 31 e Figura 33, respetivamente

(Lépez-Lopez, Sdnchez-Gdmez, Montafio, Cortés-Delgado, & Garrido-Fernandez, 2019).
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Figura 24: Avaliacéo da capacidade do provador em discriminar as amostras de mel da regido da
Terra Quente.
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Figura 25: Resultados de p-value, obtidos da analise de variancia ANOVA, para a regido da Terra
Quente.

Pela analise da Figura 24, verifica-se que a maioria dos provadores discrimina as amostras
significativamente em pelo menos um parametro de avaliacdo, sendo que os provadores P13
e P24 diferenciam as amostras em todos os parametros e os provadores P4, P11, P20, P21,
P22, P26 e P28 nédo diferenciam as amostras em relacdo a nenhum dos pardmetros de

avaliacao, pelo que € desejavel mais treino em relacdo ao produto desta regiao.

Como se pode verificar pela Figura 25, para todos os parametros o efeito da amostra é

significativo, assim como o efeito do provador, o que significa que tanto as amostras como as
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respostas dos provadores sdo consideradas significativamente diferentes. O efeito de sesséo
demonstra-se ndo significativo para os parametros de cor e aroma, contrariamente ao
parametro do sabor, ou seja, a avaliacdo do parametro do sabor nao € repetivel entre sessbes.

O efeito de interacdo entre amostras-provadores € considerado nao significativo para o

parametro de cor, mas significativamente diferente para os parametros de aroma e sabor.

Ribatejo Norte — sub-regiao de Serra d’Aire
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Figura 26: Avaliacdo da capacidade do provador em discriminar as amostras de mel do Ribatejo
Norte - sub-regido da Serra d'Aire.
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Figura 27: Resultados de p-value, obtidos da analise de variancia ANOVA, para o Ribatejo Norte,
sub-regi@o de Serra d'Aire.

A maioria dos provadores diferencia as amostras de forma significativa, em pelo menos um
dos pardmetros em analise (Figura 26) sendo que os provadores P5, P10, P17 e P20
diferenciam as amostras em todos 0s parametros e o provador P26 ndo diferencia as amostras
em relagdo a nenhum dos parametros de avaliacdo, logo este provador carece de mais treino

em relacdo ao mel desta regido.
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Pela Figura 27, verifica-se que para todos os parametros de avaliacdo o efeito da amostra &
significativo, ao contrario do efeito do provador, o que indica que as amostras sao
consideradas distintas entre si e que as respostas dos provadores ndo apresentam uma
diferenca significativa. O efeito de sessdo demonstra-se ndo significativo para todos os
parametros, 0 que significa que as respostas entre sessdes sao concordantes. O efeito de
interacdo entre amostras-provadores é considerado néo significativo para o parametro de cor,

mas significativamente diferente para os parametros de aroma e sabor.

¢ Ribatejo Norte — sub-regido de Albufeira de Castelo de Bode
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Figura 28: Avaliacdo da capacidade do provador em discriminar as amostras de mel do Ribatejo
Norte - sub-regido de Albufeira de Castelo de Bode.
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Figura 29: Resultados de p-value, obtidos da andlise de variancia ANOVA, para o Ribatejo Norte,
sub-regido de Albufeira de Castelo de Bode.

Segundo a Figura 28, os provadores P1, P4, P5 e 28 discriminam as amostras em relacéo
aos parametros em avaliagdo, porém a maioria dos provadores nao diferencia as amostras

de forma significativa, por isso devem ser realizadas mais sessoes de treino.
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Pela Figura 29, verifica-se que o efeito da amostra é significativamente diferente para os
parametros de aroma e sabor, mas ndo para a cor razdo pela qual este parametro ndo se
encontra em analise na Figura 28, ou seja, os provadores ndo discriminam as amostras
através deste pardmetro. Relativamente ao efeito do provador, para todos os parametros,
existe uma diferenca nao significativa entre as respostas, o que indica o0 consenso entre 0s
membros do painel. O efeito de sessao demonstra-se nao significativo para os parametros de
aroma e sabor, mas apresenta diferenca significativa em relacao a cor. O efeito de interacéo
entre amostras-provadores é considerado nao significativo para o parametro de aroma, mas

significativamente diferente para os parametros de cor e sabor.

e Ribatejo Norte — sub-regido do Bairro
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Figura 30: Avaliacdo da capacidade do provador em discriminar as amostras de mel do Ribatejo
Norte - sub-regido do Bairro.
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Figura 31: Resultados de p-value, obtidos da analise de variancia ANOVA, para o Ribatejo Norte,
sub-regido do Bairro.
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Pela analise da Figura 30, verifica-se que a maioria dos provadores diferencia as amostras
de forma significativa, em pelo menos um dos parametros em analise, sendo que 0s
provadores P3 e P10 diferenciam as amostras em todos os parametros e os provadores P6,
P14, P17, P20 e P22 néo diferencia as amostras em relagcdo a nenhum dos parametros de

avaliacao, assim é desejavel que estes provadores efetuem mais sessdes de treino.

Para todos os parametros em avaliagdo, tanto o efeito de amostra como o efeito de provador
apresentam uma diferenca significativa Figura 31, indicando que a avaliagado difere entre si.
O efeito de sesséo indica uma diferenca nao significativa entre as sessfes de avaliacdo. O
efeito de interacdo entre amostras-provadores é considerado significativo para todos os

parametros em avaliagao.

e Ribatejo Norte — sub-regido do Alto Nabao
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Figura 32: Avaliacdo da capacidade do provador em discriminar as amostras de mel do Ribatejo
Norte - sub-regido do Alto Nab&o.
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Figura 33: Resultados de p-value, obtidos da analise de variancia ANOVA, para o Ribatejo Norte,
sub-regido do Alto Nabéo.
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Pela analise da Figura 32, verifica-se que todos os provadores diferenciam as amostras de

forma significativa, na maioria dos parametros em avaliagéo.

Segundo a Figura 33, para todos os parametros em avaliagdo, o efeito de amostra apresenta
uma diferenga significativa e o efeito do provador indica uma diferenga significativa para a cor,
mas ndo para os restantes parametros. O efeito de sessdo demonstra-se ndo significativo
para todos os parametros, o que significa que as repostas sdo concordantes, entre sessdes.
O efeito de interacdo entre amostras-provadores apresenta uma diferenca significativa para

todos os parametros em avaliacao.

No geral, o efeito amostra € significativo, a excecdo do parametro cor na regiao de Albufeira
de Castelo de Bode, o que indica que os provadores diferenciam as amostras como um grupo.
No entanto, na Tabela 31 estdo indicados os provadores que nao diferenciam as amostras
em nenhum dos parametros de avaliacdo e, portanto, € desejavel que realizem um treino
subsequente para as regibes especificadas. A sub-regido do Alto Nabdo ndo apresentou
provadores que nao discriminassem as amostras em nenhum parametro em avaliagéo, por
isso considera-se o painel apto a validar esta regiéo.

Tabela 31: Provadores que ndo diferenciam as amostras em nenhum dos parametros em avaliagéo,
por regido DOP.

Ribatejo Norte

Regido Terra Quente
DOP T R: Albufeira de Castelo -
Serra d’Aire Bairro
de Bode
P4, P11, P20, P3, P6, P10, P11,
P6, P14, P17,
Provadores P21, P22, P26 e P26 P13, P14, P17, P20,
P20 e P22
P28 P21, P22 e P24

O efeito provador é significativo para todos os parametros da regido da Terra quente e sub-
regido do Bairro e para o parametro cor da sub-regido do Alto Nab&o, o que se pode dever ao

facto de os provadores néo utilizarem a escala de avaliagdo da mesma forma.

O efeito sessao nao é significativo na maioria das regiées, o que indica que as amostras foram
avaliadas da mesma forma em ambas as sessoes, indicando reprodutibilidade nas respostas
pelo provador. Para o parametro sabor da regido da Terra quente e para o parametro cor da
sub-regido de Albufeira de Castelo de Bode, existe um efeito de sessao significativo, o que
demonstra que a avaliacdo para estes parametros nao foi repetivel, pelo que é desejavel a

realizacdo de mais treino para 0s mesmos.
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Em caso de consenso total entre os membros do painel na avaliacdo dos parametros de todas
as amostras, o efeito de amostras-provadores deveria ser ndo significativo. Contudo, na
maioria das regifes este efeito é significativo, o que se pode dever a duas razbes: 0s
provadores ndo avaliam as amostras pela mesma ordem ou nao utilizam a escala da mesma

forma.

De um modo geral, a regido da Terra Quente e a sub-regido do Bairro apresentaram
resultados que indicam que os provadores necessitavam de mais treino, principalmente para
que se obtivessem respostas entre provadores com diferencas ndo significativas, ou seja
respostas mais homogéneas pelo painel. Porém, devido a insuficiéncia da quantidade de mel
disponibilizada houve uma limitacdo do nimero de sessdes de treino realizadas.

Relativamente a todos os resultados da sub-regido de Albufeira de Castelo de Bode,
constatou-se que o perfil realizado para o mel desta DOP engloba caracteristicas muito
abrangentes, nomeadamente no parametro da cor, o que influenciou os resultados obtidos.
Portanto, para além da reestruturacao do perfil, € necessario um treino posterior adequado

relativamente ao mesmo.

5. Painel final selecionado e treinado

Na Figura 34 pode observar-se o numero de participantes com que se iniciou e terminou cada

etapa de desenvolvimento do painel de provadores.
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Figura 34: Resumo dos participantes nas varias etapas de desenvolvimento do painel.

Pela andlise dos resultados verifica-se que com um universo de interessados inicial de 61
candidatos, se apurou um grupo final de 17 provadores selecionado e treinado. Conclui-se
que todas as etapas do processo de desenvolvimento do painel sdo necesséarias para a
selecdo de um conjunto de individuos com capacidades em analisar um produto
sensorialmente, de acordo com metodologias adequadas, que gerem resultados validos,

homogéneos e repetiveis.
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O painel selecionado e treinado terminou com 17 provadores, composto por 71% do género
feminino e 29% do género masculino. A faixa etaria dominante continua a mesma que no
inicio do treino, entre os 41 e os 45 anos. Adicionalmente, 41% dos integrantes do painel
estdo relacionados profissionalmente com o setor apicola e 23% com a area das ciéncias

agroindustriais.
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IV. Conclusdes

O presente projeto teve como principal objetivo a selecéo e treino de um painel de provadores
peritos em mel e, posterior elaboracéo de perfis sensoriais do mel de duas DOP, do Mel da
Terra Quente e do Mel do Ribatejo Norte (sub-regido de Serra d’Aire, sub-regido de Albufeira

de Castelo de Bode, sub-regido do Bairro e sub-regido do Alto Nab&o).

O desenvolvimento do painel foi dividido em quatro fases: recrutamento e pré-selecao dos
candidatos, selecdo dos participantes, treino dos provadores e validacdo do painel

selecionado.

A fase de recrutamento e pré-selecao iniciou-se com 61 candidatos, tendo sido selecionados

54 participantes, relativamente a critérios gerais, de salde e psicologicos.

A selecéo dos participantes avaliou as suas incapacidades visuais, gustativas e olfativas,

tendo sido selecionados 24 provadores.

A fase de treino consistiu na etapa mais extensa do projeto e compreendeu a avaliagdo da
acuidade sensorial e da capacidade descritiva de perce¢fes sensoriais dos provadores, treino
na avaliagdo de um produto especifico (mel) e treino em escalas de avaliacdo. Aplicaram-se
varias metodologias de analise sensorial, como testes triangulares, duo-trio e de ordenacao,
para dotar os provadores com ferramentas base para a analise de um produto mais complexo.
Para além disso, foram elaborados os perfis dos méis DOP escolhidos como casos de estudo
- 0 Mel da Terra Quente e o Mel do Ribatejo Norte (sub-regido da Serra d’Aire, sub-regido de
Albufeira de Castelo de Bode, sub-regido do Bairro e sub-regido do Alto Nab&o). Nesta etapa

foram aprovados 17 provadores.

Para a validacdo do painel de provadores, realizaram-se duas sessdes idénticas em que 0s
provadores avaliaram o mel das diferentes regibes em estudo. Estudou-se o efeito da
amostra, o efeito do provador, o efeito da sessdo e o efeito de interacdo entre amostra-
provador. Os provadores demonstraram uma discriminagdo significativa das amostras e
repetibilidade entre sessdes, porém a avaliagdo ndo se demonstrou homogénea entre
provadores para todas as regides. No geral, era preferivel o painel de provadores ter
executado mais sessdes de treino com o produto especifico em analise, com o objetivo de se
obter respostas mais homogéneas entre provadores, no entanto esta atividade néo foi

possivel devido ao stock limitado de mel fornecido para o projeto.

Atraveés dos resultados obtidos conclui-se que os provadores estao aptos a efetuar avaliagdes
sensoriais dos méis DOP da regido da Terra Quente e do Ribatejo Norte (sub-regido da Serra

d’Aire, sub-regido do Bairro e sub-regido do Alto Nab&o). Porém, o perfil desenvolvido para a
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sub-regido de Albufeira de Castelo de Bode necessita de ser revisto e reformulado, sendo que

o painel deve ser treinado de acordo com o novo perfil desenvolvido.

Em suma, do grupo inicial de 61 individuos através das fases de selecdo e treino apurou-se
um painel final com 17 provadores, o que confirma a necessidade de o numero inicial de
individuos recrutados ser duas a trés vezes superior ao numero pretendido para o painel final
(ISO 8586, 2012). Desta forma, ao longo do projeto compreendeu-se que para além da
acuidade sensorial dos provadores ser fundamental, a sua disponibilidade e motivagdo séo

fatores essenciais para a formag&o e manutencédo do painel.

Por fim, considera-se que os objetivos propostos inicialmente foram atingidos, tendo-se obtido
um grupo de provadores selecionado e treinado com capacidade para analisar sensorialmente
um produto especifico — mel. Adicionalmente, alcan¢ou-se o objetivo da elaborag&o dos perfis
dos méis DOP selecionados, que servira de referéncia para futuras validacdes de méis que

se submetam & acreditagdo da DOP em causa.

Como perspetivas de futuro, propde-se o desenvolvimento do perfil sensorial para os
restantes méis DOP nao estudados no ambito deste trabalho, de modo que possam ser
acreditados segundo a DOP de referéncia e diferenciados de acordo com as suas

caracteristicas sensoriais.
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Anexo |

Questionario destinado ao recrutamento e pré-selecdo de provadores para a andlise

sensorial de mel

O presente questionério tem como objetivo realizar a pré-sele¢cdo de possiveis candidatos
para a realizacdo de provas sensoriais de mel. Agradecemos que complete o seguinte

questionario com todas as informac0@es solicitadas, atendendo que seréo confidenciais.

Nome:
Idade: Género oF oM Nacionalidade:
Contacto telefonico: E-mail:

HabilitacGes literarias:

Profissao:

1. Esta interessado em participar nas provas de selecdo e eventual treino para integrar um
painel de provadores de mel?
o Sim o Nao

2. Tem a possibilidade de se ausentar do seu local de trabalho de modo a participar nas
atividades de selecéo e treino do painel?
o Sim o Nao

3. Em caso afirmativo, com que frequéncia prevé que possa participar nestas sessdes de
trabalho?
o Uma vez por semana oTrés vezes por més o Duas vezes por més

4. Do seu conhecimento sofre de alguma doenca/condigéo fisica permanente/ frequente que
possa afetar a sua capacidade de percecédo sensorial, nomeadamente a visdo, paladar ou
olfato? (Ex: daltonismo, constipagfes frequentes, rinite, ...)
o Sim o Nao

5. Toma permanentemente algum tipo de medicacdo que possa afetar a sua capacidade de
percecéo sensorial, nomeadamente a visdo, paladar ou olfato?
o Sim o Nao

6. Tem algum tipo de alergia alimentar?
o Sim o Nao

Se sim, indique qual(ais)?

8. Encontra-se em dieta por razdes de saude?

o Sim o Nao
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10.

11.

12.

13.
14.

15.

16.

17.
18.

E diabético?

o Sim o Nao

Utiliza préteses dentérias?

o Sim o Nao

Tem algum hdbito regular que possa influenciar a sua percec¢ao sensorial? (Ex: fumar,
beber café, mastigar pastilha elastica, entre outros)

o Sim o Nao

Se respondeu “Sim” a questao anterior, aceita nao o fazer pelo menos 30 minutos antes
das provas?

o Sim o Nao

Se é fumador, indique quantos cigarros fuma por dia?

Possui alguma experiéncia em analise sensorial?

o Participagdo em seminarios, workshop ou acéo de formacao

o Participagdo em painel de provadores selecionados e treinados para produto(s)
especificos

o Participagdo em painel de consumidor

o Outro (especifique)

E apreciador de mel?

o Sim o Nao

Quial(ais) o(s) tipo(s) de mel que consome?
o Multifloral o Monofloral

No caso de consumir méis monoflorais indique qual(ais):

Com gue frequéncia consome mel?
o Todos os dias

o Duas a trés vezes por semana

o Uma vez por semana

o A cada duas semanas

o Menos que uma vez por més

Obrigado pela sua colaboracéo!
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Anexo Il

Teste de Ishihara

Este teste tem como objetivo a identificagdo de um numero ou padrdo numa imagem de

pontos coloridos, de modo a verificar alguma deficiéncia visual na identificagdo de cores.

Agradecemos que complete o seguinte teste com a identificacdo do nimero desenhado ou

de cores.

ao

de linhas apresentado em cada padr

-

numero

Nome:

E-mail:
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ao!

Obrigado pela sua colaborag
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Anexo Il

Figura 35: Ficha de prova utilizada para o teste de despiste de ageusia (Sele¢do de candidatos).
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Anterior 3 E] b 3 @
"Eﬁ a |-} ¥ -3 & L} ¥
m = .t o w =] = o
{origado pela sua colaboragio!

Teste 2 - Identificacio de Qdores ( PROSENSE
Nome: Data:__ [ |
Email: 'N° da cabine de prova:

Registe o codigo. teste as amostras da esquerda para a direita e responda as questdes com um “X” na coluna apropriada. Indique as sensagdes percebidas pela
andlise da amostra.

Consegue detetar | Consegue identificar este

Codigo da este odor? odor? Nome do odor, descricio on associacio
Amostra ——F—— = -
Sim. Nio Sim Nio

Registe o codigo da amostra e teste as amostras da esquerda para a direita. Indique a qual das amestras anteriores considera as novas amostras semelhantes,
assinalando o codigo da amostra anterior na coluna correspondente. Coloque um “X™ na coluna 1ada, de modo a responder as questdes. Indique as
sensagdes detetadas pela andlise da amostra.

. Consegue Consegue
C_\:il.lgu da detetar este identificar
-{n ostra odor? este odor?
AN Sim | Nao | Sim | Nao

Codigo da
Amostra

Nome do odor, descrigio on associagio

Obrigado pela sua colaboragio!

Figura 36: Ficha de prova utilizada para o teste de despiste de anosmia (Sele¢édo de candidatos).
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Teste 3 — Teste triangular ( PROSENSE

MNome: Data: [
Email: N* da cabins de prova:

Taste as amostras da esquerda para a dirsita. Tendo em conta que duas das amostras s3o0 semelhantes & wma & diferente, indique o cédize da

amoestra que considera diferente das restantes. Identifique uma amostra, mesmo que nio tenhz a cartera da sua repesta.

Amostra diferente:
Observagdes: A sna resposta foi ao acaso? o Bim o Nio
Qbrigado pela sua colaboragio!
Figura 37: Ficha de prova utilizada para os testes triangulares.
( PROSENSE
iTeste 2
Mome: Data: [/ |
Email: IN" da cabine de prova:

Teste as amostras aprezsentadas da esquerda para a diraita. Ezcreva oz codigos daz amostras na tabela,

per erdem crezcente de mtsnzidads.

Meanosz mianso Maiz mntenso

Obrigado pela suzs colaboragial

Figura 38: Ficha de provas utilizada para a discriminacao entre niveis de intensidade de um estimulo.

( PROSENSE
Teste 1
Nome: Data: [ |
Email: N° da cabine de prova:

Teste as amostras da esquerda para a direita. Apds registar o codigo da amostra, indique o nome do aroma, a sua

descrigdo ou associagdo, ou qualquer outra informacdo que considere relevante. Seja o mais detalhado possivel.

Cadigo da

Amostra Nome do aroma, descricdo ou associacdo do aroma

Obrigado pela sua colaboragiol

Figura 39: Ficha de prova utilizada para a avaliacdo de aromas pela via direta.
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( PROSENSE
Teste 1

Nome: Data: [
Email: N* da cabine de prova:

Begiste o codigo e teste as amostras da esquerda para a direita. Indique a sensacdo detetada ou outra observacio
que achar convenients.

Cadigo da = .-
Amostra Senszagdo detetada ou descrigdo
Obrigado pela sua colaboragio!
Figura 40: Ficha de prova utilizada num dos testes de sucessoes.
( PROSENSE
Teste 2
Nome: Data:
Etnail: N® da cabine de prova:

Neste teste sd0 apresentadas trés amostras. A amostra mais 3 esquerda € a amostra de controlo
e uma das outras duas amostras € igual a esta.

Analise as amostras, comegando com a amostra de controlo, e indique qual a amestra que
considera ser ignal 3 amostra de controlo.

Identifique uma amostra, mesmo que ndo tenha a certeza da sua reposta.

Amostra igual 2 amostra de controlo:

-

Observagbes: A sua resposta fol ao acasa? O Sim O MNao

Obrigado pela sua colaboragio!

Figura 41: Ficha de prova utilizada para o teste duo-trio.
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Homme:

( PROSENSE

Diata-

Email:

I da cabine de prova:

Blegiste o codigo e analize 2 amestra em relap3o 3 cor, aroma e zabeor. Avalie z2 2 amoestra se enquadra no

perfil de Denominacio de Origem Protegida “Alel da Terra Quente™.

Cadize da Amostra:

COR AROMA

O Nada caracteristico O Wada caracteristico

O Paouco caracteristica O  Poaco caracteristica

O Moderadamenta caracteriztico [0 Moderadamenta caracteristico
O  Caracteristica O  Caracteristico

O Totalments caracteristica O Totalmenta caracteristica

SABOR

O  Nada caracteristica

O Paoaco caracteristica

0O Moderadamenta caracteristico
O Caracteristico

O Totalments caracteristico

Obzervagoes:

Obrigade pela sua colaboracio!

Figura 42: Exemplo de ficha de prova utilizada para o treino de escalas e para a valida¢@o do painel.
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