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INTRODUCAO

Na presenca de uma embalagem de mel podem assumir-se, pelo
menos, duas atitudes diferentes:

) Actuacao exclusivamente mecanica - consumir o produto com o
intdito de alimentacao, tratamento ou simplesmente para satis-
fazer um apetite mais guloso.

ii) Actuacdo intelectual, ou seja, quando simultaneamente ao con-
sumir o mel se faz a sua apreciagdo, com recurso aos sentidos
(viséo, olfacto, sabor), conseguindo-se inclusivé atribuir classes de
avaliagdo. Trata-se no fundo de uma analise sensorial.

Na generalidade, as provas de méis realizadas durante os concursos
dos mesmos assentam, na sua grande maioria, No Processo sensori-
al, isto é, na utilizacdo dos sentidos.

Na presenca de analises quimicas, bioldgicas e polinicas com valores
semelhantes, a distincao dos méis em prova faz-se através do proces-
so sensorial, o qual, podera constituir argumento para a defesa de
um determinado mel cujas caracteristicas de qualidade sejam difer-
enciaveis ou mesmo sui generis.

Parece entdo que serd de todo importante conhecer a técnica do
processo sensorial na apreciacao e classificagdo dos méis. Dado esse
processo depender da capacidade do provador, é de igual modo
importante atender & aptidao dos provadores, gue sera tanto maior
quanto melhor dominio tiverem sobre a referida técnica e ao mesmo
tempo quanto mais vasta experiéncia possuirem sobre os méis, no
respeitante:;

i) a influéncia que a origem floral e a zona de producdo dos méis
exercem sobre a composi¢do dos mesmos.

ii) aos efeitos sobre o mel, resultantes dos processos de extraccao,
manipulacao e armazenamento.
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TECNICA DO PROCESSO SENSORIAL

A prova de méis ndo é um "acto mecanico”, mas antes uma degus-
tacao envolvendo 3 sentidos - Visao, Olfacto e Sabor, que se desig-
narao por fases (Ver, Cheirar, Saborear). Durante o processo sensorial
devem ser registadas as sensacoes identificadas, estabelecendo-se
pontuagdes para cada parametro analisado, de modo a possibilitar a
comparacao dos resultados dos diferentes méis provados. Assim, é
de considerar mais uma fase - o Registo - igualmente importante
neste processo.

A realizacdo de provas de meéis exige, para além de uma aptidao
comprovada por parte dos provadores (membros de Juri), um espaco,
cujas condicbes ambientais (odores, rufdos, luminusidade, etc.) nao
perturbem, de todo, a concentracdo e a capacidade sensorial dos
provadores.

No QUADRO A, apresentam-se as diferentes fases do processo sen-
sorial, com indicacao dos parametros a analisar, sentidos envolvidos
e requisitos para essa andlise.

Assim, para uma apreciacao da ¢ér do mel, este deve estar embalado
em frascos de vidro transparente, todos de dimensao e forma iguais,
colocados sobre uma mesa coberta com pano branco e em ambiente
devidamente iluminado, de preferéncia junto a uma janela com luz
natural ou incidir luz artificial (fluorescente) por detras dos frascos.

De acordo com 0 QUADRO A, a 1.7 fase — Ver — permite de ime-
diato uma diferenciacao dos méis através do seu aspecto, nomeada-
mente a cor, limpidez, deficiéncias do produto, como sejam, bolhas
de ar na superficie, indicios de fermentacao e impurezas varias. Estes
ultimos factores constituem, por si s6, motivo de desclassificagao de
um mel em concurso.



QUADRO A
FASES PARAMETROS A ANALISAR SENTIDOS / SENSACOES CONDICOES DE ANALISE
Ver e Cor, Limpidez, Fluidez. Visao Frascos de vidro (iguais) transparente.
Mesa com pano branco.
» Cristalizado: Homogeneidade
Textura
» Deficiéncias: Bolhas de ar Diferenciacéo dos méis Luz natural ou artificial Fluorescente
Fermentacao
Cheirar | * Odor Olfacto Auséncia de odores parasitarios
(tabaco, perfumes, etc.)
- Via nasal Colocar frasco sob o nariz
e destapar na altura.
- Via retronasal Inalages fortes seguidas de varias
mais curtas.
Sabor » Sabor de: ® Sensacao gustativa
Amargo / -doce / - salgado / Usar colher de café com mel,
- acido * Sensacgao tactil dissolver com saliva e deglutir.

= Cristalizacao e Granulometria

* Sensibilidade térmica

* Sensibilidade quimica

Dispor de agua mineral e pao
(branco).




A cbr & um parametro pontuavel, baseado na proximidade que o
produto em prova apresenta face a “cor padrao” estabelecida para
os méis, de acordo com a sua origem floral.

No caso dos méis cristalizados consideram-se ainda outros pardme-
tros - textura e homogeneidade - caracterizadores dos méis, particu-
larmente dos monoflorais. Também aqui a ocorréncia de defor-
macoes na cristalizacao podera constituir factor de exclusao.

Cheirar — requer, como se referiu, auséncia de odores parasitarios
que interfiram neste processo. Trata-se de uma das fases mais deli-
cadas, sendo constituida por duas componentes: i) a via nasal direc-
ta (através das fossas nasais); ii) a via retronasal, que reflecte os aro-
mas que sentimos pela comunicagdo do paladar com o nariz, o que
acontece quando colocamos mel na boca. ( Figura 1).

FIGURA 1. Esquema de, nariz com indicagao das zonas de recepgdo dos aromas e
odores.

Via nasal directa - captagao de odores primarios e odores desagradaveis.

Via rectronasal - captacao de odores e persisténcia dos mesmos.
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Para maximizar a captacdo de aromas dos méis através da via nasal
directa recomenda-se a colocagdo do frasco de mel sob o nariz e
destapa-lo al mesmo.

Fazer um par de inspiracdes profundas para captar os aromas mais
volateis “a cabeca aromatica”, seguidas de varias inspiracdes curtas
para captar os aromas secundarios.

Pretende-se nesta fase identificar os aromas, apreciar a sua intensi-
dade e persiténcia. Também aqui deve atender-se a eventuais
defeitos olfactivos nos méis como p. ex. o uso excessivo de fumo
aquando da cresta, aromas parasitarios, resultantes de armazena-
mentos deficientes. ;

3.7 Fase

Saborear — toda a érea gustativa (lingua) deve contactar com o
mel, bastando para isso uma colher de café com mel, e apreciar as
vérias sensacoes gustativas - doce, salgado, &cido e amargo. Estas
sensacbes sao detéctaveis nas varias zonas da lingua conforme
consta da Figura 2 .

FIGURA 2. Esquema da Iingua com as respectivas zonas de deteccao dos sabores.
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A identificacdo dos- diferentes gostos, passa por um treino do
provador, respectivamente com:

* uma pitada de sal dissolvida num copo de 4gua.
* umas gotas de sumo de limao, dissolvidas num copo de &gua.

* umas gotas de café sem aglcar, também dissolvidas em agua.

No caso de méis cristalizados deve ter-se em atengdo a granulome-
tria da cristalizacdo, para o que a amostra de mel sera colocada na
ponta da lingua e raspada contra o céu da boca, a fim de se apreciar
a homogeneidade e estrutura cristalina do mel.

Conhecidos os fundamentos e requisitos da anélise sensorial nas provas de méis
e para uma melhor apreensdo do assunto exposto, reuniram-se no QUADRO B,
e a titulo de exemplo, algumas amostras de méis produzidos na Peninsula Ibérica
e submetidas a prova.



QUADRO B

CLASSIFICAGAO COR ODOR / AROMA
1. Méis Claros
Rosmaninho Amarelo limdo ou ambar claro. V. nasal directa - odor floral intenso, pouco
Com reflexos esverdeados. persistente.
Cristalizacao lenta. V. rectronasal - aroma floral mais persistente.
Com cristais finos a médios. Sensacao final oleosa. Sabor a notas acidas.
—
O ¥
Laranjeira Amarelo palha. V. nasal directa - odor floral ligeiro e tipico de
Com reflexos pardo-esverdeados. citrinos, pouco persistente.
Cristalizacao média a grosseira. V. rectronasal - aroma mais intenso e
persistente. Sabor marcadamente acido.
Girassol Amarelo canario muito luminoso. V. nasal directa - odor a palha molhada
e polen fresco.
Cristalizacdo rapida e grosseira.
V. retronasal - aroma a pdlen recolhido pelas
abelhas: Sabor a estancia de madeiras.
2. Méis ambar
Eucalipto Ambar ouro velho ou Amarelo ouro | V. nasal directa - odor intenso e persistente
velho ¢/ reflexos alaranjados. a madeira molhada.
Cristalizacao muito variavel com a V. rectronasal - aroma com acentuacao das
especie. caracteristicas e maior persisténcia.
Muttifloral Ambar alaranjado V. nasal directa - odor floral ligeiro e pouco
a ambar castanho esverdeado. persistente. Auséncia de notas caracterfsticas.
\. rectronasal - aroma floral acentuado e mais
persistente, mas sem elermentos diferenciadores.
3. Méis Escuros
Ericaceas Ambar a dmbar escuro, castanho V. nasal directa - odor caracteristico de
€5CUro-roxo. componentes outonais, intenso e persistente.
—+ Cristalizacao fina reqular e compacta. | V. rectronasal - os mesmos odores mais ligeiros

e mais persistentes. Sabor ¢/ notas amargas.

Mel de Castanheiro

Ambar escuro a castanho muito negro.

Cristalizacao lenta e fina.

V. nasal directa - odor picante.

V. retronasal - aroma forte, persistente
penetrante. Sabor mais ou menos amargo.

Melada de Azinheira

Castanho muito escuro guase negro.

Cristalizacao rapida com cristais
ligeiramente grosses.

V. nasal directa - odor caracteristico intenso.

V. rectronasal - aroma malteado (tipico de
méis nao florais).




Ao longo da anélise sensorial na prova de méis é natural ocorrer uma
saturacao das capacidades gustativa e olfactiva, em média apés 3 a
4 amostras. Para a recuperacdo dessa sensibilidade basta dispér de
agua mineral (classificada como mole) e fatias de pao (branco) que o
provador utilizara de acordo com as suas necessidades.

Apesar de se ter referido apenas para o parametro ¢ér a existéncia
de um indicador "padrac”, é igualmente admisivel a existéncia, para
os outros parametros (odor/aroma, sabor), de referenciais “stan-
dard”, caracterizadores dos méis, de acordo com a sua origem floral
e/ou zona de proveniéncia, mediante os quais se estabelecerdo os
critérios de classificacdo das amostras de mel em prova.

Referiu-se, no inicio, que o Processo Sensorial utilizado nas provas de
meis, era composto por uma 4. fase que apesar de nao envolver
nenhum dos sentidos, era igualmente importante — o registo.
Durante esta fase é suposto apontarem-se as sensacées registadas ao
longo do processo sensorial numa Ficha propria para o efeito.

Nessas Fichas observam-se variagoes nos critérios de pontuacao, em
particular, sobre os valores dos coeficientes a atribuir a cada
pardmetro em andlise. Isto acontece porque: i) os membros que inte-
gram o Juri podem diferir de concurso para concurso e ii) esse
mesmo Juri é soberano quanto a forma de classificacao dos méis.

A titulo de exemplo anexam-se alguns dos modelos de Fichas mais
usuais.
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CONCURSO DE MEL

AMOSTRA N.° MEL DE FASE
DEFICIENCIAS
O Impurezas I Fermentacao 1 Humidade superior a 17%
(J Odores improprios i Qutras
OBSERVACOES:
PARAMETRO ol e TOTAL

HUMIDADE 4

COR 6

ODOR 7

GOSTO 15

TACTO 2

PONTUACAO FINAL

CLASSIFICACAO 0 = DEFICIENTE 1 = NORMAL 2 =BOM 3 = EXCELENTE

Jdri
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CONCURSO DE MEIS - Ficha de notacao

MOSTRA N.° | MOSTRA N.°
Pontuacdo Parcial Coef. Total Pontuacao Parcial Coef. Total
Cor 5 Cor 3,8
Humidade 6,6 Humidade 51
HME / 3.3 HMF / 3,3
Humidade 3,3 Humidade 1.8
Odor 5 Qdor 3.8
Aromas 11,6 Aromas 9
Gosto 5 Gosto 3,8
Homogeneidade
e consisténcia 7,6
da cristalizacao
Parametro 0 = Deficiente Causas de Exclusao: [ HmF > 28 ppm/K
: 1 = Normal #
G [ Sujidade
3 & Excelenis [ Cristalizacdo defeituosa
(d Odores desagradaveis
[ Fermentacao
. Jurado (a)

[J Caramelizacao
[ Outras Assinatura
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CONCURSO DE MEIS - Ficha de classificaciao

Amostra n.® Jurado(a)
Pontuacio Parcial C"e'(i:;”““ Total
Aspecto Humidade 3
Ccoér 6
Qdor (intensidade, qualidade) Vs
Gosto (intensidade, qualidade
persisténcia 15
Tacto (tamanho dos cristais,
2

cremosidade, transparéncia)

Pontuacao Final

DEFEITOS

Aspecto: Sujidade - restos de cera, ou de insectos, outros

Odor: Desagradavel - a fumo, outros

Tacto: Cristalizacdo com torroes, etc. outros

Gosto: Desagradavel - caramelizacdo, outros

Assinatura






