Analise Sensorial de Mel de Abelhas Sem Ferrao
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Resumo

Analise sensorial, também conhecida como analise organoléptica, é a caracterizacao
de determinado produto por meio da avaliagdo dos atributos perceptiveis pelos
orgaos do sentido, como cor, odor, sabor e textura.Utilizada em diversos setores
produtivos, permite estabelecer o perfil organoléptico de produtos como tecidos,
cosméticos, remédios e alimentos, auxiliando o entendimento de como os mesmos
sao percebidos pelo consumidor. Além da aceitacado por parte dos consumidores aos
diversos tipos de mel, essas analises permitem definir a origem botanica e
entomoldgica dos mesmos, amparando sua valorizacdo com denominacdes de
origem ou indicacdes geograficas. Esse curso te como objetivo oferecer aos
participantes a teoria basica sobre as caracteristicas sensoriais de méis, os métodos
de analise e suas aplicacdes, além da oportunidade de degustar alguns tipos de mel
(abelhas exdticas e nativas) conforme os métodos apresentados.

Conteudo

PARTE TEORICA

a. Conceitos basicos e importancia na analise sensorial

b. Parametros sensoriais: cor, sabor, odor, aroma e textura

c. Caracterizagcado dos méis de Apis mellifera e das abelhas sem ferrdo

d. Técnicas de beneficiamento de mel e a relacdo com suas caracteristicas
sensoriais

e. Métodos de analise e interpretacédo de resultados
PARTE PRATICA

a. Degustacado de méis de abelhas sem ferrao dos géneros Scaptotrigona, Trigona e
Melipona utilizando-se diferentes métodos de analise sensorial

b. Degustacdo e comparagao entre méis de Apis mellifera, méis falsos e méis de
abelhas sem ferrdo

c. Degustagdo e comparagdo entre méis submetidos a diferentes métodos de
beneficiamento

d. Interpretacéo dos resultados e discussao



