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Resumo

Além das abelhas africanizadas (Apis mellifera L.), as abelhas indigenas sem ferrdo ou
meliponineos (Meliponinae) séo potenciais produtoras de mel. Esse produto apresenta
caracteristicas distintas do mel produzido pelas abelhas do género Apis, sendo muito
apreciado pelos consumidores. Entretanto, sdo escassos os dados cientificos a respeito da
composicao desse mel na literatura nacional e internacional. A proposta deste trabalho é
avaliar as caracteristicas fisico-quimicas do mel produzido por meliponineos As analises
fisico-quimicas foram realizadas de acordo com as técnicas descritas pela AOAC
(Association of Official Analytical Chemists), e pela European Honey Comission, conforme
recomendado pela CAC (Codex Alimentarius Comission). Os resultados obtidos reforcam a
necessidade do desenvolvimento de um padrao préprio para os méis de abelhas sem ferréo,
incluindo critérios microbioldgicos.
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Abstract

Besides the africanized bees (Apis mellifera L.), the indigenous stingless bees (Meliponinae)
are potential producers of honey. This product has distinct characteristics of the honey
produced by bees of the genus Apis, and much appreciated by consumers. However, there
is little scientific data about the composition of honey in the national and international
literature. The purpose of this study is to evaluate the physico-chemical properties of honey
produced by stingless bees. The physical-chemical analyses were performed according to
techniques described by AOAC (Association of Official Analytical Chemists), and the
European Honey Commission, as recommended by the CAC (Codex Alimentarius
Commission). The results reinforce the need to develop its own pattern for the honey of
stingless bees, including microbiological criteria.
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Introducéo

O mel produzido pelas abelhas sem ferrdo ou meliponineos possui caracteristicas muito
distintas quando comparado ao mel tradicional produzido pela abelha do género Apis. O mel
de abelha sem ferrdo € um produto que tem alcancado um alto valor de mercado em relacdo
ao mel tradicional, apresentando uma demanda crescente de mercado. Entretanto, ainda
existem poucas informacdes, na literatura nacional e internacional sobre sua composic¢ao
fisico-quimica (ALMEIDA-MURADIAN et al, 2007; SOUZA et al., 2004).
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Os requisitos de qualidade fisico-quimica do mel foram estabelecidos pelo Ministério da
Agricultura, Pecuéria e Abastecimento, na Instru¢do Normativa no 11, de 20 de outubro de
2000, a qual constitui 0 Regulamento de Identidade e Qualidade do Mel (Tabela 1) (BRASIL,
2000).

Tabela 1. Especificagfes fisico-quimicas estabelecidas pela legislagdo brasileira para a
andlise de meis.

Parametro Especificacbes
Mel Floral Mel de Melato

Umidade (%) Maximo 20 Maximo 20
AcUcares redutores (%) Minimo 65 Minimo 60
Sacarose aparente (%) Maximo 6 Maximo 15
Sdlidos insoluveis (%) Méaximo 0,1 Méaximo 0,1
Minerais (%) Maximo 0,6 Méaximo 1,2
Acidez (mEq kg™) Méximo 50 Méximo 50
Hidroximetilfurfural (mg kg™) Maximo 60 Maximo 60

Fonte: Brasil, 2000.

A necessidade de estabelecimento de um padrédo de identidade e qualidade do mel de
meliponineos, a exemplo do que ocorre com o0 mel de Apis, conforme definido pelo Codex
Alimentarius e pelas legislacdes de cada pais, implica no conhecimento de sua composicao.
Dessa forma, faz-se necesséario o estudo de diferentes méis para a sua padronizacao e
consequente elaboracdo de uma legislacdo que contemple as suas caracteristicas na
padronizacdo de parametros. O objetivo desse trabalho € avaliar as caracteristicas fisico-
guimicas de amostras de méis de abelhas sem ferrdo produzidas no Parana.

Metodologia
Para a realizagdo das andlises foram obtidas por doacdo, diretamente do produtor, oito
amostras de méis florais de abelhas sem ferréo produzidos no Estado do Parana (Tabela 1).

Tabela 1. Relacdo das amostras de mel, espécies produtoras e municipios de origem.

Mel  Espécie produtora Procedéncia Mel Espécie produtora Procedéncia

1 Melipona marginata Curitiba 5 Melipona monduri Guaraquecaba
(manduri) (urugu-amarelo)

2 Melipona quadrifasciata Curitiba 6 Melipona bicolor Guaraquecgaba

(mandacaia) (guaraip6)

3 Melipona bicolor Curitiba 7 Melipona quadrifasciata Guaraquecaba
(guaraipo) (mandacaia)

4 Melipona bicolor Curitiba 8 Tetragona clavipes (bora) Boa Esperanc¢a do
(guaraipo) Iguacu

Os parametros fisico-quimicos avaliados, bem como os métodos empregados estdo
sumarizados na Tabela 2.
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Tabela 2. Métodos utilizados para a determinagéo dos parametros fisico-quimicos em meis.

Parametro Analisado Método Referéncia

Umidade Refratometria AOAC, 2000

Acucares redutores Titulometria de Lane-Eynon BOGDANOV et al., 1997

Sacarose aparente Titulometria de Lane-Eynon BOGDANOV et al., 1997

Cinzas Gravimetria VARGAS, 2006

pH e acidez pHmetria e Titulometria BOGDANOV et al., 1997 e KOMATSU, 1996
Hidroximetilfurfural (HMF) Espectrofotometria AOAC, 2000

Cor Método de Bianchi BIANCHI, 1981

Resultados e discussoes
Os resultados referentes aos parametros fisico-quimicos estdo sumarizados na Tabela 3.

Tabela 3. Resultados das analises fisico-quimicas para as amostras de mel.

Acgucares Sacarose

Umidade Cinzas Acidez HMF

Amostra (%) redl(J(E/(z)res apazg/eo)nte (%) pH (MEq.Kg .1) (mg.Kg -1) Cor
1 32,16 (i(l):g% ( 120'?129) ( 126’8214) 4,93 ég:?i) ( 1%150) Ambar escuro
2 28,84 (ig,ﬁ) ( 11()':“52%) ( :%,3124) 4,21 (ié:gi) ( ilo' ’1054) Ambar escuro
3 32,76 (ngé) ( 110’,7397) ( i%i%) 3,47 (ﬁég) ( t%,0070) Ambar escuro
4 32,60 (gggg) ( 120’%4;1) ( i%,zog) 3,84 (iggg) ( 120’,714%) Ambar escuro
5 3140 (gg,'gg) (110',91‘;) (t%,zlll) 3,33 (igjgg) (1108,'175) Ambar escuro
6 31,40 (iggg) ( 1?810123) ( t%,2015) 2,87 (118108862) (igig) Ambar escuro
7 31,60 (ggg% ( 1%,0212) ( t%,2054) 3,40 égi% (iggg) Ambar escuro
8 27,20 (igf?f) ( 11(5,2122) ( t%,%i) 3,54 (3&13%) ( i%i%) Ambar escuro

As amostras de mel analisadas apresentaram umidade média de 31,00 %, 0 que esta em
desacordo com limite maximo (20 %) permitido pela legislacdo brasileira para o mel de Apis.
Essa caracteristica do mel de abelhas sem ferrdo o torna susceptivel ao processo de
fermentac&o. Agucares redutores e sacarose variaram nas amostras de mel entre 48,52% e
62,66% e 1,22% e 3,02%, respectivamente. Todas as amostras foram consideradas
reprovadas pela legislacdo brasileira para teores de agucares redutores. No entanto, para 0s
teores de sacarose aparente, todas as amostras atenderam aos requisitos estabelecidos
pela legislacdo (BRASIL, 2000).

O teor de cinzas variou de 0,21% a 2,81%, sendo que apenas a amostra 1 ndo atendeu a
especificacdo da legislacdo brasileira para essa analise (BRASIL, 2000). A porcentagem de
cinzas presente no mel € um indicativo do conteddo mineral e se constitui em um parametro
amplamente utilizado para verificar a qualidade do mel (MARCHINI et al., 2005). O pH das
amostras variou de 2,87 a 4,93. Nao ha limite estabelecido pelas legislagbes de carater
nacional e internacional para valores de pH no mel (BOGDANOQYV et., 1997; BRASIL, 2000;
MERCOSUL, 1999).

Para a andlise de acidez, os valores encontrados para as amostras 3, 6 e 8 excederam a
especificacdo da legislacdo brasileira, que permite um valor maximo de 50 mEg.kg™
(BRASIL, 2000). Um valor elevado de acidez no mel pode indicar um estado de
fermentacdo, principalmente se a umidade da amostra for superior a 20% (VARGAS, 2006).
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Os méis estudados apresentaram valores de HMF variando de 0,07 a 24,95 mg.kg™.
Portanto, todos atenderam a especificagdo da legislagdo brasileira, que permite um teor
méximo de HMF de 60 mg.kg-1. As amostras foram classificadas como méis de coloracao
ambar escuro. Dessa forma, todas as amostras analisadas enquadram-se aos critérios
estabelecidos pela legislagdo (BRASIL, 2000).

Conclusdes

As amostras de mel investigadas nesse trabalho apresentaram caracteristicas fisico-
gquimicas incoerentes com alguns parametros recomendados pela legislacao brasileira para
analise de méis, como a umidade, o teor de acucares redutores, a porcentagem de cinzas e
o indice de acidez. Dessa forma, os estudos realizados reforcam a necessidade do
desenvolvimento de um padréo proprio para os méis de abelhas sem ferrdo, incluindo
critérios microbiologicos.
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