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“Nao é merecedor do favo de mel aquele que
evita a colmeia porque as abelhas tém
ferrbes.”

William Shakespeare


https://www.pensador.com/autor/william_shakespeare/

RESUMO

Ha centenas de anos, o mel de abelha é explorado pelos humanos e utilizado como
alimento natural extremamente benéfico para a saude com alto teor de nutricdo. O
Brasil € um dos paises que mais produz mel, essa alta producao se deve a flora e a
variacao do clima, fatores essenciais para a sua produg¢ao. O municipio de Igreja Nova
pertencente ao estado de Alagoas, localizado na regidao nordeste do pais apresenta
condi¢cbes que contribuem para a pratica apicola, porém a escassez de estudos sobre
o tema faz com que os produtores tenham dificuldade em caracterizar esse produto.
Nesse sentido, o presente trabalho teve como objetivo analisar o mel de abelha
produzido por um dos apicultores da Associacdo de Meliponicultores e Apicultores de
Igreja Nova (AMAPIN). Para tanto, os parametros determinados foram: pH, umidade,
sélidos soluveis totais (SST), acidez titulavel e agucares redutores. As amostras
apresentaram pH variavel entre 4,3 e 6,7. Para os SST 's as amostras apresentaram
valores que corroboram com a literatura. Para a umidade, as amostras de mel de julho
a outubro apresentaram alta concentragdo de agua, enquanto as de novembro e
dezembro se mostraram de acordo com o padrdo. Para os valores de acidez, todos
estavam dentro do estabelecido pela legislacdo e em relagdo a concentragdo de
agucares redutores, nenhuma das amostras se mostrou dentro dos limites exigidos, o
que pode estar relacionado a diversos fatores, dentre eles a origem floral do néctar e
a colheita prematura. Assim, foi possivel concluir que o mel analisado é de boa
qualidade, apesar de nao seguir todos os padrboes estabelecidos pela legislagéo,
referente a Instrugcdo Normativa n® 11, de 20/10/2000 do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento — MAPA.

Palavras-chave: Mel de abelha. Analise Fisico-quimica. Amapin.



ABSTRACT

For hundreds of years, bee honey has been explored by humans and used as a natural
food that is extremely beneficial for health and has a high nutritional content. Brazil is
one of the countries that produces the most honey, this high production is due to flora
and climate variation, essential factors for its production. The municipality of Igreja
Nova, belonging to the state of Alagoas, located in the northeast region of the country,
presents conditions that contribute to beekeeping practices, but the lack of studies on
the subject means that producers have difficulty characterizing this product. In this
sense, the present work aimed to analyze the bee honey produced by one of the
beekeepers of the Associagdo de Meliponicultores e Apicultores de Igreja Nova
(AMAPIN). To this end, the parameters determined were: pH, humidity, total soluble
solids (TSS), titratable acidity and reducing sugars. The samples had a pH varying
between 4.3 and 6.7. For SST's, the samples presented values that corroborate the
literature. For humidity, honey samples from July to October showed a high
concentration of water, while those from November and December were in accordance
with the standard. For acidity values, all were within the limits established by legislation
and in relation to the concentration of reducing sugars, none of the samples were within
the required limits, which may be related to several factors, including the floral origin
of the nectar and the premature harvest. Thus, it was possible to conclude that the
honey analyzed was of good quality, despite not following all the standards established
by legislation, referring to Normative Instruction N°. 11, dated 10/20/2000 of the

Ministry of Agriculture, Livestock and Supply - MAPA.

Keywords: Bee honey. Physicochemical Analysis; Amapin.
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1 INTRODUGAO

Desde a pré-historia, o mel de abelha tem sido um valioso produto alimenticio
natural, ocupando uma posi¢cao de destaque no Brasil, tanto em termos quantitativos
quanto econémicos. Ao longo dos anos e do progresso humano, as técnicas de
producdo de mel foram aprimoradas para garantir uma colheita eficiente sem
prejudicar as abelhas (DAMASCENO, 2012).

A producdo do mel é feita pelas abelhas a partir da extracdo do néctar das flores
ou da eliminagao de partes vivas das plantas, fazendo um processo de transformacao
através de suas proéprias substancias, que o conservam nos favos da colmeia até
madurar (RODRIGUES, 2011). Este processo é dividido em duas partes, a quimica,
feita pelas enzimas das abelhas que transformam a sacarose presente no néctar em
glicose e frutose; e a fisica ocasionada pela evaporagdo que desidrata o mel
(DAMASCENO, 2012).

O mel de abelha é uma mistura de agucares, que constituem a maior parte de
sua composic¢ao, o restante sdo: minerais, acidos organicos e fendlicos, proteinas,
vitaminas, flavonoides, enzimas e outros fitoquimicos. Essa elaborada composicao faz
com que ele seja importantissimo a saude, podendo ser utilizado em diversas areas
medicinais, como um antimicrobiano para cicatrizagao; tranquilizante natural,
regulador de intestino, depurativo de sangue, além de combater a asma, bronquite e
tosse, etc. (PEREIRA, 2010). Apesar de todos esses beneficios, 0 seu consumo é
muito baixo no Brasil, isso porque a populagao brasileira € carente em conhecimentos
sobre os valores nutricional desse alimento natural, utilizando-o somente em casos
como doencas respiratorias (EMBRAPA, 2003).

O objetivo de conseguir lucros faceis, faz com que o mel seja adulterado por
meio de misturas de glicose e o agucar de cana, consequentemente ocasionando o
efeito contrario no produto, prejudicando a saude humana. Todo consumidor exige que
o produto consumido por ele seja de qualidade e de 6tima procedéncia. E nesse
contexto, que este trabalho visa avaliar as caracteristicas fisico-quimicas do mel de
abelha produzido pela Associagdo dos Meliponicultores e Apicultores de Igreja Nova
— AL (AMAPIN), através de analises como: determinacdo de acidez, agucares
redutores, pH, solidos soluveis totais e umidade. Tais analises contribuirdo para que

se tenha conhecimento da qualidade do produto que esta sendo comercializado na
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regiao, com o intuito de agregar ainda mais a segurancga do consumidor, observando

se este mel segue os padrdes estabelecidos pela legislag&o brasileira.
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2 REVISAO DE LITERATURA
2.1 APICULTURA NO BRASIL
‘ A criacdo de forma sustentavel e racional de abelhas do género Apis, tendo
como objetivo a produgdo de varios produtos que as abelhas podem oferecer é
chamada de apicultura, sendo o mel o principal produto explorado mundialmente por
essa pratica (SEBRAE, 2009).

A introdugao das abelhas Apis mellifera em 1839 pelo padre Anténio Carneiro,
deu inicio a apicultura no Brasil, a confirmacéo dessa insercao se deu pela assinatura
de Dom Pedro Il no decreto N° 72 de 12 de julho de 1839, o qual autorizava que o
padre realizasse a importacdo das abelhas da Europa ou da Costa da Africa para o
Rio de Janeiro (DAMASCENO, 2012). Logo apds, outras espécies de abelhas foram
trazidas por imigrantes que vinham da Europa, as quais se concentravam na regiao
sul e sudeste do pais (MARTINS, 2011). A apicultura naquela época era considerada
um hobby, pois nao tinha intuito profissional nem finalidade econémica.

A espécie de abelha africana Apis mellifera scutellata foi ingressada no Brasil
em 1957, se multiplicando e como consequéncia acasalando com outras abelhas
europeias modificando suas caracteristicas (ALVES, 2009). Logo, a abelha no Brasil
é resultado da hibridizagdo das abelhas europeias com a abelha africana, originando
a abelha africanizada (BRAGLINI; CHIAPETTI, 2013). Mesmo com as alteragdes
causadas pela hibridizacdo, as abelhas brasileiras possuem desempenho bem
parecido com as africanas, no entanto, sdo menos agressivas, muito produtivas e
possuem grande facilidade de enxamear, além da tolerancia a doengas e adaptagao
a baixas temperaturas, diferente das europeias que se recolhiam no frio
(DAMASCENO, 2012).

O avanco da apicultura no Brasil se deve a essas abelhas africanizadas, mas
0 que permitiu o forte crescimento em todo o pais, foi o desenvolvimento de manejo
com técnicas eficientes na década de 70 (PIRES, 2011). O Brasil possui um excelente
potencial apicola, e o motivo disso é a sua flora diversificada, constituida por uma
extensao territorial, agregado ainda, a variabilidade de climas, proporcionando a
produgao de mel durante todo o ano (DAMASCENO, 2012). Outro fator determinante
para a atividade apicola no pais € a riqueza de plantas meliferas conciliadas a

auséncia de contaminantes quimicos (MOURA, 2006).
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Segundo o IBGE (2022), o Brasil produziu 60.966.305 Kg de mel no ano de
2022, faturando cerca de 957.811 mil reais. Ao relacionar os aspectos econémicos do
pais, a apicultura pode ser considerada uma atividade que possibilita um grande
potencial de inclusdo social e ambiental, isto é, colaborando com o desenvolvimento
sustentavel (ABADIO FINCO, MOURA, SILVA, 2010).

2.2 PRODUCAO DO MEL DE ABELHAS

O mel é um fluido viscoso, aromatico e agucarado, obtido através do néctar das
flores, o qual é colhido e modificado pelas abelhas, proveniente de dois processos:
fisico, onde a agua € evaporada e o quimico, no qual é adicionado enzimas ao produto
(KOMATSU; MARCHINI; MORETI, 2002).

O néctar é extraido do nectario das flores até o interior da vesicula melifera por
meio da movimentagdo da lingua, a qual pode variar de tamanho, dependendo da
espécie de abelha. A fungao de auxiliar a transformagéao do néctar para o mel é feita
pelas glandulas salivares (DAMASCENO, 2012).

Segundo a EMBRAPA (2003), o néctar é transportado até a colmeia, onde sofre
alteracbes na concentracdo e na composi¢gao quimica. Durante o processo de
deslocamento, secreg¢des sado adicionadas pelas glandulas hipofaringeanas. Essas
glandulas introduzem ao néctar enzimas como invertase, diastase, catalase, fosfatase
e glicose oxidase. A adi¢cado dessas enzimas € indispensavel para que o produto seja
bem-preparado, maturado e de qualidade.

A etapa de evaporagao vem logo em seguida, ocorrendo dentro dos favos, onde
a temperatura € um parametro que determina os valores de umidade abaixo de 20%
e que cresce 80% num periodo de 3 a 4 dias. Ao mesmo tempo, a sacarose é
convertida em frutose e glicose pela invertase secretada, determinando o resultado
final de agucares do mel (LIRIO, 2010).

2.2.1 Abelhas com ferrao
As abelhas com ferrdo sao do género Apis Mellifera ou abelha europeia, as
quais apresentam pélos do térax mais escuro e chegam a medir 13 mm de

comprimento. As subespécies que produzem mel no Brasil sdo: a alema [Apis melifera
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melifera L. (hymenoptera: apidae)] e a italiana [Apis melifera lingustica spinola
(hymenoptera: Apidae)] introduzidas no século XVII (MOURA JUNIOR, et al. 2020).

As diversas subespécies de Apis mellifera foram adaptadas a diferentes
condi¢des climaticas, devido a sua alta capacidade de adaptacdo a ambientes de
dificil sobrevivéncia. Outros fatores também contribuiram para que elas se
ampliassem aceleradamente e aumentassem sua populagdo, sdo eles: a grande
facilidade de reproducdo com ciclo de vida pequeno e capacidade de defesa,
exemplificando assim, o porqué da espécie ser a principal produtora de mel
comercializado (OLIVEIRA; CUNHA, 2005).

As abelhas meliferas tém sua colmeia composta por uma rainha, sendo a
mesma a mae de todos os integrantes: 60.000 operarias nascidas de ovos que
fecundaram, as quais s&o responsaveis por todo o trabalho e cerca de 400 zangdes
gerados dos ovos nao fecundado, tendo como uma unica fungdo fecundar a rainha
virgem (NOBREGA, et al. 2016)

2.2.2 Abelhas sem ferrao

As abelhas sem ferrdo fazem parte da tribo Meliponina (Hymenoptera, Apidae),
séo 52 géneros e mais de 300 espécies espalhadas pelo mundo (PEREIRA, et al.
2017). Apesar da grande quantidade, poucas sao criadas de forma racional, as mais
escolhidas sdo a urugu (Melipona scutellaris) a tiuba (melipona fasciculata) a
mandacgaia (Melipona quadrifasciata anthidioides) a jatai (Tetragonisca angustula) a
urugu cinzenta (Melipona manaosensis) e a jandaira (Melipona subnitida) (ALVES et
al, 2024).

As meliponas sao responsaveis pela conversao de ambientes naturais. Elas
realizam a polinizacéo de diversas espécies de plantas no planeta, especialmente na
regiao tropical, dentre elas, as plantas de grande importéncia econémica (VOLLET
NETO, 2011). A criagdo racional dessas abelhas é denominada meliponicultura,
considerada uma boa fonte de renda para a populagdes tradicionais (ALVES, et al
2011).

O mel produzido pelas meliponas costuma possuir uma composicéo fisico-
quimica diferente do mel da Apis mellifera, sendo ele, naturalmente mais umido e com
sabor diferenciado, pois € mais acido. A producado das meliponas € entre 1 e 10 kg,

uma média um pouco baixa para as apis melliferas, que produzem 15 kg de mel/ por
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ano, essa quantidade também vai depender do tamanho, espécie e do ninho, que
geralmente € constituido em ocos de paus. Em seus ninhos sdo encontrados
depésitos de cera, cerume e resina natural. Sua populagao varia entre 100 e 100.000

individuos, compostos pela rainha; zangdes e operarias (PEREIRA, 2017).

2.3 CARACTERISTICAS DO MEL DE ABELHAS

As caracteristicas do mel, como sabor aroma, cor e outras propriedades
medicinais estdo completamente associadas com a fonte de néctar que o originou, e
ao mesmo tempo com o tipo de abelha que o produziu (EMBRAPA, 2002) o mel é
apresentado ao consumidor da mesma maneira em que se encontra na natureza, ele
€ considerado um produto nao transformado (RIBEIRO et al., 2009)

O mel, frequentemente, € classificado pela espécie de planta utilizada na sua
produgao, sendo isso, o critério principal na sua classificacdo. Os grdaos de podlen
engolidos pelas abelhas sao ocorrentes nos méis, sendo armazenados junto do néctar
nos favos que consequentemente estdo na composicdo do produto final, e
dependendo da origem polinica do mel ele pode ser denominado como monofloral ou
polifloral (LIRIO, 2010).

Monofloral € o mel procedente de uma s6 espécie vegetal, ja o poliflorais sao
aqueles em que mais de uma espécie vegetal contribuiu para seu processo de
producdo, podendo também ser chamado de mel silvestre e por fim os extraflorais, os
quais sao produzidos a partir de exsudato de plantas, restos de frutas ou outra fonte
especifica de matéria prima, conhecidos como méis de melato (DAMASCENO, 2012).

Quanto ao estado fisico, Pereira (2010) descreve em seu trabalho que o mel
pode ser classificado em liquido, semi-granulado, cristalizado e em favos. Diante disso,
a instrugdo normativa n° 11/ 2000 do MAPA, classificou o mel seguindo critérios como
processamento, o qual pode ser escorrido, prensado ou centrifugado, e quanto a sua
apresentacao é classificado em mel, mel em favos, mel com pedagos de favos, mel
cristalizado cremoso ou filtrado (BRASIL, 2000).

2.4 CONSTITUICAO QUIMICA DO MEL DE ABELHAS
A constituicdo quimica do mel é dependente de alguns fatores, que vao da

origem floral até a condigao climatica na época da colheita (BRASIL, 2000). Ele pode
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apresentar coloragao de variacdo quase transparente a castanho escuro (MOURA
JUNIOR et al. 2020).

Sua composicado é resumida em uma solugédo saturada de agucares e agua,
mas apesar disso, ele apresenta um elevado grau de complexidade, contendo outros
componentes como enzimas, sais minerais, vitaminas, pigmentos, aminoacidos,
acidos organicos entre outras substancias (SEBRAE, 2009).

O mel é uma fonte de nutrigdo, contém calcio, glicose, zinco, sddio, ferro,
sacarose, magnésio, agua, enxofre, fosforo, potassio, cloro, vitaminas A, E, C e do
complexo B, além das substancias que possuem agao antibiotica natural (PIRES,
2011). A Constituicao basica do mel, de acordo com o EMBRAPA (2002), esta descrito
na Tabela 1.

Tabela 1 — Composicao basica do mel

Componentes Média Desvio padrao Variagao
Agua (%) 17, 2 1,46 13,4 -22,9
Frutose (%) 38,19 2,07 27,25 - 44,26
Glicose (%) 31,28 3,03 22,03 - 40,75
Sacarose (%) 1,31 0,95 0,25-7,57
Maltose (%) 7,31 2,09 2,74 - 15,98
Acucares totais (%) 1,5 1,03 0,13 - 8,49
Outros % 3,1 1,97 0,0-13,2
pH 3,91 - 3,42-6,10
Acidez livre (meq/ Kg) 22,03 8,22 6,75 -47,19
Lactose (meq/ kg) 7,11 3,52 0,00 - 18,76
Acidez total meq/kg) 29,12 10,33 8,68 - 59, 49
Lactose/ Acidez livre 0,335 0,135 0,00 - 0,950
Cinzas (%) 0,169 0,15 0,020 -1,028
Nitrogénio (%) 0,041 0,026 0,00 - 0,133
Diastase 20,8 9,76 21-61,2

Fonte: EMBRAPA, 2022.
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2.5 IMPORTANCIA DO MEL DE ABELHAS

De acordo com Pires (2011), o mel tem sua importancia mencionada na biblia
no antigo testamento, no qual era utilizado pelos povos israelitas, oferecido a Deus
como gratidao pelas primeiras colheitas e pelos egipcios como um conservante de
corpos de reis e generais mortos em grandes conflitos da época.

O mel possui muitas atribuicbes medicinais, uma delas € a reparagao de danos
a mucosa intestinal funcionando como um agente anti-inflamatério. Ele é também um
otimo desintoxicante alcodlico, uma vez que a frutose presente em sua composi¢cao
consegue diminuir os niveis de etanol no sangue, reduzindo a duragédo da diarreia.
Além dessas propriedades, o mel também é usado no tratamento de feridas e
queimaduras. Em um estudo realizado para verificar o efeito cancerigeno do mel de
abelhas contra as células neoplasicas na bexiga in vitro e in vivo constatou que o mel
impediu o crescimento de células cancerigenas na bexiga in vitro (DAMASCENO,
2012).

Na escolha entre adogantes industriais, como o acucar, opta-se pelo mel devido
a sua facil absorgdo pelo organismo, resultante de sua composigdo quimica. Esse
beneficio decorre dos tipos de agucares presentes no mel, como frutose e glicose,
tornando-o especialmente adequado para criangas e idosos, com a ressalva de
atencdo necessaria para pessoas com diabetes (MOURA JUNIOR et al. 2020). O mel
€ recomendado pela medicina moderna em varias areas, como por exemplo a reducao
do risco de infecg¢des, ressaca, dor de garganta, queima do excesso de oxidante, fonte
de minerais entre outros (DAMASCENO, 2012).

A falta de informacéao sobre suas propriedades alimentares e medicinais € um
fator que evidencia o baixo consumo do mel no Brasil. Segundo um estudo da
SEBRAE, o consumo de mel no pais € de 60g por cidaddo ao ano, o que € muito
pouco se comparado ao consumo de mel de outros paises do continente europeu
(ALVES, 2009).

2.6 APICULTURA EM ALAGOAS
Segundo Souza (2006), a apicultura em Alagoas iniciou-se no final da década
de 90, sendo desenvolvida por meio de atividades artesanais, sem a utilizacdo de

equipamentos adequados, ja que na época o estado ndo possuia empresas que
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comercializavam insumos e ferramentas para esse ramo, por isso, a auséncia dessa
capacitagao, fazia com que os apicultores construissem seus proprios equipamentos,
mesmo sem seguir os parametros aconselhados pela tecnologia e foi s6 na segunda
metade da década de 90 que os olhares em relagdo a atividade apicola se tornaram
profissionais, principalmente com a abertura de financiamentos e projetos
disponibilizados pelo Banco do Nordeste e o, Programa Nacional de Agricultura
Familiar (PRONAF).

No ano de 2003, o governo de Alagoas anunciou o decreto N° 1.295 de 16 de
julho, no qual dispde a concessao de isengao e de crédito presumido do imposto sobre
circulagdo de mercadorias e servigos nas atividades exercidas por produtores ou
cooperativas produtoras de mel de abelhas, geleia, abelhas rainhas, prépolis, cera e
materiais necessarios para a apicultura, impulsionando o setor apicola do estado
(ALAGOAS, 2003).

A apicultura é considerada uma atividade de grande importancia para o setor
econdbmico de Alagoas, isso porque ela também envolve pequenos produtores
gerando renda familiar. O mel produzido no estado € diferente e possui caracteristicas
préprias devido a sua composicao obtida através de diversas espécies florais que a
regido dispoe, isso porque Alagoas fica localizada na regidao nordeste do pais, que
possui um clima quente e umido durante todo o ano, possibilitando que as belas
produzam mel por todo o periodo anual (MELO, 2011).

Além disso, outros fatores estdo ligados a essa facilidade de produgéao apicola
em Alagoas, alguns deles é a auséncia de pragas e doengas que s&o as principais
causas de prejuizos em paises produtores de mel como Argentina e china, e a
distancia territorial maxima de 350 km entre as extremidades do estado, fazendo com

que os apicultores possam obter uma exploragao migratéria (SOUZA, 2006).

2.7 AMAPIN

A associacao AMAPIN - Associagao de Meliponicultores e Apicultores de Igreja
Nova tem sua sede localizada no povoado Jenipapo, constituinte do municipio de
Igreja Nova, tendo abertura no ano 2016, com intuito de gerar renda e apoio para os
criadores de abelha da regido, a qual é composta por mais de 10 integrantes que

manejam abelhas de diferentes espécies, entre elas, as principais sdo as Apis
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Mellifera: abelhas com ferrdo e as Meliponas que nao possuem ferrdo. A associagao
também conta com o apoio do SENAR, que disponibiliza um técnico especializado na
area da apicultura para visitas, o qual ajuda e monitora as colmeias, garantido que os

produtores manejem as abelhas de forma correta e segura.

2.8 PARAMETROS FiSICO - QUIMICOS

2.8.1 Umidade

A agua esta presente em todos os alimentos, seja qual for seu método de
industrializagado submetido, tanto em maior quanto a menor propor¢ao. A umidade € a
quantidade de agua que o alimento possui, podendo ser classificada como umidade
de superficie, que esta situada na superficie externa do alimento, podendo ser
facilmente evaporada, ou umidade absorvida, presente na parte interna do alimento,
sem associagao as composi¢cdes quimica dele. Ela corresponde a perda de peso que
ocorreu no produto quando ele foi aquecido até que a agua fosse removida (GOIS et
al., 2015).

No mel, a agua é responsavel pela segunda maior composi¢ao, a qual pode
variar de 15 a 21%, dependente do clima, origem floral, colheita e até pela forma no
qual o mel € alterado apds sua retirada da colmeia, pois seu manejo e armazenamento
influenciam diretamente na absor¢do de agua. O mel que possui grandes teores de
umidade, pode fermentar mais rapido, modificando seu tempo de conversagao
(MOURA JUNIOR, et al. 2020).

2.8.2 Acidez

A acidez do mel acontece por meio das alternagdes dos acidos organicos
aliados a quantidade de minerais. O acido glucénico € o principal em meio aos acidos
organicos volateis e inorganicos, sua formagao se da pelo processo de maturagao
feito pelas bactérias e a producao de glicose-oxidase, uma enzima formada através
das glandulas hipofaringeanas das abelhas. Ela funciona como um fator
antimicrobiano, proporcionando ao produto uma estabilidade em relagdo ao

aparecimento de microorganismos (ALVES, 2008).
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2.8.3 pH

Apesar de nao ser obrigatdria, a andlise de pH é um parédmetro de grande
importancia, ademais, complementando para a avaliacao de acidez no mel. Todo mel
costuma ser acido, seu pH costuma variar seus valores entre 3,5 e 5,5. Existem varios
fatores que influenciam o pH, entre eles estao o solo, a porcentagem de calcio, pH do
néctar etc. A quantificagcdo do pH pode ajudar a identificar adulteragdes no produto
(MOURA JUNIOR, et al. 2020). De acordo com a Instrugdo Normativa N° 11 os méis

aceitaveis para uso comercial devem estar entre 3,3 a 4,6 (BRASIL, 2000).

2.8.4 Solidos Soluveis Totais

As matérias que se dissolvem em um determinado solvente sdo chamadas de
sélidos soluveis, formados principalmente por agucares resultantes da variacdo da
flora e do clima (MOURA JUNIOR, et al. 2020). A determinacdo desses solidos
soluveis pode ser medida através de seu indice de refragdo, utilizando um
refratbmetro, que codifica os resultados em °Brix ou % de sdlidos soluveis. Esse
parametro é frequentemente utilizado durante o processamento e conservagao dos
alimentos, demonstrando a qualidade em que o produto se encontra. (PARK,
ANTONIO, 2006).

O motivo da importancia desse teor, € a aproximagado com o teor de agucares
totais, fazendo com que essa técnica seja simples e econdmica, sendo esse o fato da
sua grande utilizacdo (BRASIL, 2000).

2.8.5 Acucares Redutores

Os acucares sao um dos principais constituintes do mel, se apresentando em
grande quantidade e vasta distribuicdo entre os alimentos, possibilitando fungdes que
vao desde adogante, elemento nutricional, matéria-prima para a produgdo de
fermentados, ingrediente indispensavel dos cereais, responsavel pelo processo de
escurecimento dos alimentos e propriedades reolégicas de alimentos naturais
(MOURA JUNIOR, et al. 2020)

No mel os agucares sao distribuidos em 80% de monossacarideos e o restante
dissacarideo. Os acgucares redutores sao capazes de reduzir ions de cobre em

solugao alcalina, sendo que a glicose possui baixa solubilidade e determina quanto o
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mel ira cristalizar, enquanto a frutose faz o papel de dogura devida a alta
higroscopicidade (ALMEIDA FILHO, et al. 2011).

De acordo com a instrugao normativa n° 11 de 2000 a quantidade de acucares
redutores para o mel floral € de no minimo 65g/100g de mel e no mel de melato minimo
de 60g/100g de mel (BRASIL, 2000).
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3 OBJETIVOS

3.1 OBJETIVO GERAL
Analisar e identificar as caracteristicas fisico-quimicas do mel de abelha
produzido no povoado Jenipapo em Igreja Nova — AL pela associacdo AMAPIN

comercializado na prépria cidade.

3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

° Calcular teores de umidade, acidez titulavel e agucares redutores;
° Determinar os valores de pH e sdélidos soluveis;
° Verificar se as amostras estdo de acordo com os padroes estabelecidos pelo

Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento — MAPA, na Instrucdo Normativa
n° 11, de 20/10/2000.
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4 MATERIAIS E METODOS

4.1 OBTENCAO DAS AMOSTRAS

Foram obtidas seis amostras, uma de cada més, ao longo do segundo
semestre, todas provenientes de uma unica localidade no povoado Jenipapo, em
Igreja Nova, Alagoas. Estas amostras foram adquiridas exclusivamente de um
produtor rural (apicultor) e foram armazenadas em tubos de ensaio de plastico
transparente. Toda a coleta foi realizada por um profissional capacitado em parceria
com o Senar e a associacao AMAPIN.

Apds a obtencdo das amostras, estas foram levadas para o Laboratério de
Quimica Organica do Instituto Federal de Alagoas - Campus Penedo, onde

permaneceram armazenadas em temperatura ambiente até serem analisadas.

4.2 ANALISES FiSICO-QUIMICAS
No ambito deste estudo, foram conduzidas cinco analises fisico-quimicas em
cada amostra, com todos o0s ensaios sendo realizados em triplicata. Quando

necessario, as analises foram adequadas as condi¢des disponiveis no laboratdrio.

4.2.1 pH

Foi medida uma quantidade de 1,0 g de mel, seguida pela preparagcéo de uma
solugéo diluida em 100 mL de agua. Posteriormente, uma aliquota de 50 mL foi
retirada e inserida num pHmetro previamente calibrado com uma solugao padrao de

pH 7,00, obtendo-se a medida do pH diretamente no display do aparelho.

4.2.2 SST

Para a determinacédo de sélidos soluveis totais foi empregado o método por
refratometria. Foi utilizado um refratdmetro manual de modelo Abbe, com escala entre
0 a 95 ° Brix em intervalos de 0,5° Brix.

Para a medida das amostras foram utilizadas uma a trés gotas de mel e para

limpeza do prisma entre as leituras foi usada a agua destilada.
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4.2.3 Acidez

A acidez foi determinada pelo método de volumetria de neutralizacdo. Pesou-
se 1,0 g de amostra e diluida em 100 mL de agua destilada. A solugéo resultante foi
titulada com a solugdo 0,0100 mol L' de NaOH utilizando como indicador a
fenolftaleina a 0,1 % (m/v). O ponto final de equivaléncia foi sinalizado pelo
aparecimento de uma coloragao résea na solugdo. O volume gasto de NaOH na
titulagao foi utilizado em seguida nos calculos. A acidez foi determinada pela seguinte
equacao:

V x Fcx 100 (1)
P x 10

Acidez =

Onde, V é o numero de mL de solugao de NaOH, F¢ é o fator de correcao e P

€ o0 peso do mel.

4.2.4 Umidade
Pesou-se 1,0 g de mel em cadinhos de porcelana de 50 mL, previamente

aferido, seguindo-se secagem em estufa a 100° C por 16 horas. Apds o resfriamento

em dessecador, foi executada a pesagem da massa final e o teor de umidade foi
determinado pela seguinte equacédo (ADOLFO LUTZ, 2008):

U =100 - =2 5 100 (2)

Onde ms € a massa apds secagem, mc € a massa do cadinho e mi é a massa

inicial do mel.

4.2.5 Acucares Redutores

A metodologia aplicada para analise de agucares redutores foi a indicada pela
legislac&o brasileira (BRASIL,2000), que € o método titulométrico, conhecido como
meétodo de Lane — Eynon.

Para a anélise de cada uma das amostras, foi preparada uma solugao contendo
5,0 mL de solugao de Fehling A e 5,0 mL de Fehling B, mais 20 mL de agua destilada
e uma gota de solugéo de 1% (m/v) de azul de metileno como indicador. Esta solugéo
foi titulada com outra solugéo de mel 1% (m/v).

Acucares redutores em (%) = Fc/2 x 100 x 100 (3)
VxP

Onde: Fc = fator de corregao, V = volume da amostra gasto na titulagdo, em mL

e P = peso da amostra em g.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 2, estdo apresentados os resultados das analises de pH, sdlidos
soluveis, acidez, umidade e agucares redutores, obtidos para o mel das 6 amostras
coletadas de julho a dezembro de 2023.

Tabela 2 — Caracterizacao fisico-quimica do mel de abelha Apis mellifera

i ACIDEZ ACUCARES
MES  pH(%)  SST(°BRIX) (mEq/Kg) UMIDADE (%) REDL(J;;?RES
JUL. 430+0,10 7513+0,06  9,82+1.87 24174082 39,07 +1,73
AGO. 433%0,16 77,30£020 9,86+ 1,01 24,03+1,66 34,77+ 4,24
SET. 436+017 7420+0,10  8,08+1,18 27,02£0,76 31,83+ 2,72
OUT. 443+0,16 7423+006  1250+0,97  2554+126  36,42+0,29
NOV. 6,76+0,15 81,10£0,10 9,90 +0,51 20,76 0,28 35,67 +0,37
DEZ. 620+0,10 81,16+006  10,16+0,52  19,90+0,68 40,82 +2,30

Fonte: Prépria autora, 2024.

5.1 pH

De acordo com a legislagéo brasileira (Portaria n°® 6 de 25 de julho de 1985 do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento) o valor médio do pH para o mel
de abelhas deve ser de 3,3 - 4,6. As medidas de pH obtidas variaram entre 4,3 a 6,7,
sendo possivel observar que, as amostras de julho a outubro estdo dentro da
legislagdo, os quais podem ser comparados aos valores obtidos por Souza (2017) que
foram entre 3,62 e 4,5.

Segundo Freitas et al. (2010), os valores de pH confirmam o quanto acido é um
alimento e, além disso, sua determinagao pode ser um grande indicio de restricdo a
crescimento de microorganismos que afetam a durabilidade do mel. Sendo assim, as
amostras de julho a outubro possuem uma maior resisténcia a bactérias que possam
fermentar e prejudicar a sua conservagao. Entretanto, em relacdo as amostras
referentes aos meses de novembro e dezembro, é notdrio que seus valores estao fora
do padrao indicado pela legislagdo, porém essa alteracdo pode estar relacionada a

diversos fatores que influenciam nas caracteristicas fisico-quimicas do mel, como a
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composicao floristica da época, ao solo ou até mesmo o local onde o mel é produzido.
Assim, essas amostras estédo propicias a estragar mais facilmente, pois a maioria dos
microorganismos que se desenvolvem neste alimento, se proliferam em torno da
neutralidade que varia de 6,6 a 7,5 (DAMASCENO, 2012).

Todavia, Penha e colaboradores (2013), reportaram que valores muito baixos
de pH podem demonstrar adulteragao por xarope de sacarose ou amido invertido por

hidrélise acida, afetando a saide humana.

5.2 SOLIDOS SOLUVEIS TOTAIS

Os resultados encontrados para os SST foram entre 74,23° Brix a 81,16° Brix,
podendo ser comparados aos valores encontrados no Maranhdo, por Santos (2016)
gue obteve valores com média de 80,80° Brix. Valores semelhantes também foram
obtidos por Moura Junior (2020) no Para, que expressam um intervalo entre 78,10°
Brix a 79,72° Brix.

Apesar de ndo existir um valor estabelecido pela legislagdo brasileira a
avaliacdo deste teor € de suma importancia, pois ele indica a quantidade de sélidos
presentes na diluigdo em agua (GOIS, et al., 2015). As amostras de mel analisadas
no presente estudo possuem alta quantidade de sélidos soluveis, demonstrando que
0S acgucares responsaveis pela conservagao, cor, sabor e cristalizagdo do produto
estdo em altas concentragdes. Vale ressaltar também que, esses valores podem ser
um indicio de que o mel possui uma grande quantidade de frutose, possibilitando que

0 mesmo, permaneca liquido por muito mais tempo (NEVES et al., 2015).

5.3 ACIDEZ

Os teores de acidez deste estudo variaram de 8,08 meqg/kg a 12,50 meqg/kg,
onde a amostra com valor mais acido foi referente ao més de outubro e a menos acida
ao més de setembro. Esses valores sio relativamente altos quando comparados aos
méis analisados no estado do Para por Moura Junior, et al. (2020), que obteve
amostras com valores variados entre 1,51 meq/ kg a 4,89; e relativamente baixos
comparados aos valores encontrados em Ariquemes, no estado de Ronddbnia por

Damasceno (2012), que variou entre 32,43 meq/kg e 33,73 meqg/kg.
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Todas as amostras estdo de acordo com a normativa N° 11 do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, a qual estabelece o limite maximo de 50
meqg/kg (BRASIL, 2000). A acidez do mel &€ um parédmetro de grande importancia,
porque determina o quanto o mel sera estavel a microorganismos, que influencia

diretamente no seu sabor.

5.4 UMIDADE

Os resultados obtidos para umidade foram de 19,20 % a 27,02%. As amostras
de julho a outubro apresentaram um valor superior ao estabelecido pela legislagao
brasileira, que é de 20% (BRASIL, 2000). Entretanto, ao comparar com o trabalho
reportado por Gomes et al. (2017), os valores se relacionam, ja que o mesmo obteve
resultados que variaram de 12,45% a 29,25 %.

Esse alto teor de umidade se deve a trés fatores: chuva, localizacao e retirada
do mel. No més de julho, a regidao onde habita o apiario, sofreu uma cheia, devido a
um constante periodo de chuva, uma vez que é localizado ao lado de um riacho, que
consequentemente facilita o transporte de agua pelas abelhas até a colmeia, visto que
a agua é o segundo maior componente do mel. Além disso, a retirada do mel antes de
sua maturagao € um fator determinante para os valores finais da umidade.

A grande quantidade de agua disponivel para a colmeia, fez com que esse mel
obtivesse um maior teor de umidade, prevalecendo até a mudanga de clima em
outubro, quando o nivel da agua e a concentragao de chuvas diminuiu, fazendo com
que a umidade em novembro e dezembro, fossem baixas, resultando em valores entre
19,20 a 20,76%. Esses dados indicam o quanto o clima e a regido influenciam na
composi¢ao do mel de abelhas e a determinagao deste teor é fundamental porque
estabelece a qualidade do mel, ja que agua esta ligada ao processo de fermentagao
e quando esta em excesso diminui sua qualidade e seu tempo de prateleira (PIRES,
2011).

5.5 ACUCARES REDUTORES
Os teores de acucares redutores obtidos variaram entre 31,83% e 40,82%
apresentando uma média de 43,71%. Todas as amostras se apresentaram abaixo do

limite minimo (65,00 %) estabelecido para este parametro pela legislacao (BRASIL,
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2000). Os valores encontrados por Moura Junior, et al. (2020), se apresentaram entre
57,14% e 66,83%, onde 26% das amostras estavam fora do padrao exigido, o trabalho
de Gomes, et al. (2017), obteve 11 amostras abaixo do minimo estabelecido, podendo
ser comparada com o resultado obtido no presente estudo. A concentragcdo de
agucares em amostras de méis € dependente de diversos fatores, dentre eles a origem
floral do néctar e a colheita prematura, uma vez que o teor de agucares redutores
indica a quantidade de frutose e glicose, indicando que a sacarose ainda nao foi
totalmente convertida (GOMES, et al. 2017).

Como houve aparecimento de amostras com baixo teor de agucares redutores,
isto pode indicar uma colheita antes do tempo ou até mesmo o0 manejo inadequado,
demonstrando que o mel ainda n&o foi operculado pelas abelhas (GOIS, et al. 2015).

Para a confirmacao desses resultados, pretende-se como perspectiva futura,
reanalisar o conteudo de agucares redutores empregando a Espectroscopia de

Absorcao molecular, conforme reportado por Silva et al. 2003.
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6 CONCLUSAO

A caracterizacao fisico-quimica, conduzida neste estudo, desempenha um
papel crucial na avaliagao dos méis de Apis mellifera provenientes dos apicultores no
povoado Jenipapo, localizado em Igreja Nova, Alagoas. Reconhecer a qualidade deste
produto confere relevancia as analises, pois proporciona valor agregado ao mel
comercializado e abre novas oportunidades comerciais. A maioria das amostras de
mel analisadas esta em conformidade com os parametros da legislagao brasileira ou
com valores obtidos em estudos nacionais sobre caracterizagées fisico-quimicas. No
entanto, observa-se que a umidade esta acima do padrao devido a localizagao das
colmeias e outros fatores, o pH apresenta valores mais altos em duas amostras, e os
agucares redutores néo estdo dentro do padrao estabelecido.

Apesar de trés desses parametros apresentarem elevacdes em relacdo as
normas, os resultados ainda indicam uma boa qualidade do mel. No entanto, é crucial
ressaltar que os produtores devem dedicar atencéo especial a qualidade do produto,
desde a coleta até o armazenamento. Vale destacar também que as analises fisico-
quimicas do mel podem variar conforme a regido de produgao, sendo essencial que
diferentes locais, com biomas e condicdes ambientais distintas, caracterizem os méis

produzidos em seus respectivos ambientes.
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