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Introducao |

O mel de abelhas nativas é diferenciado em sua
consisténcia, aroma, coloracao e sabor, que fazem
este mel tornar-se um produto bastante diferenciado
dos méis de Apis Mellifera. Os estudos sobre as
caracteristicas fisico-quimicas especificas dos méis
de abelhas nativas sdo escassos'. A Legislacdo
Brasileira que regulamenta a padronizacdo do mel
para fins de comercializagcdo sO atende as
caracteristicas do mel do género Apis, havendo,
portanto a necessidade de estudos sobre a
variedade e qualidade desses méis para uma futura
padronizacdo. O objetivo deste trabalho é avaliar
através de parametros fisico-quimicos a qualidade
de méis de abelhas nativas produzidos em areas da
Amazonia Ocidental. As amostras de mel foram
coletadas em colméias de abelhas nativas de
Cidelandia-MA, referente, a regido da Amazbnia
ocidental, totalizando treze amostras de méis: tilba
(Melipona compressipes), urugd amarela (Melipona
rufiventris) e urucl negra (Melipona scutellaris). As
analises fisico-quimicas realizadas nas amostras de
méis foram acidez, condutividade elétrica, glicideos
redutores, cinzas e minerais, solidos insollveis e
hidroximetilfurfural (HMF), baseadas nos métodos
do Instituto Adolf Lutz (1985) e Association of
Analytical Chemists (1990).

Resultados e Discussao |

Dentre as amostras analisadas os valores para
acidez titulavel variaram de 10,43 a 57,49 meqg/Kg,
com um teor médio de 26,61 meg/kg, sendo assim,
fazendo-se comparacdo destes resultados com a
legislacdo vigente para méis de A. mellifera,
observa-se que as amostras de méis analisadas
estdo dentro dos padrbes de qualidade
recomendados, com excecdo da amostra 03 (urugu
amarela) que apresentou um valor acima do
permitido. Os valores de acUcares redutores em
glicose variaram entre 12,71 e 33,44%, obtendo um
teor médio de 2569%. O valor minimo
recomendado é 65% para méis florais. Todas as
amostras analisadas ficaram bem abaixo do
permitido, um resultado que esteja relacionado com
a alta umidade do mel. Um dos fatores que pode ter
contribuido para a diminuicdo do teor de agucar
esteja relacionado como colheita prematura das
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amostras, ou seja, sacarose, ainda, ndo foi
totalmente transformada em glicose e frutose pela
acdo da enzima invertase, ja que os aclcares
redutores sdo compostos por glicose e frutose. Nao
houve diferenca significativa para o parametro dos
sélidos insoluveis e todas as amostras ficaram
dentro dos padrbes exigidos pela legislacdo
(méximo de 0,1%). Com relacdo a condutividade
elétrica, os valores apresentaram um teor médio de
65,88 uS para um intervalo de 2,56 x 10-4 a 175 puS.
O percentual de cinzas médio foi de 0,05% para um
intervalo de variagdo de 0,01 a 0,1%, encontrando-
se dentro dos padrdes estabelecidos pela legislagcédo
brasileira para A. mellifera, que admite um valor
maximo de 0,6% de cinzas. O HMF é utilizado como
indicador de qualidade, uma vez que tem origem na
degradacdo de enzimas presentes nos méis e
apenas uma pequena quantidade de enzima é
encontrada em méis maduros. Embora Os valores
de HMF se encontram dentro dos padrBes exigidos
pela Legislagdo Vigente, uma vez que o Ministério
da Agricultura e do Abastecimento estabelece um
méaximo de 40 mg.kg™.

Conclusodes

As amostras dos méis estudados apresentaram
caracteristicas fisico-quimicas compativeis com os
valores referenciados na literatura e se enquadram
dentro dos padrdes de qualidade exigidos pelo
Ministério da Agricultura, que trata da definicdo do
produto mel e sua comercializagéo.
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