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RESUMO - Atualmente, a criagao de abelhas pode ser dividida em duas praticas distintas, a Apicultura
e a Meliponicultura e o Brasil tem um grande potencial apicola, por possuir flora bastante diversificada,
vasta extensao territorial e variabilidade climatica, o que possibilita produzir mel o ano todo. O objetivo
deste trabalho foi verificar a qualidade fisico-quimica do mel produzido em pequenas comunidades
rurais do interior da Paraiba. Foram coletadas 13 amostras de mel e analisados conforme os
parametros de pH, acidez, umidade, residuos minerais, °Brix, proteinas e sacarose conforme
metodologia descrita por IAL (2003). As amostras avaliadas obtiveram os valores de 17, 35% de
umidade, 4,3 para pH, 0,11% de residuos minerais, 79,11% °Briz, 0,85% de proteinas, 10,20% de
acidez e 7,41% de sacarose. Os resultados obtidos de algumas amostras ficaram fora dos padrbes
estabelecidos pela legislagdo brasileira, dados esses que podem ser explicados por problemas
climaticos e consequentemente vegetacional da regido ou pode ter ocorrido adulteragbes nas etapas

de produgao.

Palavras-chave — Apicultura; Apis melifera; nutrientes.
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INTRODUGAO

Atualmente, a criagdo de abelhas pode ser dividida em duas praticas distintas, a
apicultura e a meliponicultura. A apicultura caracteriza-se pelo manejo de abelhas da espécie
Apis mellifera, sua pratica € muito mais difundida pela sociedade detentora de tecnologia mais
desenvolvida, com padrdes de producdo bem definidos e caracteristicas de seus subprodutos
mais conhecidas (NOGUEIRA-NETO, 1997).

A meliponicultura é a criacdo de abelhas nativas, também conhecidas, como abelhas
indigenas sem ferrdo. A jandaira (Melipona subnitida), urugu (Melipona scutellaris), urucu-do-
chdo (Melipona quinquefasciata), moga branca (Frieseomelitta silvestri), canudo (Scaptotrigona
depilis), tubiba (Scaptotrigona tubiba), arapua (Trigona spinipes) e muitos outros, s&o 0s nomes
desconhecidos pela maioria das pessoas, mas bastante conhecidos dos agricultores familiares
(SANTOS, 2007).

O Brasil tem um grande potencial apicola, por possuir flora bastante diversificada, vasta
extens&o territorial e variabilidade climatica, o que possibilita produzir mel o ano todo, e o
diferencia dos demais paises que normalmente colhnem mel uma vez por ano (Marchini et al,
2001).

De acordo com a legislagdo vigente, descrita no Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade do Mel — RTIQ mel (2000), o mel pode ser definido como produto alimenticio
processado pelas abelhas a partir do néctar das flores, de secregdes de partes vivas das plantas
ou de excre¢des em forma de liquidos agucarados de homdpteros (CAMPOS et al, 2003). Os
méis florais sdo classificados em unifloral ou monofloral, quando o produto procede
principalmente da origem de no minimo 45% de pélen das flores de uma mesma familia, género
ou espécies, possuindo caracteristicas sensoriais, fisico-quimicas e microscdpicas proprias, e
multifloral ou polifloral, quando em sua composi¢do se encontra néctar de varias origens florais,
sem que nenhuma delas possa ser considerada predominante, com caracteristicas sensoriais
indefinidas (BARTH, 2005).

Estudos desenvolvidos no Brasil com o objetivo de caracterizar 0 mel produzido e
comercializados em diferentes regides, indicando varios parametros fisico-quimicos, tais como
umidade, pH, acidez, cinzas, agucares redutores, contetdo de agucares, entre outros (BARROS
etal., 2010).
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As analises fisico-quimicas exercem papel importante na fiscalizagdo de méis
importados e no controle da qualidade do mel produzido internamente. Os resultados s&do
comparados com os padrdes oficiais internacionais e com os estabelecidos pelo proprio pais,
com a finalidade de proteger o consumidor em n&o adquirir um produto adulterado ou de baixa
qualidade (MARCHINI, 2004). Além disso, a avaliag&o fisico-quimica dos constituintes do mel &
necessaria, uma vez que estes influenciam a qualidade durante a estocagem, a cristalizacao, a

textura, o aroma e a qualidade nutricional (JOSHI et al., 2000).

Assim, este estudo objetivou determinar as caracteristicas fisico-quimicas do mel das

amostras de méis oriundo do Sertdo Paraibano.
METODOLOGIA

A pesquisa foi realizada no Laboratério de Analises Fisico-quimicas do Centro
Vocacional Tecnolégico - CVT, no Municipio de Pombal — PB, durante o periodo de janeiro a
abril de 2013. Os parametros analisados foram: Umidade, pH, Acidez, Cinzas; °Brix (sélidos

soluveis), Proteina Bruta e Sacarose.

O teor de umidade e o °Brix (sdlidos soluveis) foram obtidos em balanga determinadora

da Marte e refratdmetro digital Reichert AR 200, respectivamente.

Os valores pH foi obtido em pHmetro, sendo usado em média 5g de amostra de mel
diluida em 50 ml de &gua e a acidez total foi realizada através da neutralizagdo dos compostos
acidos presentes no mel por solu¢éo de hidroxido de sédio 0,01M até atingir a coloragao rosea,

segundo as Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (2008)

Para verificacdo dos residuos minerais utilizou-se o método que se baseia na
incineragao por mufla a 550°C; a quantificagao de protideos obtidos pelo processo de digestdo
Kjeldahl e a glicidios néo redutores em sacarose foi determinado por meio de titulagdo por

Método de Fehling, todos eles descritos pelo Instituto Adolfo Lutz (2008).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os dados encontrados na andlise fisico-quimica de umidade, pH, cinzas e °Brix (sélidos
soluveis), estdo colocados na Tabela 01.

De acordo com o que vemos na tabela 01, todas as amostras apresentaram-se dentro

dos padrdes estabelecidos pela legislacdo vigente em relagéo ao teor de umidade com valores
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abaixo de 20%, qualidade essa também observada quando comparamos a Barros et al (2010)

que obteve, em média 16, 8%.

A legislacao brasileira ndo estabelece padréo para o potencial hidrogenidnico em mel,
porém neste estudo obteve-se valores médios de 4,3, estando este proximo aos encontrados por

Alves et al (2010) e Barros et al (2010) com valores de 3,36 e 3,98 respectivamente.

Os valores encontrados para o teor de residuos minerais (cinzas) estdo em media de
0,11%, estando assim dentro dos padrdes especificados pela Normativa n°® 11 do MAPA, onde o
mesmo valores foram obtidos por Alves e Barros et al. (2010) e Silva et al. (2011). Em relagéo
aos valores de sdlidos soluveis totais este estudo obteve em média de 79, 11%, estando préximo
do valor encontrado por Oliveira (2013) de 78,39%, valores estes que demonstram a qualidade

do produto estando apto para o consumo.

O percentual médio de proteinas encontradas nas amostras de méis foi de 0,85%,
entretanto, ficando acima do esperando comparando com Rebelo (2009) que obteve 0.36%,
estes dados demonstram a qualidade do meu e pode ser justificado pela regido onde foi
produzida a matéria prima e a situagao climatica local.

Para acidez, os resultados apresentados ndo mostraram diferenga significativa, ficando
num valor médio de 10,50, assim, valor este abaixo do valor encontrado por Barros et al (2010) e
Alves et al, (2011) que foram de 35,22% e 23,74% respectivamente.

O valor de sacarose estimado pela legislagao vigente € no méaximo 6g/100g, sendo que
em algumas das amostras (M2, M5, M12) de méis apresentaram valores superiores ao
recomendado que foi em média 10,03, caso este, ficando fora dos padrdes estabelecidos. Esses
dados obtidos também diferem dos encontrados por Alves et al (2011) e Silva et al (2011),0s

quais foram de 3,51% e 4%.

CONCLUSAO

Os parametros fisico-quimicos analisados evidenciaram que 23% das amostras do mel
encontram-se fora dos padrdes de referéncia estabelecidos pela Legislagao Brasileira, podendo
ter ocorrido adulteragdes em algumas das etapas de produgao. O elevado teor de proteinas e o
baixo nivel de umidade podem ser explicados, devido as condigdes climaticas e vegetacional da

regiao, que sofre constantemente com variagdes de temperatura e indices pluviométricos baixos.
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Tabela 01. Médias dos parametros fisico-quimicos amostras de méis provenientes do Sertdo Paraibano.

Amostra Umidade % pH Cinzas % °Brix
M1 5,72 3,98 0,05 78,25
M2 12,50 4,07 0,16 78,55
M3 7,75 4,48 0,22 79,13
M4 7,55 4,32 0,14 78,57
M5 15,40 4,22 0,11 80,93
Mé 7,90 4,30 0,15 77,96
M7 9,15 4,28 0,12 79,77
M8 8,10 4,50 0,06 78,13
M9 12,60 3,71 0,02 80,25
M10 12,70 3,88 0,06 80,20
M11 13,75 4,01 0,13 79,05
M12 12,05 3,86 0,05 78,50
M13 12,60 4,14 0,17 79,25

PADRAO* méximo 20 g/100g _ méximo 0,6 g/100g _

Tabela 02. Dados obtidos para acidez, proteina bruta e sacarose em amostras de mel.
Amostra Acidez (eq/Kg) Proteina Bruta (%) Sacarose (g/100g)
M1 10,00 0,98 4,13
M2 11,00 0,77 9,25
M3 11,00 0,33 5,78
M4 10,00 0,56 8,20
M5 9,00 0,32 10,30
Mé 9,00 0,36 6,31
M7 11,00 0,54 6,50
M8 8,00 0,29 6,64
M9 11,50 1,44 6,07
M10 10,50 1,00 8,28
M11 10,05 1,83 4,40
M12 11,00 1,12 10,54
M13 14,50 1,60 10,00
PADRAO* maxima de 50 mil eq./Kg . maximo 6 g/100g
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