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APRESENTACAO

Temos o prazer de apresentarmos o segundo volume da colecéo “A Producéao do
Conhecimento nas Ciéncias da Saude”, caracterizado novamente por atividades de
pesquisa desenvolvidas em diversas regides do Brasil.

Congregamos neste volume informagdes inéditas apresentadas sob forma de
trabalhos cientificos na interface da importancia dos estudos a nivel de pesquisa
nutricional.

Comenfoque direcionado avaliacdes, caracterizacao, comparacao e quantificacao
de novos produtos, substratos e constituintes de fontes alimentares diversas, assim
como é diverso o contexto alimentar brasileiro. o Acreditamos que os diversos dados
aqui descritos poderao contribuir com a formacéo e avangos nos estudos ligados a
importancia da alimentacao na saude do individuo.

Devido ao aumento de fontes de informacdo observamos uma busca cada vez
maior da populagcdo sobre conteudos ligados a qualidade de vida. A alimentacao e
praticas saudaveis estdo entre os termos mais buscados, o0 que demonstra um
interesse cada vez maior da populagéo jovem e de terceira idade. Assim, torna-se
muito relevante informagdes precisas e fidedignas que estejam relacionadas a melhor
alimentagao.

Deste modo, dados obtidos nas diversas regides do pais com metodologia de
pesquisa implementada e caracteristica cientifica sélida desenvolvidos e publicados
no formato de leitura académica sao relevantes para atualizacdo do conhecimento
sobre o conceito da alimentacéo, nutricdo e qualidade de vida.

A multidisciplinaridade integrando cada capitulo forma uma linha de raciocinio
que permitird ao leitor ampliar seus conhecimentos e embasar novos conceitos.

Portanto, o conteudo de todos os volumes € significante ndo apenas pela teoria
bem fundamentada aliada a resultados promissores, mas também pela capacidade de
professores, académicos, pesquisadores, cientistas e da Atena Editora em produzir
conhecimento em saude nas condi¢ées ainda inconstantes do contexto brasileiro.
Desejamos que este contexto possa ser transformado a cada dia, e o trabalho aqui
presente pode ser um agente transformador por gerar conhecimento em uma area
fundamental do desenvolvimento como a saude.

Dr. Benedito Rodrigues da Silva Neto
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RESUMO: O mel da abelha Jatai tem
apresentado uma demanda crescente de
mercado. Neste contexto, o presente trabalho
tem por objetivo, avaliar 08 amostras de mel
da abelha Jatai (Tetragonisca angustula),
proveniente de diferentes regides do estado
do Parana. As caracteristicas fisico-quimicas
avaliadas (acidez, acucares redutores, cinzas,
pH, sacarose, sélidos insoluveis e umidade)
e teste de adulterantes (Fiehe, Lugol e Lund),
foram realizadas de acordo com a Instrucdo
Normativa 11, de 20 de outubro de 2000. As
analises foram realizadas em ftriplicatas e
os dados tratados pelo programa estatistico
BIOESTAT 5.0, utilizando Estatistica Descritiva,
obtendo-se a média e valores maximos e
minimos observados. Os resultados obtidos
confirmamquealegislacédo atualde melpara Apis
mellifera ndo engloba as caracteristicas fisico-
quimicas do mel da abelha Jatai (Tetragonisca
angustula), logo, é necessaria uma legislacao
especifica para mel de meliponineos.
PALAVRAS-CHAVE: Composicéo Centesimal;
Abelha sem ferrdo; Legislagao; Alimento.

ABSTRAT: The honey bee Jatai has presented
an increasing demand of the market. In this
context, the present study aims to evaluate
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samples of honey bee 08 Jatai (Tetragonisca angustula) from different regions of the
State of Parana. The physico-chemical characteristics evaluated (acidity, reducing
sugars, pH, ash, insoluble solids and moisture) and adulterants test (Fiehe, Lugol and
Lund), were carried out in accordance with normative instruction 11, of 20 October
2000. The analyses were carried out in repeated three times and the data processed
by the statistical program BIOESTAT 5.0, using descriptive statistics, the average and
maximum and minimum values observed. The results obtained in this research confirm
that the current legislation for Apis mellifera does not include the physicochemical
characteristic of the of the Jatai (Tetragonisca angustula) bee, and therefore there is a
need for specific legislation to meliponineos honey.

KEYWORDS: Centesimal composition. Bees without sting. Legislation. Food.

11 INTRODUCAO

O mel resulta da desidratacao e transformacéo do néctar de flores pelas abelhas,
podendo variar conforme a planta visitada pela abelha (Crane, 1975). O mel é definido
como um alimento proveniente de abelhas meliferas, as quais podem utilizar o néctar
das flores (mel de flores) ou secrecbes procedentes das partes vivas das plantas e
excrecdes de insetos sugadores de plantas que ficam sobre as partes vivas destas,
que as abelhas recolhem, transformam e combinam com substancias especificas
proprias, onde sao armazenados e maturados nos favos da colmeia (mel de melato)
(Brasil, 2000).

As abelhas sem ferrdo sao vertentes de acucar ao homem desde o periodo
pré-colombiano no continente Americano, além disso o mel data-se até hoje com
propriedades medicinais. Sao habitantes dos tropicos, sendo que na América Latina,
existem aproximadamente 400 espécies, a maioria delas produtoras de méis de grande
aceitacao, principalmente nas regides produtoras (CARVALHO et. al., 2005). No Brasil
existem cerca de 300 espécies de abelhas indigenas sem ferrdo espalhadas por todo
territério nacional (NOGUEIRA-NETO, 1997).

As abelhas Jatai sdo abelhas de pequeno porte, encontradas em praticamente todo
territorio brasileiro, em altitudes acima de 500 metros. Produzem mel de excepcionais
qualidades: fino, suave, levemente azedo, que o difere dos outros méis (GODOI,
1989). Possuem maior potencial como agente polinizador de flores néo polinizadas
pela Apis mellifera, sao resistentes, de facil manutencéo e desenvolvimento, ndo séo
abelhas agressivas o que contribui para seu manejo, consideradas as abelhas mais
limpas e higiénicas, tanto no que diz respeito ao mel, quanto na construcéo do ninho
pela organizagcéo na separacéao do polen, do mel, potes de cerume que se encontram
externamente a cria. A produtividade de mel da abelha Jatai por caixaéde 0,5a1,5L
de mel/ano (NOGUEIRA-NETO, 1997). Afacilidade de encontrar abelhas Jatai esta na
capacidade de construirem seus ninhos em ocos e cavidades variando desde troncos
de arvores até paredes de tijolos. A entrada do ninho conta um orificio de cera pelo
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qual as abelhas entram e saem, constituindo uma estratégia de defesa das abelhas,
sendo o mel destas um dos mais apreciados (VENTURIERI, 2008).

A caracterizacao fisico-quimica do mel de abelha Jatai se faz necessaria, ja
que estudos sao escassos. O mel oriundo da abelha Jatai apresenta sabor e aroma
genuino, trata-se de um produto nobre com caracteristicas especiais que variam
conforme regiao e flora das quais se alimentam. O principal objeto de estudo deste
trabalho é a obtencéo de resultados das caracteristicas fisico-quimicas do mel da
abelha Jatai, uma espécie potencialmente produtora, onde os esfor¢cos nas pesquisas
séo de extrema importancia e devem ser intensificados para que se possa obter um
padrao especifico e coerente para este produto.

2| MATERIAL E METODOS

2.1 Coleta das Amostras

Foram adquiridas 08 amostras de mel de abelha Jatai (Tetragonisca angustula),
entre 0s meses de dezembro a maio de 2017, provenientes de diferentes regides
do Estado do Parana (Tabela 1), algumas sdo amostras comercializadas e outras
foram adquiridas diretamente com Meliponicultores, sob a orientacdo de realizarem o
procedimento de coleta como se fossem comercializar o produto. As amostras de mel
séo provenientes de diferentes regides do estado do Parana, (Apucarana, Barbosa
Ferraz, Cambara, Curiava, Mandirituba, Ortigueira, Porto Rico e Santa Helena), foram
mantidos sob refrigeracdo 8 + 4 °C e as analises realizadas em triplicata. As analises
de acidez, cinzas, pH, solidos insoluveis em agua, umidade e teste de adulterantes
(Fiehe, Lugol e Lund), foram executadas de acordo com as Normas Analiticas do
Instituto Adolfo Lutz (2008) e acucares redutores foi utilizado metodologia descrita
pelo Laboratério Nacional de Referéncia Animal (Lanara, 1981).

Amostra Localidade Coordenada Geografica
1 Apucarana 23°31’30”S/51°24°20”0
2 Barbosa Ferraz 24°01°487S/52°00°42”0
3 Cambara 24°02'59”S/50°55'29"0
4 CuriGiva 24°02'49”S/50°38°'18”0
5 Mandirituba 25°45°317S/49°19'11”0
6 Ortigueira 24°13'30”S/50°55'42”0
7 Porto Rico 22°46'20"S/53°16’3"0
8 Santa Helena 24°51’517S/54°19’49”0

Tabela 1 — Identificacdo da amostra, Municipio e Coordenada Geografica do mel de abelha
Jatai (Tetragonisca angustula) adquirida no Estado do Parana.
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2.2 Acidez

A determinacéo da acidez baseou-se na neutralizacdo dos compostos acidos
presentes no mel a partir de uma titulagcao simples com hidroxido de sddio e indicador
fenolftaleina de acordo com as Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz, 2008.
Pesou-se 2,0 g de mel em um erlenmeyer de 125 mL. Adicionou-se 50 mL de agua
destilada, até completa dissolu¢do da amostra e adicionou-se 3 gotas de fenolftaleina
1 %. Titulou-se com NaOH 0,01 mol/L padrao até a obtencédo de uma coloracéo résea
persistente por 30 segundos. Para obtencao dos resultados foi utilizada a (Equacéao 1).

Acidez meqg/Kg =V x M x 1000/P (Equagéo 1)

V = volume em mL da solu¢do de NaOH gasto na titulagéo

M = concentracdo em mol/L real da solu¢cao de NaOH

P = peso da amostra em gramas

2.3 Acucares redutores

Pesou-se 20 g de amostra de mel em um béquer de 100 mL, adicionou-se 50 mL
de agua destilada e com auxilio de um bastao de vidro homogeneizou-se e transferiu-
se para baléao volumétrico de 100 mL (solugdo mée ou estoque), lavou-se bem o bastéao
de vidro e o béquer. Completou-se o balao até o menisco e desta soluc¢éo foi retirado 2
mL (0,4 g) que corresponde a 20 % da solucéo de mel e colocado em bal&o volumétrico
de 100 mL, completou-se o volume até o menisco. A solucéo obtida foi transferida para
uma bureta de 25 mL para posterior titulacdo. Em um erlenmeyer de 250 mL com o
auxilio de uma pipeta volumétrica de 10 mL pipetou-se cada uma das solucdes de
Fehling A e B e foram adicionados 40 mL de agua destilada, em seguida foi aquecido
sob placa aquecedora até atingir ebulicdo. Foi iniciado o gotejamento da solucéo da
amostra da bureta até o liquido sobrenadante ficar levemente azulado. Mantendo-se a
ebulicao, foram adicionadas 2 gotas de solu¢ao de azul de metileno 1 % e continuou-se
gotejando até descoloracao do indicador e aparecimento de um precipitado vermelho
tijolo no fundo do erlenmeyer. O tempo de titulagdo nao ultrapassou 3 minutos. O
calculo para obtencao do resultado segue na (Equacao 2).

% glicidios redutores em glicose= 100 x 100 x T/V x P (Equacéo 2)

T = titulo da solucdo de Fehling

V = mL da amostra gasta na titulacéo

P = peso da amostra em gramas na solucgéo (0,4 g)

2.4 Cinzas

Pesou-se aproximadamente 5 g de amostra em uma capsula, previamente
tarada em mufla. A amostra foi calcinada a 550 °C por 4horas, apés a incineracao as
amostras foram resfriadas em dessecador até a temperatura ambiente e pesadas.
Segue o calculo realizado para obter o teor de cinzas (Equacgao 3).

% Cinzas:100 x N /P (Equacéo 3)
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P = n° de gramas de amostra

N = n° de gramas de cinzas

2.5 pH

Pesou-se 10 g de amostra de mel, dilui-se em 75 mL de dgua deionizada de agua
e realizou-se a leitura em pHmetro Tecnopon modelo NTPHM, pré-calibrado em pH
4,00 e 7,00.

2.6 Sdlidos insoluveis em agua

Pesou-se 20 g de amostra em um béquer de 250 mL, diluiu-se com um pouco de
agua destilada aquecida a 60°C. Apos a filtracdo a amostra contida no filtro foi para
estufa a 80°C por 1 hora e apds o tempo foram pesadas. Para obtengao dos resultados
dos sélidos insoluveis foi utilizado a (Equacao 4).

% Solidos Insoluveis em agua = P x 100/P’ (Equacéo 4)

P = peso dos insolUveis em gramas

P’ = peso da amostra em gramas

2.7 Umidade

A umidade foi medida em refratbmetro, transferiu-se 3 a 4 gotas da amostra
para o prisma do refratbmetro e realizou-se a leitura do indice de refragdo a 20 °C,
utilizando o refratbmetro de Abbé. Aplica-se o indice de refracéo (IR) a uma tabela de
correspondéncia entre o IR e a umidade (Tabela 2), na qual Wedmore realizou uma
derivacao da tabela a partir dos dados de Chatway (Bogdanov et al., 1997). A umidade
esta relacionada ao indice de refracao a 20°C, caso a temperatura ndo corresponder,
deve-se corrigir o IR acrescentando ou diminuindo o valor de 0,00023 para cada °C a
mais ou a menos da amostra. Segundo Almeida & Vargas (2016), valores de umidade
e seus respectivos IR, de 13 a 25%, em intervalos de 0,2%, pode ser calculada usando
a tabela de Wedmore. O mel de meliponineos costuma apresentar umidade superior
a 25%, de acordo com Almeida & Vargas (2016), valores confidveis séo possiveis de
serem encontrados por meio da andlise grafica e do calculo do coeficiente angular,
aplicando a equacao y=614,60—400.x, para IR igual ou maior a 1,4976, sendo y=
umidade e x= IR, substituindo a equacao o valor de IR (x) obtido no refratbmetro,
obtendo-se o valor da umidade.

R Umidade R Umidade IR Umidade R Umidade
(%) (%) (%) (%)

1,5044 13,00 1,4961 16,20 1,4880 19,40 | 1,4800 22,60
1,5038 13,20 1,4956 16,40 1,4875 19,60 | 1,4795 22,80
1,5033 13,40 1,4951 16,60 1,4870 19,80 | 1,4790 23,00
1,5028 13,60 1,4946 16,80 1,4865 | 20,00 | 1,4785 23,20
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1,5023 13,80 1,4940 17,00 1,4860 | 20,20 1,4780 23,40
1,5018 14,00 1,4935 17,20 1,4855 | 20,40 1,4775 23,60
1,5012 14,20 1,4930 17,40 1,4850 | 20,60 1,4770 23,80
1,5007 14,40 1,4925 17,60 1,4845 | 20,80 1,4765 24,00
1,5002 14,60 1,4920 17,80 1,4840 | 21,00 1,4760 24,20
1,4997 14,80 1,4915 18,00 1,4835 | 21,20 1,4755 24,40
1,4992 15,00 1,4910 18,20 1,4830 | 21,40 1,4750 24,60
1,4987 15,20 1,4905 18,40 1,4825 | 21,60 1,4745 24,80
1,4982 15,40 1,4900 18,60 1,4820 | 21,80 1,4740 25,00
1,4976 15,60 1,4895 18,80 1,4815 | 22,00 1,4735
1,4971 15,80 1,4890 19,00 1,4810 | 22,20 1,4730
1,4966 16,00 1,4885 19,20 1,4805 | 22,40 1,4725

Tabela 2 — Relacao entre indice de refracao a 20 °C e a porcentagem de agua do mel
Fonte: AOAC, (1990), Bogdanov et al. (1997).

2.8 Testes de Adulterantes

Para reacao de Fiehe, pesou-se 5 g de amostra em um béquer de 50 mL e
foram adicionados 5 mL de éter e agitou-se vigorosamente. Transferiu-se a camada
etérea para um tubo de ensaio no qual foi adicionado 0,5 mL de solugao cloridrica de
resorcina e deixou-se em repouso por 10 minutos.

A reacéo de Lugol procura identificar a presenca de amido e dextrinas no mel,
pesou-se 10 g de amostra em um béquer, no qual se adicionou 20 mL de agua destilada
e agitou-se. Adicionou-se 0,5 mL (mais ou menos 12 gotas) da solu¢do de Lugol. Para
comparacao utilizou-se mel puro.

A reacdo de Lund é a determinacdo de albumindides que se precipitam na
presenca de acido tanico. Na presenca de mel puro, sera formado um precipitado no
fundo da proveta no intervalo de 0,6 a 3,0 mL, j& na presenca de mel adulterado, nao
havera formacédo de precipitado ou excedera o volume maximo do referido. Pesou-
se 2,0 g de amostra que foi transferida para uma proveta de 50 mL, com auxilio de
20 mL de agua destilada. Adicionou-se 5 mL de acido tanico a 0,5 % e em seguida
foi adicionado agua até completar o volume de 40 mL, que foi agitado para completa
solubilizagéo da amostra e deixou-se em repouso por 24 horas.

2.9 Tratamento dos dados

Os dados foram tratados pelo programa estatistico BIOESTAT 5.0, a modelagem
utilizada foi a estatistica descritiva para levantamento das medidas centrais como
média, desvio padrédo e obtengdo dos valores minimos e maximos observados na
analise.
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31 RESULTADOS E DISCUSSAO

ATabela 3 apresenta os dados de acidez, agucares redutores, teor de cinzas, pH,
sélidos insoluveis e umidade para as amostras de mel de Jatai, na forma de média e
valores minimos e maximos observados.

Amostra ( rﬁ:;;ﬁz ) Acﬁ:]t%ar:aess(f/fj- Ci(l:/:)as oH Sélidos(!)zfolﬂveis Um(LZ‘;lde
1 89,63 59,66 0,17 3,50 4,83 25,60
2 61,71 63,19 0,13 3,62 5,46 25,00
3 115,59 58,41 0,52 4,05 2,87 23,40
4 63,14 61,70 0,32 3,79 2,55 27,40
5 39,03 72,78 0,29 4,40 5,39 26,20
6 47,33 65,99 0,16 4,07 5,43 24,87
7 87,59 67,78 0,33 3,90 4,74 26,20
8 47,96 67,25 0,20 3,62 5,11 27,67
Minimo 37,55 53,91 0,04 3,49 1,93 23,40
Maximo 116,94 83,67 0,54 4,41 5,85 28,20
Média 68,99 64,59 0,27 3,87 4,54 25,74

Tabela 3 — Resultados de Minimo, Maximo, Média para os parametros fisico-quimicos obtidos
do mel de abelha Jatai ( Tetragonisca angutula), provenientes de diferentes regides do Estado
do Parana.

Para a variavel acidez encontrou-se uma média de 68,99 meq/Kg com valor minino
de 37,55 e maximo de 116,94 meqg/Kg. Estudos com mel de abelha Jatai realizados por
Vitet al. (1998), encontrou 48,27 meqg/Kg, Denadai et al. (2002), obtiveram acidez média
de 112,80 meq/Kg, Almeida-Muradian et al. (2007), encontraram valor de 24,7 meq/Kg,
Almeida-Anacleto (2007), 45,23 meq/kg (variando de 17,00 a 98,00 meqg/kg), Oliveira
et al. (2013), 69,06 meq/Kg, Lopes & Dias (2017), encontrou média de 56,44 meq/Kg
com valor minino de 47,41 e maximo de 65,00 meqg/Kg. Para mel de meliponineos,
Almeida (2002), encontrou média de 21,47 meq/kg (variando de 6,00 a 46,00 meq/
kg), Souza et al. (2006), 44,80 meq/Kg (variando de 5,90 a 109,00 meq/kg), Souza
(2008), 40,40 (variando de 5,10 a 116,80 meqg/kg), Borsato (2013), encontrou valores
de 10,64 a 180,82 meqg/kg. Com proposta de regulamentacao na Venezuela, Vit et al.
(2004) analisando méis de meliponineos estabeleceram valores de 70 a 85 meg/Kg,
sendo para Tribo Trigonini a qual pertence a Tetragonisca angustula, valor maximo de
75,00 meqg/Kg, no Brasil Villas Bdas & Malaspina (2005), estabeleceram valor maximo
de 85,00 meqg/kg, visando legislacado para o estado de Sao Paulo, Camargo et al.
(2017), propdem valor maximo de 85,00 meq/kg. A Legislacao Brasileira (Brasil, 2000)
e Internacional (Codex, 1990), especificam valores maximos de 50 meq/Kg para mel
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e contemplam apenas o mel de Apis mellifera. E possivel observar conforme estudos,
que os méis de Jatai podem apresentar acidez maior que os méis de abelhas Apis
mellifera sendo a origem da acidez no mel deve-se, em parte, aos acidos organicos
causada pelas diferentes fontes de néctar. Os valores de pH das amostras de mel
de Jatai encontrados neste estudo estdo na média de 3,87 com minimos e maximos
de 3,49 a 4,41 respectivamente. Para Denadai et al. (2002), foram obtidos valores
de 3,80, Almeida-Anacleto (2007), determinaram valor médio de 4,10 (variando de
3,54 a 4,64) e Lopes & Dias (2017), valor médio de 3,82 (variando de 3,80 a 3,90).
Para meliponineos, Almeida (2002), encontrou média de 3,88% (variando de 3,27 a
4,45%), Souza et al. (2006), encontraram média de 3,98, Souza (2008), obteve valores
de 3,12 a 6,50, Borsato (2013), 2,87 a 4,93. Com proposta de padrdes de qualidade
para o estado de Sao Paulo, Camargo et al. (2017), propdem valores de 2,90 a 4,50.
A legislacéo (Brasil, 2000), ndo estipula valores de pH, porém é sabido que este
parametro ratifica a integridade do produto, contribui para estabilidade microbiana.

O teor de agucares redutores nas amostras apresentou minimos e maximos,
respectivamente de 53,91 e 83,67%, Vit et al (1998) encontraram 23,17%, Rodrigues
et al (1998) encontraram 58,19%, Denadai et al (2002), obtiveram valores de 58,19
a 58,00%, Almeida-Muradian et al (2007), encontraram valores de 60,18 a 61,53%,
Almeida-Anacleto (2007), determinaram valor médio de 55,46% (variando de 48,66
a 57,97%), Oliveira et al. (2013), encontraram 53,00% e Lopes & Dias (2017), valor
médio de 58,20% (variando de 54,55 a 63,40%). Para mel de meliponineos, os valores
de acucares redutores foram mencionados por Almeida (2002), média de 73,10%
(variando de 66,70 a 78,00%), Souza et al. (2006), encontraram média de 66,00%
(variando de 58,00 a 75,70%), Carvalho et al. (2006), obtiveram valores de 42,55 a
55,61%, Souza (2008), obteve média de 66,10 (variando de 44,30 a 93,10%), Borsato
(2013) encontrou valores de 43,35 a 76,29%. Com proposta de padrbes de qualidade
na Venezuela, Vit et al. (2004), analisando méis de meliponineos, estabeleceram
valores minimos de 50,00%, no Brasil Villas Béas & Malaspina (2005), estabeleceram
valor minimo de 50,00%, visando legislacéo para o estado de Sao Paulo, Camargo et
al. (2017), propdéem valor minimo de 60,00%.

Os valores de teor de cinzas das amostras de mel, encontrou-se uma média
de 0,27%, com minimo de 0,04 e maximo de 0,54%. Estudos realizados por Vit et al.
(1998), encontraram 0,38%, Denadai et al. (2002), 0,45%, Almeida-Anacleto (2007),
determinaram valor médio de 0,39% (variando de 0,21 a 0,60%), Oliveira et al. (2013),
encontraram 0,36% e Lopes & Dias (2017), valor médio de 0,20% (variando de 0,20 a
0,21%). Trabalhos desenvolvidos com mel de meliponineos, Almeida (2002), encontrou
média de 0,28% (variando de 0,02 a 0,77%), Souza et al. (2006), encontraram média
de 0,34% (variando de 0,01 a 1,18%), Carvalho et al. (2006), obtiveram valores de 0,44
a 0,50%, Souza (2008), obteve média de 0,18 (variando de 0,01 a 0,45%), Borsato
(2013) encontrou valores de 0,04 a 2,81%. Com proposta de padroes de qualidade
na Venezuela, Vit et al. (2004), analisando méis de meliponineos estabeleceram
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valores maximos de 0,50%, no Brasil Villas Béas & Malaspina (2005), estabeleceram
valor maximo de 0,60%. Visando legislacado para o estado de S&o Paulo, Camargo
et al. (2017), propuseram valor maximo de 0,60%. Analisando dados de pesquisas é
possivel utilizar a legislacéo vigente para estabelecer parametros de qualidade para o
mel de meliponineos.

Para a variavel solidos insolUveis encontrou-se uma média 4,54% com minimo
de 1,93 e 5,85% de maximo, Oliveira et al. (2013), encontraram 2,86% e Lopes &
Dias (2017), valor médio de 0,40% (variando de 0,44 a 0,48. Pesquisas com mel de
meliponineos, Borsato (2013), encontrou valores de 0,01 a 0,06%. Com proposta de
padrdes de qualidade no Brasil, Villas Béas & Malaspina (2005), estabeleceram valor
maximo de 0,40%. Visando legislacao para o estado de Sao Paulo, Camargo et al.
(2017), propbem valor maximo de 0,10%. A legislacéo para mel (Brasil, 2000), define
valores de sélidos insoluveis em agua de 0,1% para mel centrifugado e 0,5% para mel
prensado e contemplam apenas o mel de Apis mellifera.

Em relacdo a umidade encontrou-se uma média de 25,74% com minimo e
maximo de 23,40 e 28,20% respectivamente. Vit et al. (1998), encontraram 65,00%,
Rodrigues et al. (1998), 26,10%, Denadai et al. (2002), 23,70%, Almeida-Anacleto
(2007), determinaram valor médio de 24,37% (variando de 23,00 a 32,50%), Oliveira
et al. (2013), 25,00% e Lopes & Dias (2017), valor médio de 25,37% (variando de
24,85 a 25,50%). No contexto geral, para mel de meliponineos, os valores de umidade
foram mencionados por Pamplona (1989), 40,20%, Almeida (2002), encontrou média
de 18,01% (variando de 16,60 a 20,80%), Souza et al. (2006), encontraram média
de 26,70% (variando de 19,90 a 41,90%), Souza (2008), obteve média de 31,30%
(variando de 21,00 a 43,80%), Borsato (2013), identificou média de 29,43% variando
de 24,40 a 33,80%. Como proposta de padrdes de qualidade na Venezuela, Vit et al.
(2004), analisando méis de meliponineos, estabeleceram valores maximos de 30,00%
de umidade, no Brasil Villas Bdas & Malaspina (2005), sugeriram valor maximo de
35,00%. Visando legislacdo para o Estado de Sao Paulo, Camargo et al. (2017),
propdem valor maximo de 40,00%. A Instrucao Normativa n. 11 (Brasil, 2000) e Codex
(1990), o0 maximo de umidade permitido é 20% e contemplam apenas o mel de Apis
mellifera. O mel de Jatai apresenta valores de pH mais baixos e acidez mais alta
quando comparados aos méis de abelhas Apis mellifera, isso pode ser explicado pelo
teor de umidade contida na amostra.

Todas as amostras apresentaram resultado negativo para reagcado de Lugol e
negativo para o teste de Fiehe. Areacao de Lund indicou a presenca de albumindides
(proteinas, ou seus precursores), que sdo componentes naturais do mel, devido a
formacao de um precipitado no fundo da proveta no intervalo considerado referéncia
(0,6 a 3,0 mL).
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41 CONCLUSOES

Em relacédo as caracteristicas fisico-quimicas dos méis analisados neste trabalho,
observou-se que o mel da abelha Jatai (Tetragonisca angustula), bem como outras
espécies nativas, ndo sao contempladas na totalidade pela legislacao vigente para
mel, que abrange a espécie Apis mellifera. Fez-se a comparacé&o dos dados obtidos
com a Instrugcado Normativa (Brasil, 2000) e os resultados que atendem as exigéncias
legais s&o cinzas e testes de adulterantes (Fiehe, Lugol e Lund). No presente estudo
€ possivel concluir que ha necessidade de uma legislagao diferenciada para o mel
de abelhas sem ferrdo devido as suas caracteristicas intrinsecas, ja que a existente
contempla apenas o mel de Apis mellifera.
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