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APRESENTACAO

A obra A Arte de Criar Abelha — Vol.1- agrega 10 capitulos de pesquisadores
de varias regides do Brasil (de Norte a Sul). Esse volume apresenta de forma aplicada
e holistica as técnicas destinadas a constru¢cao e manutencao do apiario, bem como
o papel das abelhas nos ecossistemas. As abelhas estédo no planeta ha mais de 80
milhdes de anos e do total de polinizadores (cerca de 40.000), aproximadamente 25.000
séo abelhas. Esses organismos sao responsaveis pela producéo de alimentos para o
homem, provenientes de 900 de 1.300 espécies cultivadas no mundo, em suma, cerca
de 36 culturas agricolas sdo dependentes de polinizadores. No entanto, a apicultura
e a meliponicultura no mundo todo enfrentam hoje o seu maior desafio: as abelhas,
principais polinizadores da natureza, estdo desaparecendo devido uma série de agdes
antropicas (por exemplo, a reducéo de habitat), que contribuem para a reducé&o ou
extincdo de populacdes de abelhas nativas ou manejadas.

Existem fortes evidéncias de declinios recentes em polinizadores selvagens e
domesticados, bem como interrupcdes nas populagbes de plantas que dependem
deles - que tem sido denominada “crise do polinizador”. Desta forma, os capitulos que
compde esse E-Book nos levardo ao fascinante mundo de um grupo de organismo de
suma importancia para o planeta.

Apresentamos de forma resumida os capitulos que compde essa obra:

+ De autoria de Andreia Santos do Nascimento & Carlos Alfredo Lopes de Car-
valho o capitulo intitulado “ABELHAS SOCIAIS E PRODUTOS DA COL-
MEIA COMO INDICADORES DE CONTAMINACAO COM METAIS: RE-
VISAO” tras importantes informagdes de publicacbes recentes referentes

ao uso de abelhas e seus produtos como bioindicadores de contaminagao
ambiental com metais.

O capitulo “ATIVIDADE ANTIMICROBIANA DOS PRODUTOS DAS ABE-
LHAS INDIGENAS SEM FERRAO BRASILEIRAS”, desenvolvido pela pes-
quisadora Denise de Mello Bobany relata a importancia dos produtos de
abelhas, e que estes podem ser uma alternativa saudavel para o tratamento
de varias infeccdes, se mostrando eficiente atividade antimicrobiana em
diversos experimentos.

+ No capitulo “CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS E COMPOSICAO
QUIMICA DE MEL DE MELATO DE BRACATINGA: UMA REVISAO”, de
Patricia Brugnerotto e colaboradores sé&o apresentados os principais resul-
tados, publicados até o momento, referentes as caracteristicas fisico-quimi-
cas e composicéo de substancias fendlicas, carboidratos, minerais, aminoa-
cidos e proteinas presentes no mel de melato de bracatinga.

Em “COMPORTAMENTO HIGIENICO DE ABELHAS MELIFERAS AFRI-
CANIZADAS EM AREA DE TRANSICAO AMAZONIA CERRADO, NO TO-
CANTINS”, Ro6mulo Augusto Guedes Rizzardo e colaboradores avaliam o
efeito bimestral, ao longo do ano, no comportamento higiénico de col6nias
de Apis melifera. Os autores demonstraram que, as colénias apresentaram
melhor comportamento higiénico no final do periodo chuvoso e periodo seco.

« O conhecimento sobre abelhas por académicos de duas Universidades Fe-



derais, localizada na regido Norte e Sul do Brasil foi avaliado por Bruna Cos-
ta Ferreira da Cruz e colaborados no capitulo intitulado “CONHECIMENTO
SOBRE ABELHAS (HYMENOPTERA: APIDAE) E A UTILIZACAO DOS
PRODUTOS”. Os autores demonstram que o conhecimento das abelhas
sem ferrdo, seu comportamento no ambiente e a diferenca entre apicultura
e meliponicultura é muito pequeno, porém mais da metade dos académicos
tem conhecimento sobre Apis mellifera e quase todos utilizam algum produ-
to das abelhas.

Paulo Henrigue Amaral Araujo de Sousa e colaboradores apresentam no
capitulo “GELEIA REAL: UMA REVISAO” informagdes sobre a importancia
da producéo de geleia real e seus beneficios, além dos seus padrbes segun-
do a normativa vigente pela legislacéo Brasileira.

No capitulo intitulado “GEOAPIS — PLATAFORMA DE INFORMACAO SO-
BRE APICULTURA E MEIO AMBIENTE”, a autora Ana Lucia Delgado As-
sad e colaboradores apresentam a plataforma de informacgao online denomi-
nada geoApis, desenvolvida pela Associacao A.B.E.L.H.A., em parceria com
o CRIA e MD Educac¢ao Ambiental, uma plataforma que tem como objetivo
contribuir para o melhor desenvolvimento da apicultura no Brasil e promover
a sua convivéncia harménica com a agricultura e o meio ambiente.

Ainda de autoria de Ana Lucia Delgado Assad e colaboradores o capitulo
intitulado “SISTEMA DE INFORMACAO CIENTIFICA SOBRE ABELHAS
NEOTROPICAIS”, apresentada um sistema de informacéo que integra da-
dos de diferentes fontes para compor uma “pagina” sobre espécies de abe-
Ihas neotropicais, desenvolvido pela Associacdo ABELHA e o CRIA esse
sistema é denominado infoAbelha.

“NOTAS PRELIMINARES SOBRE UTILIZACAO DE ARMADILHA PARA
COLETA DE Aethina tumida MURRAY (COLEOPTERA: NITIDULIDAE)”
€ um capitulo desenvolvido por Sérgio Nogueira Pereira e colaboradores
que visa difundir o uso de uma armadilha plastica (um método pratico e efi-
ciente no monitoramento), para vistoria das colmeias e captura do pequeno
besouro das colmeias (Aethina tumida).

No capitulo “POLINIZACAO DO MELAO E DA MELANCIA NO TOCAN-
TINS”, Paulo Henrique Tschoeke e colaboradores descrevem as caracteris-
ticas da planta de melao e melancia que devem ser observadas para uma
melhor adequacao das formas de manejo das lavouras visando favorecer os
servicos de polinizacao realizados pelas abelhas e apresentar a polinizagao
dirigida com abelhas africanizadas.

Que os artigos dessa edicdo nos faca refletir sobre o importante servico

ecossistémico que as abelhas prestam.

“Se as abelhas desaparecerem da face da terra, a humanidade tera apenas

mais quatro anos de existéncia. Sem abelhas ndo ha polinizacdo, nao ha reprodugéo

da flora, sem flora ndo ha animais, sem animais, ndo havera raca humana”. Albert
Einstein (1879/1955).
Excelente leitura!

José Max Barbosa de Oliveira Junior
Lenize Batista Calvao
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RESUMO: O mel de melato de bracatinga
(Mimosa produto
genuinamente brasileiro, tem atraido cada vez

scabrella  Bentham),
mais consumidores no mercado nacional e
especialmente internacional. Com o intuito de
elucidar caracteristicas relevantes, relacionadas
ao mel de melato de bracatinga de Santa
Catarina, neste capitulo foram apresentados
0s principais resultados, publicados até o
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momento, referentes as caracteristicas fisico-quimicas (acidez livre, pH, umidade,
cinzas, condutividade elétrica, atividade diastasica, 5-hidroximetilfurural, sacarose e
acucares redutores) e composicéo de substancias fendlicas, carboidratos, minerais,
aminoacidos e proteinas presentes neste tipo de mel. Os resultados demonstraram
que os méis de melato de bracatinga possuem elevadores teores de aminoacidos,
principalmente asparagina, serina e acido glutdmico, e também do mineral potassio,
quando comparado a méis de melato de outras origens botanicas e geogréficas. Além
disso, este mel vem apresentando acidez livre naturalmente elevada. Essa revisao
também destaca o potencial bioativo deste mel ampliando as possibilidades para
que estudos futuros sejam realizados, especialmente in vivo, buscando elucidar as
potenciais propriedades benéficas deste produto e a sua utilizagdo como potencial
alimento funcional.

PALAVRAS-CHAVE: Apis mellifera; Acidez; Aminoacidos; Compostos fendlicos;
Qualidade de mel de melato.

PHYSICOCHEMICAL CHARACTERISTICS AND CHEMICAL COMPQOSITION OF
BRACATINGA HONEYDEW HONEY: A REVIEW

ABSCTRACT: Bracatinga (Mimosa scabrella Bentham) honeydew honey, a genuinely
brazilian product, has been attracted more and more consumers in the national,
and specially, international market. Aiming to clarify relevant characteristics related
to bracatinga honeydew honey of Santa Catarina, in this chapter were presented
the main results published so far related to the physicochemical characteristics
(free acidity, pH, moisture, ash content, electrical conductivity, diastase activity,
5-hydroxymethylfurfural, sucrose and reducing sugars), and composition of phenolic
substances, carbohydrates, minerals, amino acids and proteins present in this type
of honey. The results demonstrated that bracatinga honeydew honey has elevated
amino acid content, mainly asparagine, serine, and glutamic acid, and also has high
concentrations of potassium, when compared to honeydew honey from other botanical
and geographical origins. In addition, this type of honey has been presenting elevated
values of free acidity. This review also highlights the bioactive potential of this honey,
which increases the possibilities for future studies, especially in vivo, enlighten the
potential beneficial properties of this product and its use as a potential functional food.
KEYWORDS: Apis mellifera; Acidity; Amino acids; Phenolic compounds; Quality of
honeydew honey.

11 INTRODUCAO

A Mimosa scabrella Bentham, também conhecida como bracatinga, € uma
espécie arbdrea nativa do Brasil com ocorréncia predominantemente nos estados da
regiao Sul (Parana, Santa Catarina e Rio Grande do Sul) (DAHMER et al., 2013). A
bracatinga, além de ser utilizada na industria madeireira, na producao de celulose
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e papel, na alimentacdo animal e no paisagismo, também é uma importante fonte
apicola (CARVALHO, 2002; MAZUCHOWSKI; RECH; TORESAN, 2014).

Entre os meses de julho a setembro, em Santa Catarina, a Mimosa scabrella
fornece néctar e podlen para as abelhas, ocorrendo a producédo do mel floral de
bracatinga. No entanto, a cada dois anos e geralmente nos meses de margco a maio,
periodo de maior escassez de pdlen e néctar, ocorre um fendmeno caracterizado pelo
mutualismo entre cochonilhas (Tachardiella sp. ou Stigmacoccus sp.) e a bracatinga
(MAZUCHOWSKI; RECH; TORESAN, 2014, WOLFF; WITTER; LISBOA, 2015). A
cochonilha suga o floema da planta e expele um exsudato de sabor doce, o qual atrai
as abelhas da espécie Apis mellifera, que o coletam para produzir mel, dando origem
ao mel de melato de bracatinga (MAZUCHOWSKI; RECH; TORESAN, 2014). Nesse
contexto, este € um mel de caracteristicas peculiares e diferenciadas pois, além de
ser produzido a cada dois anos, vem sendo reconhecido, valorizado e consumido
especialmente em paises europeus, devido a sua acidez e sabor pronunciados e
potencial bioativo (AZEVEDO et al., 2017a,2017b; BERGAMO et al., 2019; SERAGLIO
et al., 2017).

Para assegurar a qualidade e autenticidade, além de evitar fraudes em méis, é
de fundamental importancia que, os parametros de identidade e qualidade, estejam
em conformidade com o estabelecido nas regulamenta¢des vigentes (BRASIL, 2000;
CODEX ALIMENTARIUS, 2001; EUROPEAN COMISSION, 2002). Dessa maneira, a
maturidade de méis de melato pode ser avaliada pelo teor de umidade, de sacarose
e de agucares redutores; a pureza por meio dos teores de soélidos insoluveis, cinzas
e condutividade elétrica; e a deterioragcdo pela acidez livre, atividade diastasica e
5-hidroximetilfurfural.

Uma vez que, os estudos sobre a elucidagdo da composicao fisico-quimica de
méis de melato de bracatinga tem aumentado, assim como seu consumo, esta revisao
tem como objetivo fornecer um documento atualizado e detalhado sobre este produto,
resumindo informagdes importantes sobre as caracteristicas fisico-quimica e outros
compostos observados, incluindo os carboidratos, minerais, proteinas, aminoacidos e
compostos fendlicos. Apesar da ocorréncia de producéo de mel de melato de bracatinga
ser observada nos estados da regido Sul, essa revisdao apresenta resultados obtidos
para méis de melato de bracatinga do estado de Santa Catarina, principalmente das
cidades de Urupema, Urubici, Bom Retiro, Bocaina do Sul, Lages e Sao Joaquim.

2| CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS E COMPOSICAO QUIMICA

2.1 Acidez livre e pH

A acidez livre é utilizada como um importante parametro para identificar
deterioracdo de méis. Valores acima de 50 meq kg, limite maximo preconizado pelos
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principais 6rgdos regulamentadores (BRASIL, 2000; CODEX ALIMENTARIUS, 2001;
EUROPEAN COMMISSION, 2002), podem indicar possivel fermentacdo do produto
(CAVIA et al., 2007; DA SILVA et al., 2016). No entanto, acidez livre entre 42,45 +
0,00 e 61,90 + 1,84 meq kg foi observada em estudos publicados por Bergamo et al.
(2019) e Azevedo (2017) em méis de melato de bracatinga. Os autores destacaram
que, mesmo se tratando de méis frescos, a acidez livre de algumas amostras acima
de 50 meq kg vem sendo considerada uma caracteristica particular desse tipo de mel
(AZEVEDO, 2017; BERGAMO et al., 2019), uma vez que, essa peculiaridade vem
repetindo-se ao longo das diferentes safras avaliadas. Ainda, os teores de acidez livre
encontrados nos méis de melato de bracatinga sao superiores quando comparados a
méis de melato de diferentes origens botanicas (inferiores a 35 meq kg') (SERAGLIO
et al., 2019). A contribuicéo dos acidos orgéanicos é fundamental para a acidez, sendo
encontrados naturalmente em méis (CAVIA et al., 2007; DA SILVA et al., 2016).

O pH, assim como a acidez livre, também & um paréametro util para indicar a
deterioracdo de méis, principalmente por contaminagao de origem microbiana (CONTI,
2000). Em geral, méis de melato frescos apresentam valores de pH entre 4,0 e 5,5
(CHAKIR et al., 2016; SERAGLIO et al., 2019)os quais sao condizentes com os valores
encontrados em méis de melato de bracatinga (4,1 a 5,3) (BERGAMO et al., 2019;
CAMPOS et al., 2003; MARIANO-DA-SILVA; MARIANO-DA-SILVA; COSTA-NETTO,
2011)

2.2 Umidade, cinzas e condutividade elétrica

O teor de umidade € um importante indicador da maturidade do mel. Valores
acima de 20 g 100 g, teor maximo estabelecido para este parametro (BRASIL,
2000; CODEX ALIMENTARIUS, 2001; EUROPEAN COMMISSION, 2002), indicam
possivel colheita precoce do mel, podendo contribuir para processos fermentativos
(FECHNER et al., 2016; GALLINA; STOCCO; MUTINELLI, 2010). Teores de umidade
variando de 15,20 + 0,00 a 18,40 + 0,00 g 100 g foram reportados para méis de
melato de bracatinga, indicando adequado grau de maturidade (BERGAMO et al.,
2019; CAMPOS et al., 2003).

O teor de cinzas presente no mel é constituido principalmente por minerais
como potassio, sodio, calcio e magnésio (SERAGLIO et al., 2019) e outros compostos
inorganicos oriundos da queima da matéria orgénica. Além de expressar a quantidade
de minerais presentes naturalmente no mel, o teor de cinzas pode ser influenciado por
contaminantes externos, como poluicao ambiental e mas condigbes de processamento
(ANKLAM, 1998). Teores de cinzas de 0,02 a 6,47 g 100 g'foram relatados em méis
de melato de bracatinga (CAMPOS et al., 2003; MARIANO-DA-SILVA; MARIANO-
DA-SILVA; COSTA-NETTO, 2011)ou de excrecdes de insetos sugadores de partes
vivas das plantas (mel de melato, os quais foram superiores quando comparados ao
mel de melato (origem botanica desconhecida) da Pol6nia (0,63 g 100 g') (POPEK;
HALAGARDA; KURSA, 2017).

El
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A condutividade elétrica, assim como o teor de cinzas, é altamente influenciada
pela matéria inorganica presente no mel e também pela presenca de ions, acidos
organicos e proteinas (FECHNER et al., 2016). Em méis de melato de bracatinga,
valores de condutividade elétrica variando de 1,07 +0,80 a 1,78 + 0,01 mS cm™' foram
reportados (BERGAMO et al., 2019), estando estes, em concordancia com o limite
minimo de 0,8 mS cm™ preconizado para méis de melato (CODEX ALIMENTARIUS
COMMISSION, 2001; EUROPEAN COMMISSION, 2002).

2.3 Atividade diastasica e 5-hidroximetilfurfural

Naturalmente presente no mel, a diastase é caracterizada por um grupo de
enzimas, que incluem a- e B-amilase, responsaveis pela hidrélise do amido. A
atividade diastasica do mel normalmente decresce com o avango da estocagem e com
0 aquecimento durante o processamento ou estocagem de méis (FECHNER et al.,
2016; SAK-BOSNAR; SAKAC, 2012; YUCEL; SULTANOG"LU, 2013). Nesse contexto,
méis devem apresentar atividade diastasica de no minimo 8 unidades Schade/Géthe
(BRASIL, 2000; CODEX ALIMENTARIUS, 2001; EUROPEAN COMMISSION, 2002).

O 5-hidroximetilfurfural (5-HMF) é um produto de degradacéao dos carboidratos,
formado naturalmente e lentamente durante a estocagem de méis, devido ao pH
acido, presenca de aminoacidos e acucares redutores nesse produto. No entanto,
pode ocorrer aumento no teor de 5-HMF em méis quando estes foram submetidos
a estocagem prolongada e/ou aquecimento durante o processamento e estocagem
(FECHNER et al., 2016; YUCEL; SULTANOG"LU, 2013). Desta forma, limites maximos
para 5-HMF séo estabelecidos pela legislacao brasileira (60 mg kg™') e europeia (40
mg kg') (BRASIL, 2000; CODEX ALIMENTARIUS, 2001; EUROPEAN COMMISSION,
2002).

Portanto, a atividade diastasica e o teor de 5-HMF sao considerados bons
indicadores do frescor do mel (FECHNER et al., 2016; YUCEL; SULTANOG™LU, 2013).
Em méis de melato de bracatinga, os valores de atividade diastasica variaram de 8,20
+ 0,15 a 20,59 + 0,51 unidades Schade e os teores de 5-HMF foram inferiores a 3,37
mg kg’ (BERGAMO et al., 2019). Desta forma, € possivel assumir que as condicdes de
processamento e/ou estocagem dos méis de melato de bracatinga foram adequados e
gue estas amostras apresentaram frescor aceitavel de acordo com a legislacao.

2.4 Carboidratos e acucares redutores

Os carboidratos sao encontrados naturalmente ou podem ser adicionados
intencionalmente em alimentos. Em méis, os carboidratos sdao os principais
componentes, sendo a frutose e glicose os monossacarideos majoritarios. Ambos séo
formados pela agao de enzimas, as quais sao depositadas nos favos por abelhas Apis
mellifera, e agem hidrolisando a sacarose em frutose e glicose (DA SILVA et al., 2016).
O perfil e teor de carboidratos foi investigado em 18 amostras de méis de melato
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de bracatinga por Bergamo et al. (2019). A frutose foi o carboidrato majoritario, com
teores que variaram de 33,43 + 2,52 a 41,07 + 0,90 g 100 g, seguida da glicose, a
qual variou de 20,84 + 0,06 a 26,38 + 0,12 g 100 g, e maltose, com teores variando
de 0,137 £ 0,020 a 3,97 + 0,08 g 100 g'. Foram inferiores aos limites de detecgéo
(LD) os carboidratos, sacarose (LD: 0,137 £ 0,022 g 100 g'), melezitose (LD: 0,202 +
0,031 g 100 g), xilose (LD: 0,075 + 0,010 g 100 g™), rafinose (0,151 £ 0,025 g 100 g'),
celobiose (0,137 + 0,023 g 100 g') e ramnose (0,082 + 0,007 g 100 g') (BERGAMO
et al., 2019). Os teores de frutose e glicose em mel de melato de bracatinga foram
similares aos encontrados em méis de melato (origem botanica desconhecida) da
Espanha e Roménia (SERAGLIO et al., 2019).

O teor de acucares redutores (soma de frutose e glicose), além do teor
de sacarose, séo utilizados como indicativos da maturidade de méis. Segundo
regulamentacbes europeias, méis de melato devem apresentar quantidades
minimas de 45 g 100 g' de acucares redutores e teor maximo de 5 g 100 g’ de
sacarose (CODEX ALIMENTARIUS, 2001; EUROPEAN COMISSION, 2002). Em trés
estudos independentes com méis de melato de bracatinga, foi observado o0 mesmo
comportamento para as amostras avaliadas, que apresentaram concentracdes
superiores a 54 g 100 g de agucares redutores (BERGAMO et al., 2019; CAMPOS
et al., 2003; MARIANO-DA-SILVA; MARIANO-DA-SILVA; COSTA-NETTO, 2011)ou de
excrecdes de insetos sugadores de partes vivas das plantas (mel de melato. Da mesma
forma, recentemente a sacarose foi investigada em méis de melato de bracatinga
por Bergamo et al. (2019) e o seu teor foi inferior a 0,137 g 100 g, resultados que
atenderam aos limites preconizados (CODEX ALIMENTARIUS COMMISSION, 2001;
EUROPEAN COMISSION, 2002), indicando que os méis avaliados estavam maduros.

2.5 Compostos fendlicos

Compostos fenodlicos sao metabdlitos secundarios produzidos como mecanismo
de sinalizacao e defesa de plantas, em resposta ao estresse proporcionado pelo meio
ambiente (QUIDEAU et al., 2011). O perfil e a concentragao de compostos fendlicos em
plantas sao diretamente dependentes de fatores como gendétipo, além de condi¢cdes
climaticas e de cultivo, consequentemente, méis de diferentes origens botanicas e
geograficas podem apresentar perfis fendlicos variados (CAN et al., 2015; HALOUZKA;
TARKOWSKI; ZELJKOVIC, 2016).

Seraglio et al. (2016) avaliaram o teor de compostos fendlicos em méis de melato
de bracatinga de Urupema, Urubici e Lages da safra de 2014. Foi reportado a presenca
de 20 compostos fendlicos, dos quais, os acidos benzoico, 3,4-dihidroxibenzdico e
salicilico foram os majoritarios, com teores que chegaram a 1.105,01 +39,01; 177,90
+ 5,70 e 201,80 + 6,50 pg 100 g, respectivamente. A soma de compostos fendlicos
individuais variou de 5,8 a 18,5 ug g (SERAGLIO et al., 2016). O teor de compostos
fendlicos também foi avaliado por Silva et al. (2019) em méis de melato de bracatinga
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de Lages, Urubici, Urupema, Sdo Joaquim e Bocaina do Sul da safra de 2016. Foi
reportado a presenca de 9 compostos fendlicos, com destaque para a elevada
concentracao do flavonoide rutina (7,25 + 0,43 a 52,13 = 1,70 ug g') em 14 das 18
amostras analisadas. A soma de compostos fenélicos individuais variou de 15,0 a 96,6
pg g’ (SILVA et al., 2019). Estes resultados sdao promissores, apontando a presenca de
alguns compostos em niveis semelhantes ou superiores aos encontrados por Seraglio
et al. (2016) em méis de melato de bracatinga e também de méis de melato de outras
origens botanicas (CAN et al., 2015; HALOUZKA; TARKOWSKI; ZELJKOVIC, 2016).

2.6 Minerais

Os minerais constituem um grupo de elementos inorgénicos que apresentam
papel fundamental em diversas fung¢des estruturais e metabdlicas no organismo
humano (MANN; TRUSWELL, 2011; MIR-MARQUES et al., 2015). Necessitam ser
obtidos a partir da dieta pois, nao podem ser sintetizados pelo organismo humano
(KHOUZAM; POHL; LOBINSKI, 2011). Nos méis, o perfil e as concentracdes de
minerais sdo influenciados pela origem botéanica e geogréfica, incluindo fatores como
0 solo e o tipo de planta de onde o néctar, o pdlen ou o melato sdo coletados pelas
abelhas (DA SILVA et al., 2016; SERAGLIO et al., 2019).

Os minerais, potassio, calcio, magnésio e manganés foram avaliados por
Seraglio et al. (2017) em trés amostras de méis de melato de bracatinga (Urupema,
Urubici e Lages). Aléem desses minerais, Bergamo et al. (2018) também avaliou o teor
de sodio em 13 diferentes amostras de méis de melato de bracatinga (Bom Retiro,
Lages, Séo Joaquim, Urubici e Urupema). Em ambos os estudos, o potassio foi
majoritario com teores que variaram de 4.503,7 + 143,7 a 4.696,7 + 187,4 mg kg™
(SERAGLIO et al., 2017) € 4.084,54 + 176.42 2 6.610,07 + 73,31 mg kg’ (BERGAMO
et al., 2018). O magnésio, também para ambos os estudos, foi 0 segundo mineral
em maiores concentragées, as quais chegaram a 80,08 + 4,27 mg kg' (BERGAMO
et al., 2018). A presenca de calcio e sédio em méis de melato de bracatinga também
foi reportada, enquanto que o manganés foi inferior a 0,27 mg kg em todos os méis
avaliados (BERGAMO et al., 2018; SERAGLIO et al., 2017). O estudo realizado por
Seraglio et al. (2017) também demonstrou que o potassio, o calcio e o magnésio
foram bioacessiveis, com fracao bioacessivel variando de 94,0 + 4,3 a 220,5 + 3,4
g 100 g’ ap6s a simulagcdo da digestao gastrointestinal. A composi¢cdo de minerais,
principalmente o teor de potassio de mel de melato de bracatinga, pode ser até 1,5
vezes superior a méis de melato (origem boténica desconhecida) oriundos da ltalia,
Nova Zeléndia e Pol6nia (SERAGLIO et al., 2019).

Tendo em vista a importancia em garantir a autenticidade do mel de melato
de bracatinga, além da deteccao de possiveis fraudes, um modelo de classificacao
baseado na determinacéo de cinco minerais (K, Ca, Mg, Na e Mn) foi desenvolvido,
sendo possivel distinguir méis de melato de bracatinga de méis florais, além de
identificar a adigdo de 5, 10 e 25 % de mel floral em méis de mel de melato de bracatinga
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comerciais (BERGAMO et al., 2018).
2.7 Aminoacidos e Proteinas

Em méis, os aminoacidos (AA) e as proteinas podem ser provenientes de
diferentes fontes como pdlen, néctar, secrecbes de partes vivas de plantas ou de
excrecdes de insetos sugadores destas plantas, além de secre¢des das glandulas de
abelhas Apis mellifera. Especialmente em méis de melato de bracatinga, a presenca
de AA e proteinas podem ser provenientes do floema da bracatinga, a qual tem
capacidade de fixar nitrogénio e pode conter até 0,4 % de substéancias nitrogenadas,
incluindo proteinas, AA e amidas (AZEVEDO et al., 2017a; MAZUCHOWSKI; RECH;
TORESAN, 2014).

Em méis de melato de bracatinga de Bocaina do Sul, Urupema, Lages, Bom Retiro
e Urubici, os AA serina, prolina, asparagina, acido aspartico e acido glutamico foram
quantificados por Azevedo et al. (2017a). Normalmente a prolina € o AA majoritario
em méis de melato e, essa caracteristica também foi evidencia em méis de melato
de bracatinga de Lages, o qual apresentou teor médio de 680 mg kg™'. No entanto, o
acido glutédmico foi majoritario em todas as amostras das demais regides analisadas,
com teores médios que variaram de 200 a 1060 mg kg™'. Vale ressaltar que a serina,
o acido glutamico e a asparagina apresentaram teores superiores em méis de melato
de bracatinga quando comparados a outros méis de melato (SERAGLIO et al., 2019).

O perfil e teor dos AA quantificados se mostrou um potencial discriminador
geografico de méis de melato de bracatinga (AZEVEDO et al., 2017a).

Em relacdo as proteinas, Azevedo et al. (2017b) realizaram a andlise do perfil
protedmico de méis de melato de bracatinga e encontraram 0,042 g 100 g™ de proteina.
Teores similares de proteinas foram encontrados em méis de melato (origem floral
desconhecida) da Croacia, que variou de 0,03 a 0,10 g 100 g' (FLANJAK et al., 2016).

31 CONCLUSAO

Este capitulo buscou sumarizar as pesquisas realizadas com méis de melato
de bracatinga de Santa Catarina, apresentando estudos publicados até o momento.
Diante dos resultados apresentados, a acidez livre desse produto representa uma
caracteristica unica diante dos demais méis de melato de diferentes origens botanicas
e geograficas. Aléem da prolina, que € normalmente o AA majoritario em méis de
melato, os AA asparagina, acido glutdmico e serina, e o mineral potassio, também
representaram forte contribuicdo na composicdo quimica dos méis de melato de
bracatinga. Essa revisao reforca a importancia da continua avaliagdo desse mel, a
fim de obter um histérico sobre a sua composi¢cao e propriedades fisico-quimicas,
por meio do acompanhamento de locais de maiores ocorréncias e durante os
anos de producdo. O rastreamento de todas as informacdes possibilitara realizar
a comercializagdo e consumo de um produto seguro e com qualidade, e também
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promovera um fortalecimento do setor apicola pelo crescente interesse em mel de
melato de bracatinga. Ainda, € imprescindivel que sejam realizadas pesquisas com
0 objetivo de elucidar o potencial bioativo deste mel, com caracteristicas de um
alimento potencialmente funcional e, consequentemente, estimulando a valorizacao
no mercado interno e reconhecimento do produto genuinamente brasileiro em paises
latino-americanos e europeus.
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