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APRESENTAÇÃO

O e-book Inovação em Ciência e Tecnologia de Alimentos – Vol 1, 2 e 3, traz um 
olhar integrado da Ciência e Tecnologia de Alimentos. A presente obra é composta 
por 86 artigos científicos que abordam assuntos de extrema importância relacionados 
às inovações na área de Ciência e Tecnologia de alimentos. 

No volume 1 o leitor irá encontrar 28 artigos com assuntos que abordam a 
inovação no desenvolvimento de novos produtos como sucos, cerveja, pães, nibs, 
doce de leite, produtos desenvolvidos a partir de resíduos, entre outros. O volume 
2 é composto por 34 artigos desenvolvidos a partir de análises físico-químicas, 
sensoriais, microbiológicas de produtos, os quais tratam de diversos temas 
importantes para a comunidade científica. Já o volume 3, é composto por 25 artigos 
científicos que expõem temas como biotecnologia, nutrição e revisões bibliográficas 
sobre toxinfecções alimentares, probióticos em produtos cárneos, entre outros. 

Diante da importância em discutir as inovações na Ciência e Tecnologia de 
Alimentos, os artigos relacionados neste e-book (Vol. 1, 2 e 3) visam disseminar o 
conhecimento e promover reflexões sobre os temas. Por fim, desejamos  a todos 
uma excelente leitura!

Vanessa Bordin Viera
Natiéli Piovesan
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RESUMO: O mel de abelhas nativas em 
destaque a uruçu amarela (Melipona flavolineata) 
tem algumas particularidades no seu sabor 
sendo levemente ácido em relação aos méis de 
abelhas africanizadas. O valor do produto varia 
muito do produtor até os consumidores, e o seu 
preço chega a quadruplicarem relação ao mel 
das abelhas com ferrão (Apis mellifera L.). O 
mel de uruçu amarela apresenta teor de água 
que pode variar de 23 a 36%, isso o que deixa 

de fora da legislação estabelecida para este 
parâmetro. Tendo em vista esta característica, 
alguns processos podem ser adotados para 
reduzir a atividade de água nestes méis para 
adequar o produto à legislação vigente no Brasil, 
como a pasteurização e a desumidificação 
através da desidratação a banho-maria 
ou à vácuo. Entretanto, tratamentos que 
utilizem aquecimento tendem a provocar 
alterações nos teores de Hidroximetilfurfural 
(HMF). Considerando que a tecnologia de 
desumidificação por banho-maria seja uma das 
mais utilizadas pelos meliponicultores por conta 
da facilidade de aplicação, o objetivo do estudo 
foi analisar como o processo de desumidificação 
forçada por banho-maria provoca alterações 
nos teores de Hidroximetilfurfural (HMF). 
Constatou-se que o método utilizado para 
desumidificação dos méis de abelhas Melipona 
flavolineata neste estudo não provocaram 
alterações no HMF acima do estabelecido na 
legislação brasileira. 
PALAVRAS-CHAVE: Abelhas sociais; Analise 
de qualidade; Hidroximetilfurfural

ANALYSIS OF HYDROXYMETHYLFURFURAL 

HONEY CONTENT OF Melipona Flavololatrea 

IN THE COURSE OF THE HEATING 
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DEHUMIDIFICATION PROCESS

ABSTRACT: Native bee honey, especially yellow uruçu (Melipona flavolineata), has 
some peculiarities in its flavor, being slightly acidic in relation to Africanized bee honeys. 
The value of the product varies greatly from producer to consumer, and its price is 
quadrupled from stinging honey (Apis mellifera L.). Yellow uruçu honey has a water 
content that can vary from 23 to 36%, which is beyond the established legislation for this 
parameter. Given this feature, some processes can be adopted to reduce water activity 
in these people to adapt the product to current legislation in Brazil, such as pasteurization 
and dehumidification through dehydration in water bath or vacuum. However, treatments 
that use heating tend to cause changes in the levels of hydroxymethylfurfural (HMF). 
Considering that the water bath dehumidification technology is one of the most used 
by meliponiculturists due to its ease of application, the objective of the study was to 
analyze how the process of forced water bath dehumidification causes changes in the 
hydroxymethylfurfural (HMF) levels. It was found that the method used for dehumidifying 
honey honeys Melipona flavolineata in this study did not cause changes in HMF above 
the established in Brazilian legislation.
KEYWORDS: Social bees; Quality analysis; Hydroxymethylfurfural

1 | 	INTRODUÇÃO

Para ser comercializado o mel precisa atender requisitos técnicos de qualidade, 
que no momento só existe na legislação para Apis mellifera, e o valor máximo 
estabelecido em 20% (Brasil, 1985), sendo que os méis de abelhas nativas a atividade 
de água pode variar de 23 a 36% de umidade (Menezes et al., 2018). Para que 
este produto chegue a prateleira os meliponicultores utilizam alguns tratamentos, 
sendo a desumidificação um destes, porém o aquecimento do mel pode provocar o 
aumento do teor de HMF (Hidroximetilfurfural) acima do permitido na legislação que 
é de 60 meq.kg-1 (Brasil, 1985). O Hidroximetilfurfural (HMF) é um aldeído cíclico 
que se forma por desidratação da frutose em meio ácido (pH 3,9), cujo processo é 
acelerado pelo calor (Passamani, 2005).

É permitido o aquecimento do mel até o máximo de 70ºC, desde que seja 
mantida a sua atividade enzimática. É proibida a adição de corantes, aromatizantes, 
espessantes, conservadores e edulcorantes de qualquer natureza, naturais e 
sintéticos, conforme a resolução nº 12, 24 de julho de 1978 (BRASIL, 1978)em 
conformidade com o artigo n\u00ba 64, do Decreto-lei n\u00ba 986, de 21 de 
outubro de 1969 e de acordo com o que foi estabelecido na 410\u00aa. Sess\u00e3o 
Plen\u00e1ria, realizada em 30/03/78, resolve aprovar as seguintes NORMAS T\
u00c9CNICAS ESPECIAIS, do Estado de S\u00e3o Paulo, revistas pela CNNPA, 
relativas a alimentos (e bebidas.

Deste modo, este trabalho tem por objetivo avaliar o teor de HMF 
(Hidroximetilfurfural) do mel de abelha nativa uruçu amarela (Melipona flavolineata) 
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submetido ao processo de desumidifi cação por aquecimento em banho-maria de 
acordo com exigências da legislação da comissão nacional de normas e padrões 
para alimentos.

2 |  MATERIAL E MÉTODOS

O experimento foi realizado durante o período de janeiro a junho de 2018, nos 
Laboratórios de Agroindústria e de Análises de Sistemas Sustentáveis (LASS), na 
Embrapa Amazônia Oriental.

O mel de abelhas uruçu amarela foi disponibilizado por meliponicultores 
do município de Curuçá-PA. O processo de desidratação foi realizado em banho 
maria sob agitação constante, em temperatura fi xa de 55ºC. A cada 12 horas foram 
coletadas amostras que foram avaliadas em triplicata quanto ao HMF. Tratamento 
em paralelo foi aplicado em mel de A. mellifera, originado de Ourém-PA. Este mel 
foi submetido a tratamento de desumidifi cação em estufa à temperatura de 65ºC, e 
a cada 12 horas foram coletadas amostras que foram avaliadas em triplicata quanto 
ao HMF.

As análises físico-químicas foram realizadas de acordo com Zenebon et al. 
(2008) e são descritas a seguir:

Pesaram-se 5 g de cada amostra em béquer identifi cado, adicionaram-se 25 
mL de água e transferiram-se para um balão de 50 mL. Posteriormente, adicionou-se 
0,50 mL da solução de Carrez 1 – Ferrocianeto de Potássio {15 g de K4Fe(CN)6.3H2O 
em 100 mL de H2O} e misturou-se; o mesmo foi feito com a solução de Carrez 2 
– Acetato de Zinco {30g de Zn(Oac)2.2H2O} e completou-se o volume com água 
destilada. Realizou-se a fi ltragem com papel de fi ltro as amostras e descartaram-
se os primeiros 10 mL. Pipetaram-se 5 mL do fi ltrado em dois tubos de ensaio, 
adicionando-se, no primeiro, 5 mL de H2O, e no segundo, 5 mL de NaHSO3 como 
referência. Mediu-se a absorbância da amostra, utilizando um espectrofotômetro nos 
comprimentos de onda de 284 e 336 nm. Para o cálculo da quantidade de HMF, 
utilizou-se a fórmula:

Sendo: Fator = 149,7 = (126/16830) (1000/10) (1000/5) onde: 126 = Peso 
molecular do HMF;16830 = Absortividade molecular do HMF a 284 nm;1000 = 
conversão de g para mg;10 = diluição de 5 g de mel para 50 ml;100 = conversão de 
g para Kg; P = massa da amostra em g, A284 = leitura da absorbância a 284 nm, 
A336 = leitura da absorbância a 336 nm, 5 = massa nominal da amostra.
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3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO

Após as análises foi observado que as amostras apresentaram resultados abaixo 
do máximo indicado na legislação, em comparação com o produto comercial, e por 
período de tratamento do alimento para os méis de abelhas nativas, para o parâmetro 
de HMF, após a aplicar a metodologia os resultados obtidos de Hidroximetilfurfural, 
com base o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do mel (Ministério de 
Agricultura e Abastecimento). 

O mel de referência A. mellifera se enquadrou na padronização de qualidade 
exigido pelo mercado do consumidor, o mel da M. flavollineata tento no tempo zero 
(T0) quanto no período de processamento de desumidificação este alimento também 
se enquadrou na padronização exigida pelo mercado do consumidor.

Sendo o limite máximo, segundo regulamento técnico de identidade e qualidade 
do mel, é de 60 meq.kg-1 de HMF, o mel da A. mellifera, apresentou resultado de 
24,2 (DV± 0,42) HMF mg/kg.

Para as amostras de Mel da M. flavollineata houveram quatro temperaturas 
distintas, tais quais: 45ºC, 50ºC, 55ºC e 65ºC (obedecendo o limite de até 70ºC 
estabelecido pela ANVISA), com o intuito de observar qual temperatura o alimento 
se adequaria sem que houvesse o comprometimento da alteração do resultado. Vale 
ressaltar que a amostra tratada por 65ºC foi aquecida por equipamento de estufa. 
Cada amostra teve seu período de tratamento diferente de dois a cinco dias, os 
que tiveram um período longo foi porque apresentaram fermentação no alimento 
dificultando a retirada da umidade do mel.

4 | 	CONCLUSÕES

Diante dos resultados exposto observou-se que as amostras de méis de 
abelha nativas uruçu amarela avaliados que passaram pelo processo de tratamento 
de desumidificação por aquecimento proporcionou um aumento gradativo do HMF 
diariamente, onde sua cor mudava para uma tonalidade mais escura gradativamente 
conforme sua umidade fosse diminuindo,constatou se que o tratamento não 
provocou aumento do HMF, mesmo que algumas amostras tenham fermentado, 
superior ao estabelecido pelo Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do 
mel da normativa nº 11, de 20 de outubro de 2000. Sendo desse modo, para esta 
característica, o mel passou na avaliação de qualidade para a comercialização.
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