-

brought to you by .{ CORE

View metadata, citation and similar papers at core.ac.uk

provided by Infoteca-e

eDesenvonmento SN 19817212

Mel Silvestre: Qualidade para a Valorizacéo e
Competitividade da Apicultura no Pantanal

“ldo Pantan®  me) go pantan: Mel do Pantan

Ul 37T I e s S



https://core.ac.uk/display/15446394?utm_source=pdf&utm_medium=banner&utm_campaign=pdf-decoration-v1

Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria
Centro de Pesquisa Agropecuaria do Pantanal

Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento

Boletim de Pesquisa e
Desenvolvimento

Mel Silvestre: Qualidade para a Valorizagao e
Competitividade da Apicultura no Pantanal

Fabiano Cleber Bertoldi

Vanderlei Doniseti Acassio dos Reis
Luciano Valdemiro Gonzaga
Roseane Fett

Christiane Rodrigues Congro

Embrapa Pantanal
Corumba, MS
2010

ISSN 1981-7215
Dezembro, 2010



Exemplares desta publicagdo podem ser solicitados a Embrapa Pantanal

Embrapa Pantanal
Rua 21 de Setembro, 1.880 - Caixa Postal 109
79320-900 Corumba, MS
Fax: (67) 3234 5815
Telefones: (67) 3234 5800
(67) 3234 5900
Home page: www.cpap.embrapa.br
E-mail: sac@cpap.embrapa.br

Comité de Publicages:

Presidente: Aiesca Oliveira Pellegrin
Secretario-Executivo: Suzana Maria de Salis
Membros: Débora Fernandes Calheiros
Margal Henriqgue Amici Jorge

José Anibal Comastri Filho

Secretéaria: Regina Célia Rachel

Supervisor editorial: Suzana Maria de Salis

Normalizacao bibliografica: Viviane de Oliveira Solano

Tratamento de ilustracdes: Regina Célia Rachel

Foto da capa: Reynaldo Sidney Brandao Pereira

Editoragdo eletrbnica: Regina Célia Rachel e Eliane Mary Pinto de Arruda
Disponibilizagdo na home page: Luiz Edevaldo Macena de Britto

12 edicéo
12 impresséo (2010): formato digital

Todos os direitos reservados.
A reproducao ndo autorizada desta publica¢éo, no todo ou em
parte, constitui violag&o dos direitos autorais (Lei n 9.610).

Dados Internacionais de Catalogacdo na Publicagéo - CIP
Embrapa Pantanal

Mel silvestre: qualidade para a valorizacdo e competitividade da apicultura no Pantanal [recurso
eletronico]/ Fabiano Cleber Bertoldi ... [et al.]. - Dados eletronicos. - Corumba: Embrapa Pantanal, 2010.

20 p. (Boletim de Pesquisa / Embrapa Pantanal, ISSN 1981-7215; 98).

Sistema requerido: Adobe Acrobat Reader
Modo de acesso: <http://www.cpap.embrapa.br/publicacoes/online/BP98>
Titulo da pagina da Web (acesso em 30 dezembro 2010)

1. Mel silvestre. 2. Apis mellifera. I. Bertoldi, Fabiano Cleber Il. Reis, Vanderlei Doniseti Acassio dos lII.
Gonzaga, Luciano Valdemiro IV. Fett , Roseane V. Congro, Christiane Rodrigues VI. Embrapa Pantanal.
VII. Série.

CDD 638.1 (21. ed.)

© Embrapa 2010



Sumario

=T U | 10T TP 05
Y 015 1 = V! S TR 06
[T 0T [8ToF= o H PP P PP P PP PP PP PP PPPPPPPPPPPPPN 07
Material € MELOUOS ......coiiiiiiiiiii et ettt ettt ettt e et e eeeeeeeeeeseeeees et et e e et e eeeeeeeeennees 10
RESUITAAOS € DISCUSSEOD ... ..ccciiiiiiiiieiiieiiieies ettt ettt ettt ettt ettt ettt ettt et ettt e eeeesseesseeeeseeseeseeeeeees 12
CONCIUSDES ... e 16

R ] (=) (] (o= (TR 18



Mel Silvestre: Qualidade para a Valorizacao e
Competitividade da Apicultura no Pantanal

Fabiano Cleber Bertoldi *
Vanderlei Doniseti Acassio dos Reis
Luciano Valdemiro Gonzaga
Roseane Fett *

Christiane Rodrigues Congro

2

5

Resumo

A producao de mel representa um promissor potencial econémico de baixo impacto ambiental a ser desenvolvido no
Pantanal. O presente trabalho teve-se o objetivo de avaliar, por meio de analises fisico-quimicas e sensoriais, a
qualidade de 17 amostras de méis silvestres multiflorais de abelhas africanizadas (Apis mellifera L.), produzidos em
escala experimental entre 2006 e 2007 na fazenda Nhumirim, Unidade Experimental da Embrapa Pantanal, localizada
na sub-regiao da Nhecolandia do Pantanal, Corumba-MS. A maioria das amostras apresentou padrdes de qualidade de
acordo com a legislacéo brasileira em vigor, evidenciando serem apropriadas para o consumo humano, o que possibilita
a producdo de mel em escala comercial nas propriedades rurais dessa regido. Dentre o principal destaque dos
parametros analisados esta o baixo teor de umidade que ficou entre 16,8% e 19,8%, com valor médio de 18,9%. O teor
de minerais encontrados nas amostras contribui na identificacdo de um produto desenvolvido em area isenta de
contaminacdo por metais pesados. Na andlise sensorial, realizada somente com as amostras que estavam de acordo
com a legislacéo vigente, observou-se que 93,1% dos provadores emitiram notas maximas (7 a 9 na escala hedonica),
ou seja, a maioria gostou da impressdo geral desse produto apicola. Com relagédo ao atributo sabor, foi verificado que
84,5% dos provadores aprovaram os méis avaliados com notas entre 7 e 9. Os resultados obtidos indicam a adequacao
para o consumo humano da maioria dos méis analisados neste trabalho, com boa aceitabilidade pelo consumidor.
Sendo assim, € possivel fomentar o desenvolvimento da apicultura com qualidade no Pantanal.

Termos para indexacédo: Apis mellifera, abelhas africanizadas, composi¢do do mel.
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Wild Honey: Quality for the Development and
Competitiveness of Beekeeping in the Pantanal

Abstract

Honey production is a promising economic potential and low environmental impact to be developed in the
Pantanal. This research had the objective to evaluate, by physicochemical and sensorial analysis, the quality of 17
samples from multifloral honey produced by africanized honeybees (Apis mellifera L.), in experimental scale
between 2006 and 2007 in the Nhumirim farm, Experimental Unit of Embrapa Pantanal, located in a sub-area of
Pantanal, called Nhecolandia, Corumba-MS. Most of the samples showed high quality standard according to the
Brazilian legislation, being appropriated for the human consumption, this allow the honey production in commercial
scale in the rural properties in this region. The most important results of the analyzed standards is the low water
content between 16.8% and 19.8%, with a medium value of 18.9%. The quantity of minerals found in the samples
contributes to identify one product developed with none heavy metals contamination. In the sensorial analyses,
realized only with samples according to the Brazilian legislation, showed that 93.1% of the people who taste gave
high grades (7 to 9 in the hedonic scale), revealing that most like the general impression of the this product. In
relation of the taste attribute, was showed that 84.5% of the people who taste approved the honey with grades
between 7 to 9. By the results obtained can be conclude that most of the wild honey samples analyzed in this job
are adequate to the human consumption and with good approval by the consumer. In such case, is possible to
improve the apiculture development with quality in Pantanal.

Index terms: Apis mellifera, africanized honeybees, honey composition.
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Introducéo

O mel para consumo humano é definido como o produto alimenticio produzido pelas abelhas meliferas, a partir do
néctar das flores ou das secrecdes procedentes de partes vivas das plantas ou de excrec¢des de insetos
sugadores de plantas que ficam sobre partes vivas de plantas, que as abelhas recolhem, transformam, combinam
com substancias especificas proprias, armazenam e deixam madurar nos favos da colméia e pode ser classificado
de acordo com sua origem, procedimento de obtencdo do favo ou pela apresentacéo e/ou processamento
(BRASIL, 2000). Nao deve conter aditivos e 0s contaminantes presentes ndo podem estar em valores superiores

aos limites estabelecidos pelo Regulamento Técnico do Mercosul (MERCOSUL, 1999).

Conforme descricdo da Codex Alimentarius Standard for Honey (2001), o mel é constituido de diferentes
acucares, predominando 0os monossacarideos glicose e frutose. Apresenta também teores de proteinas,
aminoacidos, enzimas, acidos orgéanicos, substancias minerais, pélen e outras substancias, sacarose, maltose e
outros oligossacarideos (incluindo dextrinas). Além de pequenas concentracdes de fungos, algas, leveduras e
outras particulas sélidas resultantes do processo de obtengédo do mel. A coloracdo do mel varia de quase incolor a

ambar escuro e sua consisténcia pode ser fluida, viscosa ou cristalizada (parcial ou totalmente).

Analises fisico-quimicas de méis séo realizadas com a finalidade de comparar os resultados obtidos com os
padrdes estipulados por instituicdes internacional e nacional (Tabela 1), visando a preocupagao com a qualidade

do produto, tanto para consumo interno como para exportacdo (CARVALHO et al., 2005).

Além das caracteristicas fisico-quimicas a aceitacédo pelo consumidor é de fundamental importancia no processo
de desenvolvimento, melhoramento e manutencéo da qualidade de produtos alimenticios. A determinacao de
aceitabilidade necessita de um grande ndmero de participantes que representem a populagdo de consumidores
atuais ou potenciais do produto e tem como objetivo avaliar o grau com que 0s consumidores gostam ou
desgostam de um determinado produto (MEILGAARD et al., 1988).

Tabela 1. Especificacdes estabelecidas para mel pela Legislacdo Brasileira (BRASIL, 2000) e Internacional pelo
Regulamento Técnico do Mercosul (1999).

Umidade (%) 20 (méaximo)

HMF* (mg.Kg™) 60 (maximo)

Cinzas (g.100g™) 0,6 (Maximo)

Atividade diastasica (unidades Goéthe)** 8 (minimo)

Aclicares redutores (g.100g™) 65 (minimo)

Sacarose (g.100g™) 6 (Maximo)

Acidez (meq.Kg™) 50 (méaximo)

Cor De quase incolor a &mbar escuro

*Hidroximetilfurfural

**Pela legisla¢éo brasileira, tolera-se até 3 se o HMF for menor que 15 mg.kg™

Umidade
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Na composicdo do mel a umidade varia entre 15 e 20%, dependendo de fatores climaticos, estacao do ano e teor
de umidade do néctar da planta (ESTUPINAN; SANJUAN, 1998; NANDA et al., 2003). Um fator importante que
afeta negativamente o teor de umidade é a colheita antes da maturagdo completa do mel. Pode-se afirmar que, o
parametro mais importante na caracterizacdo do mel é a umidade, pois influencia diretamente a viscosidade, peso
especifico, maturidade, cristalizagéo, sabor e conservacao do produto. Em geral, o mel apresenta valores de

umidade de aproximadamente 18,5%, quando maduro (CANO et al., 2001).

Altos valores de umidade podem ocasionar fermentagéo, deterioracao e perda de flavor, que € uma sensacao
fisiolégica da interacdo do paladar e olfato. Estes fatores ocorrem, pois 0s microrganismos osmofilicos, tolerantes
ao acgucar estdo presentes na abelha melifera (Apis mellifera), no néctar, no solo e nas areas de extragao e
armazenamento do mel. Desta forma, o teor de 4gua na composicao do mel é muito importante para a vida de
prateleira (“shelf-life”) do produto durante a estocagem (COSTA et al., 1999).

Hidroximetilfurfural (HMF)

Adulterag6es no mel podem ser realizadas empregando xarope de milho, de beterraba e também xarope invertido,
gue é obtido por hidrélise acida do xarope de milho que contém altos teores de HMF. Entretanto, o mel da abelha
melifera possui pequena quantidade dessa substancia, mas com o armazenamento prolongado em temperatura
ambiente elevada esse teor pode aumentar, alterando o valor nutricional do produto (CORNEJO, 1988;
SEEMANN; NEIRA, 1988; SALINAS et al., 1991). O HMF é formado principalmente, pela desidratacédo da frutose
na presenca de acidos (SALINAS et al. 1991; ARRUDA, 2003).

A Codex Alimentarius (2001) estabeleceu que o valor de HMF em mel apds processamento ndo deva ser superior
a 80 mg.Kg'l. Ja o Consejo de la Unién Europea (2002) fixou um limite de HMF no mel de 40 mg.Kg'l, com as
seguintes excecodes: 80 mg.Kg'1 em mel proveniente de paises ou regifes com temperaturas tropicais e 15
mg.Kg'lde HMF em méis com baixa atividade diastasica (3 a 8 unidades na escala de Géthe). No Brasil,
considerando o clima tropical, este valor foi estimado em no maximo 60 mg.Kg'1 pela legislagdo nacional (BRASIL,
2000).

Cinzas e minerais

O conteldo de cinzas expressa a quantidade de minerais no mel, e constitui um importante parametro para
determinacéio da sua qualidade. Em geral, o contedo de cinzas em méis é relativamente baixo (RODRIGUEZ et
al., 2004). A variacdo no teor de cinzas em amostras de méis se deve principalmente ao tipo de solo onde o néctar
das flores foi coletado pelas abelhas meliferas (ANKLAM, 1998).

Os minerais presentes no mel podem variar de acordo com o clima, espécies de abelhas, solo e flora (LASCEVE;
GONNET, 1974). De acordo com Bogdanov et al. (1999), o teor de cinzas no mel constitui um critério de qualidade
e esté relacionado a sua origem botanica. Desta forma, o mel de origem floral tem menos teor de cinzas do que o
mel de melato (“honeydew”), sendo que os méis florais apresentam teores de cinzas menores que 0,6%. Amostras
de mel do tipo melato ndo apresentam valores maiores do que 1% de cinzas e no caso de méis florais os valores
ficam entre 0,1 e 0,2% (HERNANDEZ et al., 2005).
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Os minerais influenciam na coloracéo do mel, sendo que se apresentam em maior concentracdo nos méis escuros
do que nos claros. Em geral, os minerais que constituem o mel séo: potassio, enxofre, calcio, sédio, fésforo,

magnésio, silicio, ferro, manganés e cobre (WHITE JUNIOR, 1994).

Segundo Anklam (1998), o contetddo de minerais no mel pode indicar poluicdo ambiental de uma determinada
regido. Além disso, o autor também relata que é possivel estimar, através do perfil dos minerais, uma indicacéo de

origem geografica.

Diastase

A atividade diastasica constitui um parametro indicativo importantissimo no controle de qualidade do mel, pois
informa as condicBes de armazenamento e aquecimento ao qual o produto foi submetido, sendo muito utilizado
como fator determinante de qualidade do produto para os padrdes internacionais (VIT; PULCINI, 1996). A diastase
€ uma enzima (a-amilase), cuja funcao é hidrolisar o amido, é formada principalmente pelas glandulas
hipofaringeanas das abelhas meliferas, podendo ainda ser encontrada em baixas propor¢des nos gréos de pdlen
(PAMPLONA, 1989).

Considera-se aceitaveis, méis que apresentem, no minimo, 8 unidades na escala de Go6the, exceto para méis com
baixo contelido enzimatico, em que se aceita uma atividade diastasica com, no minimo, 3 unidades na mesma

escala, desde que o HMF n&o seja superior a 15 mg.kg™ (BRASIL, 2000).

A diastase decresce durante 0 armazenamento e pode apresentar valores maiores em meéis com maior teor de
umidade (TAKENAKA; ECHIGO, 1974). Em trabalhos para determinar a atividade diastasica realizados em outros
paises Vit e Pulcini (1996), obtiveram uma variacao de 2,6 a 35,6 em méis venezuelanos; Persano-Oddo et al.
(1999), obtiveram variacao de 4,3 a 32,9 em méis italianos; para Al-Khalifa e Al-Arify (1999), em méis da Arabia
Saudita, os valores variaram de 3,3 e 12,0. Andrade et al.(1999), obtiveram uma variacao de 13 a 51,1 em méis
portugueses. Em trabalhos realizados no Brasil, Azeredo et al. (1999) e Sodré (2000) obtiveram variacédo de

diastase entre de 5,0 a 62,8.

Acucares

Os agucares, juntamente com a agua, sao os principais componentes do mel. Os monossacarideos frutose e
glicose representam maior parte desses acgulcares (WHITE, 1975; DIEZ et al., 2004; OUCHEMOUKH et al., 2007).
Os teores desses diferentes tipos de aclUcares podem provocar alteragcdes fisicas como viscosidade, densidade,

higroscopicidade e cristalizacdo no mel (CAMPQOS, 1987).

Os acuUcares redutores (glicose e frutose) sdo encontrados em maior quantidade na composi¢éo dos agucares do
mel, representando aproximadamente 85 a 95% dos carboidratos presentes. A glicose por ser de baixa
solubilidade, determina a tendéncia de cristalizacao do mel. Ja a frutose possibilita sua dogura, devido a elevada
higroscopicidade (ALMEIDA-ANACLETO, 2007).

Ja os acUcares nao redutores, como é o caso da sacarose, representam aproximadamente 2 a 3% dos teores de
carboidratos encontrados no mel. Quando esses valores forem superiores indicam que o mel esta “verde” (teor de

umidade superior a 20% e, dessa forma, com maturacao incompleta) ou adulterado (VIDAL; FREGOSI, 1984).
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Acidez

A variacdo de acidez entre os méis pode atribuir-se principalmente a época da extracdo (PEREZ-ARQUILLUE et
al., 1994). Entretanto, a acidez esta relacionada a diversos fatores, tais como: variacdo dos acidos organicos
causada pelas diferentes fontes de néctar; atividade enzimética da glicose-oxidase que origina o acido glucénico;
acao das bactérias durante a maturacao; e presenca de ions inorganicos na sua composi¢gdo como o fosfato e
cloreto (WHITE, 1975; NANDA et al., 2003). A acidez € um importante parametro a ser analisado no mel, pois

contribui na estabilidade frente ao crescimento de microrganismos (CRANE, 1987).

O acido glucbnico é o principal acido encontrado no mel, além dele, destacam-se também os acidos férmico,
acético, benzéico, butirico, citrico, isovalérico, lactico, maléico, malico, oxalico, fenilacético, propiénico,
piroglutanico, succinico e valérico (SEEMANN; NEIRA, 1988).

Cor

A cor do mel normalmente apresenta tonalidade mais escura que o creme e mais clara que o marrom (CRANE,
1987). Embora esta definicdo seja arbitraria, deve-se ressaltar que este fator implica no aspecto visual do mel,
sendo um dos parédmetros que mais influencia na aceitabilidade do produto, afetando desta forma a preferéncia do
consumidor. A cor do mel representa um dos principais entraves para os paises produtores que almejam
conquistar o mercado internacional (YEBOAH-GYAN; MARFO, 1998). De acordo com os padrfes estabelecidos,

ha uma preferéncia por méis claros, sendo estes mais valorizados que os escuros (CRANE, 1975).

Dentre os fatores que influenciam na cor do mel estao: a origem floral, o processamento, o armazenamento, as
variacdes climaticas durante o fluxo de néctar e a temperatura na qual o mel amadurece na colméia (SEEMANN;
NEIRA, 1988). Méis escuros apresentam maiores concentracdes de minerais quando comparados com méis
claros (CAMPOS, 1998; YEBOAH-GYAN; MARFO, 1998).

Sendo assim, o presente trabalho teve como objetivo determinar algumas caracteristicas fisico-quimicas e
sensoriais de amostras de méis de abelhas africanizadas (Apis mellifera L.), visando fornecer subsidios para a sua

producéo racional com qualidade na sub-regido da Nhecolandia do Pantanal, Corumba, MS.

Material e Métodos

Dezessete amostras de mel foram coletadas em 2006 e 2007 a partir de 25 colméias distribuidas na Unidade
Experimental da Embrapa Pantanal, fazenda Nhumirim, localizada na sub-regido da Nhecolandia no Pantanal,

Corumba, MS. Os méis multiflorais foram produzidos por abelhas africanizadas (Apis mellifera L.).

Os parametros analisados nas amostras foram: umidade, cinzas e hidroximetilfurfural (HMF), seguindo
metodologia da AOAC (1998) e aclcares totais, aglUcares redutores, sacarose, acidez, atividade diastasica e cor,

conforme metodologia do BRASIL (1981). Cada analise foi realizada em ftriplicata.
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Os minerais foram determinados conforme a AOAC (1990), submetendo-se primeiramente as amostras a digestao
com solucao nitroperclérica. Apés isso, os minerais foram quantificados por espectrofotometria de absorcéo
atdbmica, com as leituras feitas em aparelho da marca Perkin EImer® modelo 3300, usando-se lampada especifica
para cada mineral e padrdes da Merck para construgdo das curvas analiticas. A determinacao de fosforo foi
realizada por método espectrofotométrico, seguindo metodologia da AOAC (1990). Cada analise foi realizada em

triplicata.

Para a analise sensorial foi aplicado o teste de aceitacdo. O teste empregado para a determinacao de
aceitabilidade foi a escala hedbnica, estruturada de 9 pontos, em que foram avaliados os seguintes atributos:
impresséo geral e sabor (MEILGAARD et al., 1988). A analise sensorial foi aplicada de forma aleatdria as
amostras de méis produzidas na fazenda Nhumirim e que, apresentaram nivel de qualidade dentro dos padrbes
estipulados pela legislacao brasileira. A analise foi realizada em escala laboratorial, composta por 64 provadores
ndo treinados, funcionarios, estagiarios e empregados terceirizados da Embrapa Pantanal, numa faixa etaria de 19
a 53 anos, de ambos os sexos. O modelo da ficha de avaliagéo utilizada na analise € mostrado na Tabela 2.
Tabela 2. Ficha utilizada na analise de aceitabilidade sensorial dos méis de abelhas africanizadas obtidos na

fazenda Nhumirim, Unidade Experimental da Embrapa Pantanal, localizada na sub-regido da Nhecolandia do
Pantanal, Corumbé, MS.

Nome: Sexo:___ ldade:_

Data:_ /_/

Amostra:

Por gentileza, avalie a amostra de mel utilizando a escala abaixo para descrever o quanto vocé gostou ou
desgostou:

. Gostei muitissimo

. Gostei muito

. Gostei moderadamente

. Gostei ligeiramente

. Indiferente

. Desgostei ligeiramente

. Desgostei moderadamente

. Desgostei muito

P N W b~ OO N O ©

. Desgostei muitissimo

Em relacdo a impressao geral:

Em relag&o ao sabor:

Comentarios:
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Resultados e Discussao

Os resultados das andlises fisico-quimicas das diferentes amostras de méis estdo expressos na Tabela 3.

Tabela 3. Caracteristicas fisico-quimicas de amostras de méis de abelhas africanizadas (Apis mellifera L.),
produzidos em 2006 e 2007 na Unidade Experimental da Embrapa Pantanal, localizada na sub-regido da
Nhecolandia do Pantanal, Corumbé, MS.

Umidade Acidez AR* Sacarose AT** HMF***

Amostra % meq.kg'l % % % mg.kg'l Diastase Cor

01 19,87 47,37 71,88 0,50 72,11 29,98 21,23 Ambar claro
02 19,73 47,66 69,71 1,82 71,62 32,01 21,82 Ambar claro
03 19,13 54,70 73,82 1,58 74,82 17,73 79,66 Ambar

04 19,07 54,61 74,38 0,58 74,79 18,49 84,91 Ambar claro
05 17,40 26,33 75,11 0,50 75,11 6,97 90,48 Ambar claro
06 16,80 18,13 74,65 2,22 76,98 5,30 32,20 Branco

07 17,33 19,87 74,00 0,50 74,00 1,00 107,23 Ambar claro
08 19,60 47,42 76,69 1,53 78,29 3,15 12,79 Ambar claro
09 18,43 58,62 75,48 2,33 77,93 17,97 12,28 Ambar escuro
10 18,07 61,44 76,31 0,97 77,34 20,25 13,12 Ambar escuro
11 19,73 40,22 71,50 0,71 72,28 10,37 8,29 Ambar claro
12 19,43 37,28 75,50 2,29 77,92 4,06 5,79 Ambar claro
13 19,43 38,50 74,52 1,35 75,93 22,06 4,78 Ambar

14 19,40 41,48 74,51 2,70 77,35 21,38 5,13 Ambar

15 19,60 45,86 77,40 0,99 78,45 22,18 5,48 Ambar

16 19,53 58,37 75,32 1,03 76,41 10,37 8,03 Ambar claro
17 19,07 60,73 73,87 0,50 74,53 1,34 9,39 Ambar claro

Valores 18,92 44,62 74,39 1,30 75,64 14,39 30,74 -
meédios

*Aclcares redutores
**Aclcares totais
***Hidroximetilfurfural

O teor de umidade nas amostras ficou entre 16,80% e 19,87%, com valor médio de 18,92%. Esses valores
indicam adequado grau de maturidade do mel, e que a equipe da Embrapa Pantanal fez a extragcdo no momento
adequado. Os valores de umidade em todas as amostras estéo abaixo de 20%, valor maximo estipulado pela
legislacdo nacional (BRASIL, 2000). Considerando os valores de umidade obtidos, os méis analisados sdo de boa
gualidade, uma vez que, méis com alto contelido de umidade sao mais susceptiveis a fermentacéo. Quando
comparados com resultados obtidos por Marchini et al. (2001) em amostras de méis de Mato Grosso do Sul,
sendo que o valor médio foi de 19,98%, observou-se que o valor médio de umidade dos méis da sub-regido da

Nhecolandia no Pantanal estava em melhores condi¢cdes do que os obtidos em outras regides do estado.

Os valores para acidez ficaram entre 18,13 e 61,44 meq.kg™". Observou-se que 11 (65%) das 17 amostras n&o
ultrapassaram o limite maximo determinado pela regulamentac&o nacional e internacional (50 meg.kg™), ou seja,
aproximadamente 35% das amostras estavam com os limites de acidez acima dos padrdes estipulados pela
legislagcdo. Entretanto, se for observado apenas o valor médio das 17 amostras que foi de 44,62 meq.kg'l, pode-se

considerar que o valor médio de acidez estava de acordo com a legislagéo.

Segundo Root (1985), a acidez do mel pode ser ocasionada pela variagdo dos acidos organicos causada pelas
diferentes fontes de néctar coletadas pelas abelhas meliferas, que pela a¢éo da glicose-oxidase, originam o acido
glucénico. Outros fatores que podem ser atribuidos a acidez do mel seriam a acéo das bactérias durante a
maturacdo e aos ions inorganicos, presentes na composicao desse produto apicola, como o fosfato e cloreto
(WHITE, 1975; NANDA et al., 2003).



Mel Silvestre: Qualidade para a Valorizagédo e Competitividade da Apicultura no Pantanal 13

Conforme trabalho realizado por Horn (1996), o resultado médio de acidez de méis de abelhas meliferas
provenientes de quatro regides brasileiras foi de 37,1 meq.kg™. De acordo com esse autor, a acidez do mel esta
relacionada principalmente com o acido glucénico, produzido pela enzima glicose-oxidase sobre a glicose. A agao
dessa enzima se mantém mesmo apés o0 processamento, permanecendo desta forma em atividade durante o
armazenamento do mel (NOGUEIRA-NETO, 1997).

Apesar da legislagédo, estabelecer valor maximo de 50 meq.kg'1 de acidez, existem alguns méis de abelhas

meliferas nas regifes tropicais que apresentam um teor natural de acidez mais elevado (BOGDANOQYV et al., 1997).

Possivelmente a acidez de algumas amostras esteja relacionada a fatores caracteristicos do mel da regido, pois
considerando que esse produto apicola é proveniente do néctar das flores coletado pelas abelhas africanizadas,
pode-se sugerir que 0 mesmo tenha em sua composi¢cdo uma concentracdo maior de acidos organicos. Segundo
Marchini et al. (2005), a composicdo do mel depende, basicamente, do néctar de cada espécie vegetal produtora,
conferindo-lhe caracteristicas especificas enquanto que as condic¢des climaticas e o manejo do apicultor tém

influéncia menor sobre essas caracteristicas.

Apesar das temperaturas predominantes na regido do Pantanal serem altas, os resultados do HMF ficaram abaixo
do limite maximo (40 mg.kg™) determinado pela legislacdo nacional. Desta forma, as amostras dos méis de

abelhas africanizadas analisados sdo de adequada qualidade em relacdo ao HMF, sendo que os valores variaram
entre 1,00 e 32,01 mg.kg™ com valor médio de 14,39 mg.kg™, indicando ser um alimento recém colhido e que n&o

foi submetido a aquecimento.

Os valores de agUcares estdo de acordo com os estipulados pela legislagéo brasileira vigente, que sao de, no
minimo, 65 g.lOOg'l para agucares redutores e 6 g.lOOg'l, no maximo, para teores de sacarose. No caso de
aclcares redutores, expressos em teor de glicose, o0s valores maximos e minimos das 17 amostras ficaram em
77,4 € 69,7 g.100g™, respectivamente e com valor médio de 74,39 g.100g™". O valor médio de sacarose (1,30
g.100g™) ficou abaixo do valor maximo permitido pela legislacéo brasileira. Esses resultados confirmam que o os
acucares sao os principais constituintes dos méis, bem como indicam que os materiais avaliados nesse trabalho
nao eram “verdes”, ou seja, com teores de umidade superiores a 20% ou adulterados. Ja quantidade de aclUcares
totais das 17 amostras variou de 71,6 a 78,4 g.lOOg'l, com valor médio de 75,6 g.lOOg'l. Para os valores de

acUcares totais nao existe valor estabelecido pela legislacéo brasileira e internacional.

Com relagédo aos valores de diastase encontrados nas amostras de méis de abelhas africanizadas analisadas,
verificou-se uma variacéo entre 4,8 a 107,2. Quatro dentre as 17 amostras apresentaram valores inferiores ao
estabelecido pela legislacdo, ou seja, sdo amostras que estao fora dos padrées de qualidade. Aproximadamente
76% dos materiais apresentaram valores satisfatérios com relacdo a atividade diastasica. Outro fator importante
que deve ser levado em consideracao é o valor de HMF dessas amostras que obtiveram valores inferiores de
diastase, pois a legislacéo brasileira permite valores de diastase com no minimo 3 na escala de Géthe quando o
HMF ndo exceder 15 mg.kg'l. Assim, uma das quatro amostras com baixa atividade diastasica atende este critério.
Entretanto, se considerado o valor médio de diastase, que foi de 30,7, os méis obtidos na fazenda Nhumirim

atendem aos padrdes estipulados pela legislacdo nacional.

A determinacao da atividade diastasica tem como finalidade avaliar a qualidade do mel das abelhas meliferas,
dando indicacdes sobre o grau de conservacao e o possivel superaquecimento pelo qual o mesmo foi submetido.
Entretanto, White Junior (1994) questionou a utilizacdo da atividade diastasica como indicador de qualidade desse

produto apicola, alegando que a variacdo na quantidade da enzima é relativamente alta em méis recém colhidos e
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nao aquecidos. O mesmo autor sugeriu ainda que a atividade diastasica fosse retirada como um dos parédmetros
de avaliacao de qualidade de mel por ser um teste redundante, enganoso e variavel, sendo que os méis
produzidos em regifes quentes e secas apresentam valores menores do que os produzidos em regifes quentes e

Umidas.

A andlise dos méis demonstrou uma coloragdo variando entre o branco e o ambar escuro, predominando o ambar
claro na maior parte das amostras (59%). As amostras analisadas estdo dentro dos padrfes exigidos pela
legislacédo, que classifica o mel do incolor ao ambar escuro. A predominancia de cores claras nos méis produzidos
pelas abelhas africanizadas na fazenda Nhumirim, localizada na sub-regido da Nhecolandia do Pantanal, pode

resultar num produto de alta aceitacdo nos mercados nacional e internacional.

Na Tabela 4 podem ser visualizados os teores de cinzas e minerais presentes nos méis de abelhas africanizadas

produzidos na fazenda Nhumirim, Unidade Experimental da Embrapa Pantanal.

Tabela 4. Teor de cinzas e minerais de méis de abelhas africanizadas (Apis mellifera L.), produzidos em 2006 e
2007 na fazenda Nhumirim, Unidade Experimental da Embrapa Pantanal, localizada na sub-regido da Nhecolandia
do Pantanal, Corumbg, MS.

Cinzas (g.100g™) Valor médio Valor minimo Valor maximo
0,34 0,06 0,60
Minerais (mg.kg™) Valor médio Valor minimo Valor maximo
Na 54,76 12,96 103,05
K 973,22 262,96 1767,67
P 24,75 4,00 52,23
Mg 46,21 9,44 108,53
Ca 93,46 30,35 184,20
Fe 1,90 1,23 2,54
Mn 2,75 0,69 5,26
7n 2,13 0,70 4,54
Cu 0,26 0,04 0,63

Todas as amostras de méis apresentaram teor de cinza abaixo ou igual a 0,6%, ou seja, estdo de acordo com os
padrdes de qualidade estipulados pela legislacéo brasileira em vigor. Os resultados sdo semelhantes aos de
trabalhos realizados por outros autores, sendo que os teores de cinzas oscilaram de 0,02 a 1,0% para Crane
(1987) e teores menores, entre 0,1 e 0,6%, foram citados por Al-Khalifa e Al-Arify, (1999) e Terrab et al. (2003).

Observou-se variabilidade dos minerais na composigdo entre as amostras de méis de abelhas africanizadas
produzidos na fazenda Nhumirim. Potassio (K), calcio (Ca), sodio (Na) e magnésio (Mg) foram os elementos mais
abundantes, com indices médios superiores a 24 mg.kg'l. Os valores dos minerais das amostras ndo foram
homogéneos, devido aos méis serem multiflorais, consequéncia da sua producéo na regiao da Nhecolandia do
Pantanal. Sendo assim, o intervalo de variacdo dos minerais foi relativamente alto, com excecéo para o ferro (Fe)
que apresentou valores mais homogéneos, sendo que os valores maximo e minimo apresentaram a mesma
grandeza (1,23 - 2,54 mg.kg™), praticamente coincidindo com o valor médio (1,90 mg.kg™). As concentracdes de
manganés (Mn), zinco (Zn) e ferro (Fe) ficaram entre 1,90 e 2,75 mg.kg™, ja as de cobre (Cu) apresentaram

valores inferiores a 1 mg.kg'l.
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Os resultados obtidos sdo coerentes com estudos realizados por outros autores, sendo que os teores de potassio
(K) sempre foram encontrados em maior abundancia em méis multiflorais em estudos anteriores (CONTI, 2000;
FERNANDEZ-TORRES et al., 2005; PISANI et al., 2008). NANDA et al. (2003) encontraram 932,56 mg.kg'1 de
potassio (K), RODRIGUEZ-OTERO et al. (1994) reportam valores de até 1500,00 mg.kg'1 e FERNANDEZ-
TORRES et al. (2005) encontraram valores entre 434,10 e 1935,00 mg.kg'l desse mineral. Na posicdo oposta
encontra-se o cobre (Cu) com as menores concentracdes entre os minerais analisados, posi¢ao essa verificada

por Nanda et al. (2003), mas em maior valor (1,84 mg.kg™).

Ha outros estudos que correlacionam a composicdo mineral do mel de abelhas meliferas com a sua origem
geogréafica. Latorre et al. (1999) determinaram 11 metais em méis da Galicia com objetivo de obter uma
classificacéo de origem, distinguindo os méis dessa regiao da Espanha de outros produzidos fora desse territorio,

usando desta forma um método padréo de reconhecimento.

O conteudo dos minerais no mel é altamente dependente do tipo do néctar da flor utilizada pelas abelhas
meliferas. Desta forma, ainda sera necessdria a realizagdo de intensa investigacdo para se determinar as
propriedades fisico-quimicas e variagdes minerais de acordo com a area geografica de obtencdo desse produto

apicola.

As concentracdes de minerais em méis produzidos na sub-regido da Nhecolandia do Pantanal foram consistentes

com a composicdo de méis produzidos em areas sem contaminacao por metais pesados.

As amostras que apresentaram padrées de qualidade dentro da legislagéo brasileira vigente foram avaliadas
sensorialmente pelos funcionarios, estagiarios e empregados terceirizados da Embrapa Pantanal. Através da
andlise dos resultados do teste de aceitacao (Figuras 1 e 2) observou-se que as amostras de méis foram aceitas

pelos provadores quanto ao sabor e a impressao geral com notas médias de 7,6 e 7,9, respectivamente.

Aceitacdo geral do produto
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Figura 1. Porcentagem atribuida pelos consumidores para cada nota da aceitagéo geral dos méis de abelhas
africanizadas obtidos na fazenda Nhumirim, Unidade Experimental da Embrapa Pantanal, localizada na sub-regido
da Nhecolandia do Pantanal, Corumba, MS.
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De acordo com a Figura 1, os méis produzidos pelas abelhas africanizadas na fazenda Nhumirim, obtiveram em
média 93,1% das notas entre 7 a 9, ou seja, a maioria dos provadores gostou da impressao geral desses produtos
apicolas. Valor 1,1%, para as notas 5, 4 e 2, o que significa que uma parcela muito pequena dessas pessoas

(3,3%) ficou indiferente ou desgostou dos méis avaliados.

Sabor
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Figura 2. Porcentagem atribuida pelos consumidores para cada nota do atributo sabor dos méis de abelhas
africanizadas obtidos na fazenda Nhumirim, Unidade Experimental da Embrapa Pantanal, localizada na sub-regido
da Nhecolandia do Pantanal, Corumba, MS.

Com relagédo ao atributo sabor (Figura 2), verificou-se em média que 84,5% dos provadores aprovaram 0s méis
avaliados com notas entre 7 e 9. Apenas 8,8% dessas pessoas em média acharam indiferente ou desgostaram do

sabor desse produto.

Conclusoes

A maioria das amostras de méis de abelhas africanizadas (Apis mellifera L.), produzidas em 2006 e 2007 na
fazenda Nhumirim, Unidade Experimental da Embrapa Pantanal, localizada na sub-regido da Nhecolandia do
Pantanal, apresenta padrdes de qualidade de acordo com a legislac@o nacional em vigor, evidenciando serem
adequadas para o consumo humano, o que possibilita a producdo de mel em escala comercial nas propriedades

rurais dessa regiao.

Dentre o principal destaque dos parametros analisados esta o baixo teor de umidade encontrado em todas as
amostras, fator esse que promove maior vida de prateleira do produto, uma vez que, propicia condicdo
desfavoravel ao crescimento microbiano. Além disso, o baixo teor de HMF das amostras indica que o transporte e
0 armazenamento do produto foi conduzido de forma adequada pela Embrapa Pantanal, para as condi¢cdes
climaticas da regido, que de forma geral, sdo muito quentes e poderiam afetar a qualidade dos méis de abelhas

africanizadas.
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A predominancia de cores claras, aliada ao resultado de aprovacéo dos provadores quanto ao sabor e impressao
geral das amostras avaliadas sao muito favoraveis e podem resultar em produtos de alta aceitacdo nos mercados

nacional e internacional.

O conteddo de minerais encontrados nas amostras de méis estudadas contribuiu na identificacdo de um produto
desenvolvido em area isenta de contaminagéo por metais pesados. Além disso, a caracterizagdo dos contetidos
de minerais possibilitou resultados inéditos, que podem servir na elaboragéo de classificagdo dos méis de abelhas
africanizadas obtidos no Pantanal, correlacionando a composicdo dos mesmos com a origem geografica de
producéo.

Os conhecimentos gerados neste trabalho por meio dos resultados da analise sensorial e das caracteristicas
fisico-quimicas das amostras de mel avaliadas sdo muito favoraveis e podem contribuir para a elaboracéo de
novas diretrizes para a expansao da apicultura com qualidade no Pantanal, fornecendo subsidios para a
consolidagdo da cadeia produtiva apicola regional e o desenvolvimento de produto de valor agregado e aceitagao

no mercado, por meio de futura certificacdo de origem geogréfica.
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