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RESUMO

Para um bom desenvolvimento das crias de abelhas é necessdria uma alimentagGo composta de
proteinas, carboidratos, minerais, lipidios, vitaminas e dgua. Os carboidratos sdo encontrados no néctar na
forma de acucar, enquanto todos os outros nutrientes sdo encontrados no pdlen. A coleta destes alimentos
durante a estagdo de seca, onde hd certa caréncia de pdlen, afeta diretamente o desenvolvimento da
colmeia. Desta maneira, a col6nia entra em declinio prejudicando a produgdo de mel. Diante da escassez de
recursos florais, o alimento torna-se insuficiente para as colénias necessitando fornecer alimentacdo artificial
as abelhas. Duas colmeias da espécie Melipona seminigra foram submetidas aos dois tipos de alimentagdo
(natural e artificial) no periodo de 10 meses. O objetivo deste trabalho foi estabelecer comparagbes entre os
méis e verificar se as amostras estdo em conformidades com a legislacdo brasileira. Na metodologia foram
analisados pardmetros fisico-quimicos (agucares redutores, umidade, sdlidos insoluveis totais, pH, a cor,
sdlidos soluveis totais, viscosidade, acidez, condutividade elétrica e densidade) e estatisticas de multivariadas
(teste t student). Foram encontrados alguns pardmetros fisico-quimicos analisados nas amostras de
alimentagdo artificial que néo estava em conformidade com a legislagdo brasileira para padronizacdo da
qualidade do mel como os sdlidos insoluveis totais e acidez enquanto as amostras da alimentagdo natural
que ndo estdo dentro do limite da legislagdo vigente brasileira foram os agucares redutores, acidez e sélidos
soluveis totais.

Palavras — Chave: Alimentagdo, pardmetros fisico-quimicos, mel, abelha

ANALYSIS OF PHYSICAL-CHEMICAL PARAMETERS OF HONEY IN MELIPONA SEMINIGRA BEES SUBMITTED
TO ARTIFICIAL AND NATURAL FOOD TREATMENTS

For a good development of honey bees requires a diet composed of proteins, carbohydrates,
minerals, lipids, vitamins and water. Carbohydrates are found in nectar in the form of sugar, while all other
nutrients are found in pollen. The collection of these foods during the dry season, where there is a certain
lack of pollen, directly affects the development of the hive. In this way, the colony declines, damaging the
production of honey. Faced with the scarcity of floral resources, the food becomes insufficient for the
colonies needing to provide artificial feeding to the bees. Two hives of
the species Melipona seminigra were submitted to the two types of
feeding (natural and artificial) in the period of 10 months. The
objective of this work was to establish comparisons between the
honeys and verify if the samples are in compliance with the Brazilian
legislation. In the methodology, physical-chemical parameters
(reducing sugars, moisture, total insoluble solids, pH, color, total
soluble solids, viscosity, acidity, electrical conductivity and density) and
multivariate statistics were analyzed to verify the results. Some

Available online at www.lbp.world



ANALISES DOS PARAMETROS FiSICO-QUIMICOS DO MEL EM ABELHA SEM FERRAO .... VOLUME - 8 | ISSUE - 1 | OCTOBER - 2018

physicochemical parameters were analyzed in the artificial feed samples that were not in compliance with
the Brazilian legislation for the standardization of the quality of the honey as the total insoluble solids and
acidity while the natural food samples that are not within the limit of the current legislation were the
reducing sugars, acidity and total soluble solids.

KEY WORDS: Feeding, physical - chemical parameters, honey, bee.

INTRODUCAO

O mel é um alimento com reduzido teor em 4dgua e apresenta na sua composicdo uma complexa
mistura de diferentes hidratos de carbono, assim como proteinas, aminodcidos, vitaminas e minerais. Possui
propriedades antimicrobianas, antivirais, antiparasitarias, antioxidantes e anti-inflamatoérias. Atualmente, a
producdo de mel ocorre num ambiente potencialmente poluido devido a industrializagdo crescente. Os
contaminantes emitidos para a atmosfera atingem as colmeias, as abelhas e o mel através da agua, do ar,
das plantas e do solo. Embora a ingestdo de metais pesados através do mel seja reduzida, a sua
bioacumulacdo no organismo pode resultar em toxicidade e por em causa a satde publica (EPIFANIO, 2012).
O estudo das caracteristicas fisico-quimicas de méis tem ganhado destaque nos uUltimos anos em todo o
mundo, devido ao processo de certificagdo do produto que determina a qualidade do mel, e as origens do
mesmo. O mel é um alimento consumido ao logo dos séculos que tem sua composi¢do principal o néctar das
flores, sendo considerado como fonte energética para os seres vivos que o consomem. Além de alto valor
comercial comparado ao mel de Apis Mellifera, entretanto ainda ndo ha um controle e vigilancia na sua
comercializagdo. A meliponicultura encontra-se no processo de expansao por todo o Brasil e a medida que o
crescimento e consumo crescem em larga escala ha uma necessidade por Controle de Qualidade e agGes de
fiscalizagdo sobre as propriedades de um alimento, visando manter estas propriedades segundo normas e
padrdes preestabelecidos (ALDRIGUE, 2002) No processamento de alimentos é importante conhecer a sua
composicdo e avaliar se as condi¢des a matéria-prima que estard sendo submetida ird produzir efeitos
indesejaveis ou mesmo desejaveis ao produto final (PARK, 2006).

Dados sobre caracteristicas fisico—quimicas de alimentos sdo importantes para inumeras atividades,
dentre estas se sobressaem o controle de qualidade de alimentos in natura e/ou processados. Para se
conhecer as caracteristicas fisico-quimicas dos alimentos sdo realizadas determinagdes analiticas, que atuam
em vdarios segmentos dentro de uma industria, desde a caracterizagdo da matéria-prima que ird compor um
novo produto, até seu controle de qualidade e estocagem. O método fisico-quimico com vista a analise de
mel tornou-se de grande importancia nos ultimos anos. Os trabalhos de caracterizagdo tém objetivado
auxiliar na defini¢do de parametros de qualidade e estratégias de comercializagdo do mel, com consequéncia
direta sobre o manejo e o desenvolvimento da criagdo, exploracdo comercial e sustentdvel e a preservagao
das abelhas (SOUZA, 2007). As abelhas sem ferrdo é uma espécie ameacada de extingdo e de suma
importancia ecoldgica para a manutengdo e conservagdo do meio em que vivem. Esses insetos podem
polinizar de 40 a 90% dependendo do bioma. Foram analisados parametros fisicos quimicos do mel de uma
espécie de abelha sem ferrdo para determinar a qualidade do mel consumido, além de estabelecer
informagbes sobre as impurezas que afetam a saude humana. Ainda sabe-se que atividade da criagdo
racional vem se expandindo, principalmente no interior das capitais brasileiras onde as pessoas sobrevivem
da agricultura de sub existéncia e que o uso da alimentagdo artificial é constante e em qualquer periodo do
ano. Mesmo que a alimentagdo artificial contribua para nutrir as abelhas em periodos escassos de alimento,
ainda necessita de mais andlises sobre a influéncia da mesma na qualidade do mel e ainda um rigoroso
controle de manejo, coleta e armazenamento para sua comercializagdo, sabendo que meliponicultura é uma
atividade de fonte de renda bastante realizada no interior do Amazonas e pelo fato das espécies serem de
faceis manuseios e de um excelente valor comercial agregado.
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2 METODOLOGIA

No laboratério e meliponario onde foi realizado a pesquisa sobre parametros fisico-quimicos do mel
de uma espécie de abelha sem ferrdo estda localizada Latitude -3.0481965008456657, longitude-
59.93074439999998 na rua Topazio, 72 - Nova Floresta, Manaus - AM, 69087-058, Brasil.

A espécie estudada na pesquisa é uma abelha sem ferrdo Melipona seminigra de procedéncia do
municipio de Iranduba/AM. Duas colmeias foram instaladas no meliponario/laboratério em Manaus/AM
para anadlise fisico-quimica do mel sendo que uma recebeu tratamento nutricional diariamente com
alimentagdo energética (agucar + dgua na proporg¢ao de 1:1) na quantidade de 20ML oferecidos em potes
plasticos internamente a colmeia no periodo de 10 meses.

As coletas das amostras das colmeias da espécie Melipona seminigra foram realizadas através das
desoperculagbes dos discos de crias e posteriormente retirado o mel com o auxilio de seringas plasticas de
20 mL, previamente esterilizadas, o que se encontra ilustrado. O mel foi armazenado em potes de vidro
previamente limpos e esterilizados, mantidos em refrigeracdo em geladeira comum até o momento das
analises.

As amostras de méis da espécie da abelha estudada Melipona seminigra foram avaliadas quanto aos
seguintes parametros de natureza fisico-quimica:

2.1 UMIDADE

A determinagdo do teor de umidade nas amostras de mel foi realizada pelo Método de Secagem
em Estufa. Assim, foram pesados 5 g de mel em cadinho de porcelana previamente aferido. O conjunto
cadinho mais mel foi entdo colocado em estufa a uma temperatura de 105 2C por 24 h. O cadinho mais a
amostra foram levados a temperatura ambiente em dessecador e, em seguida pesados. Esse procedimento
foi repetido até peso constante (ADOLFO LUTZ, 1985).

A umidade foi determinada pela equagdo 1.

(massa do cadinho com mel apds aquecimento—massa do cadinho vazio)x100%

%H20 =

massa do mel Equa;ao 1

Para a realizagdo da determinacdo da umidade do mel pode ser usado também o Método
Refratométrico, onde foi seguida a metodologia recomendada pela AOAC (2000) e pelo Ministério da
Agricultura e do Abastecimento (BRASIL, 2000), que consiste no emprego de um refratbmetro para
determinagdo do teor de 4gua. Foi utilizado um refratdmetro da marca Instrutherm, modelo ART-90,
especifico para analise de méis e produtos similares, com faixa de trabalho entre 10 e 36%, e divisGes de 1%,
com compensagdo de temperatura automatica de 10 a 30 °C. Para as leituras, foram pingadas duas a trés
gotas de mel sobre o prisma do equipamento e feita a leitura diretamente no visor. Entre cada leitura, o
prisma foi limpo com dgua destilada em abundancia, e seco com papel toalha macio.

2.2 SOLIDOS SOLUVEIS TOTAIS (SST)

Os sdlidos sollveis correspondem a todas as substancias que se encontram dissolvidas em um
determinado solvente. Sdo constituidos principalmente por aglcares, varidveis com a espécie da planta e o
clima. Sdo designados como 2Brix e tem tendéncia de aumento com a maturagdo. Com auxilio de um
refratbmetro foram testadas trés amostras de mel submetidas ao tratamento da alimentacdo artificial. Os
testes foram repetidos na sequéncia de trés vezes cada amostra. Apds a observa¢do entre uma amostra e
outra o aparelho de refratdmetro foi lavado com agua destilada. Na sequéncia foram testadas também trés
amostras de mel sem alimentagdo artificial e comparados os resultados.

2.3 SOLIDOS INSOLUVEIS TOTAIS (SIT)
Para a determinagdo de sélidos insoluveis em agua foi empregada a metodologia gravimétrica
sugerida por CAC (2000) e recomendada pelo Ministério da Agricultura e do Abastecimento (BRASIL, 2000).
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Foram pesados 20g de mel em erlenmeyer de 250 mL, e a esta massa foi adicionado uma quantidade de
agua aquecida a 80 oC, suficiente para dissolver totalmente o mel.

Em seguida, a solugdo foi filtrada em papel de filtro quantitativo, previamente seco em estufa a 105
oC por 1 h. No término da filtragcdo o papel de filtro foi lavado com agua deionizada a 80 2C até a auséncia de
aclcares, o que foi constatado transferindo 10 mL do filtrado para um tubo de ensaio e acrescentado duas
gotas de acido sulfurico e duas gotas de solu¢do de floroglucina 4 a 2% (LANARA, 1981). O ndo aparecimento
de uma névoa esbranquigada constata a ndo existéncia de aglcares no filtrado. Apds a filtragdo e lavagem
do papel de filtro, este foi levado para a estufa a 135 oC por 1 h. Depois de seco e resfriado em dessecador
até temperatura ambiente, o papel de filtro foi pesado em balanga analitica. A determinagdo do teor de
solidos insoluveis foi feita através do emprego da equagdo 2.

SIT = P2 5 100% Equagéo 2

m

Onde: SIT = sélidos insoluveis totais; my = massa final; m;,, = massa papel; m,, =massa do mel.

2.4 ACIDEZ

A acidez foi determinada pelo principio da volumetria de neutralizagcdo. Foram pesados 5 g de
amostra e diluida com 75 mL de agua deionizada. A solugdo resultante foi titulada com solugdo 0,01 N de
NaOH, utilizando como indicador a fenolftaleina a 1%. O término da titulagdo foi sinalizado pelo
aparecimento de uma coloragdo rosa na solugdo (AOC, 1990). O volume de NaOH gasto na titulacdo foi
utilizado para o calculo. A acidez foi determinada pela equagdo 3 a seguir:

meq, _ VxfcxNx1000

Acidez(ﬁ) "

Equagdo 3

Onde: V é o numero de mL de solugdo de NaOH 0,01N gasto na titulagdo; fc é o fator da solugdo de NaOH
0,01 N; N é a concentragdo da solugdo de NaOH; e A é o peso da amostra.

2.5 pH (POTENCIAL DE HIDROGENIO)

Foram pesados 5 g de mel e adicionados 75 mL de agua deionizada em erlenmeyer de 125 mL,
mantido sob agitagdo por 30 minutos em mesa agitadora da marca TECNAL, modelo TE 140. Em seguida, foi
realizada a leitura do pH através de um pHmetro da marca Handlab 2, previamente calibrado em dois pontos
(pH 4,0 e 7,0), conforme a metodologia proposta por LANARA (1981).

2.6 COR

A determinagdo da cor das amostras de mel foi feita com o emprego de espectrofotdmetro da marca
Cecil Instruments, modelo Cecil 1010, com cubetas de vidro dptico, de volume igual a 3,5 mL e 1 cm de
caminho 6ptico, empregando-se a glicerina pura como referéncia, e anotando-se o valor da absorvancia das
amostras para um comprimento de onda de 560 nm (LANARA, 1981). Os resultados de absorvancia obtidos
foram convertidos para mm de Pfund, via equagéo 4.

Cor = (371,39 X absorvdncia) — 38,7 Equacgéo 4

2.7 CONDUTIVIDADE ELETRICA

Foram pesados 10 g de mel em erlenmeyer de 250 mL e depois diluido com 75 mL de agua
deionizada. Esta solugdo foi levada a mesa agitadora da marca Tecnal, modelo TE 140, por trinta minutos
para melhor homogeneizagdo. Entdo, foi introduzido um condutivimetro portétil da marca Instrutherm,
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modelo CD880 (Fig 17), com precisdo = 2% e resolugcdo em 0,01 mS/cm, e faixa de leitura entre 0 e 19,99
mS/cm, para a obtencdo do valor de condutividade elétrica (LANARA, 1981).

2.8 ACUCARES REDUTORES

A metodologia empregada foi o método titulométrico, que é recomendado pela legislagdo brasileira
(BRASIL, 2000), conhecida como método de Lane-Eynon. Este método se baseia na capacidade dos agucares
redutores, como a glicose e a frutose, reduzirem o cobre presente na solugdo cuproalcalina (solugdes de
Fehling), mantida sob ebuligdo (CECCHI, 2003).

Para a andlise de cada uma das amostras, foi preparada uma solugdo de mel a 20% (m/v) e desta se
retirou uma aliquota de 5,0 mL, sendo transferida para baldo volumétrico de 100,0 mL. Esta solugdo foi
titulada com outra solugao contendo 5,0 mL de solugdo de Fehling A7 e 5,0 mL de solugdo Fehling B8, mais
20,0 mL de agua e uma gota de solugdo 1% de azul de metileno, como indicador (ADOLFO LUTZ, 1985). Os
resultados foram encontrados utilizando a equagéo 5.

100 x100 xT

%Glicideos redutores = P
X

Equagdo 5
Onde: T é o titulo da solugdo de Fehling; V é o volume em mL de amostra gasta na titulagdo; P é a
massa da amostra, em gramas.

2.9 VISCOSIDADE

A viscosidade é uma das propriedades fisicas que mais afeta a qualidade do mel, bem como o design
do equipamento utilizado no processamento. A sua importancia reside no fato de condicionar o processo de
extracdo, bombeamento, processamento embalagem do produto (Yanniotis et al., 2006). Esta propriedade é
influenciada por varios fatores, dos quais se destacam a temperatura, o teor de humidade e a composi¢do
qguimica do mel (Bhandari et al.,1999; Juszczak e Fortuna, 2006). Assim sendo, temperaturas altas e um
elevado teor de humidade, originam um mel de baixa viscosidade (Cohen e Weihs, 2010). Foi utilizado o
aparelho viscosimetro e um cronémetro para analise da viscosidade do mel.

2.10 DENSIDADE

A leitura feita com refratémetro (em conjunto com sélidos soluveis) foi realizada pela deposicdo de
uma ou duas gotas de mel sobre o prisma e leitura em escala Baumé. Para conversdo de graus Baumé para
densidade, foi utilizada a equacdo 6.

145
145— °B,

d= Equagdo 6

Onde: d é a densidade; Be é o valor de graus Baumé lido diretamente da escala do refratdmetro.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
Os resultados obtidos para os diferentes parametros fisico-quimicos estudados estdo apresentados a
seguir.

3.1 ACIDEZ DO MEL

No grafico 1 pode-se observar que o nivel de acidez das amostras sem tratamento de alimentagdo
artificial é inferior as amostras submetidas ao tratamento com xarope 1:1 de agua e agucar. Utilizando o
teste estatistico t student para duas amostras independentes verificou-se p=3,3692 é menor do que 5%,
entdo se pode afirmar que a hipdtese nula é rejeitada com nivel de confianga de 95% ocorrendo diferenga
entre as médias amostrais do mel analisadas.
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Grafico 1 - Determinagao da acidez do mel
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Para Almeida-Anacleto (2007) determinou valor médio de 45,23 meqg/kg (variando de 17,0 a 98,0
meq/kg) para acidez do mel enquanto Almeida-Muradian, Matsuda e Bastos (2007) encontraram valor de
24,7 meqg/Kg e Oliveira, Ribeiro e Oliveira (2013) encontraram 69,06 meq/Kg, porém Denadai, Ramos Filho e
Costa (2002) obtiveram acidez média do mel de 112,80 meq/Kg.

3.2 ACUCARES REDUTORES

A legislagdo brasileira (BRASIL, 2000) estabelece valores minimos de 65,0% que sdo similares ao da
amostra com tratamento de alimentagdo artificial, enquanto a colmeia que ndo recebeu alimentagdo ndo foi
similar ao da legislagdo brasileira e consideradas fora dos padrdes de qualidade ja que esta inferior ao
minimo estabelecido. A legislacdo internacional (CODEX, 1990), relata minimo de 60,0% e Villas-Boas e
Malaspina (2005) preconizaram valores maximos de 50%.

Gréfico 2 - Determinagdo de aguicares redutores
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Conforme o teste estatistico t student para duas amostras independentes verificou-se p=3,76 é
menor do que 5%, entdo se pode afirmar que a hipétese nula é rejeitada com nivel de confianga de 95%
ocorrendo diferenga entre as médias amostrais do mel analisadas.

3.3 DETERMINACAO DE POTENCIAL DE HIDROGENIO (pH)

No grafico 3 pode-se observar que as amostras com o tratamento de alimentacdo artificial tiveram o
pH menor 3,06 em relagdo 3,37 as amostras sem tratamento de alimentacdo artificial. De acordo com
Rodrigues (2005) a acidez do mel deve-se a variagdo dos acidos organicos causada pelas diferentes fontes de
néctar, pela a¢do da glicose-oxidase, pela a¢do das bactérias durante a maturagdo do mel e pela quantidade
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de minerais presentes no mel. O pH é importante por influenciar na velocidade de formagdo do
hidroximetilfurfural. Por outro lado, Rodrigues (2005) encontrou uma relagdo inversa entre a umidade e o
pH dos méis analisados.

GRAFICO 2 - DETERMINAGCAO DO PH DO MEL
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A maior parte dos microrganismos cresce em pH 7 ou préximo de 7 e ndo crescem em condigdes
muito dacidas ou muito alcalinas. Entretanto, algumas bactérias encontradas em minérios ndo apenas
toleram, mas tem tropismo por ambientes acidos (aciddfilos). De acordo com Souza et al (2009).

3.4 CONDUTIVIDADE ELETRICA (C.E)

No grafico 04 os valores encontrados na amostra (S) de média e desvio padrdo de 0,15 + 0,15 mS/cm
enquanto na amostra (C) 3,37 £ 3,37 mS/cm ndo sdo similares em seu potencial de condutividade. A amostra
(S) se encontra dentro do limite maximo permitido pela legislacdo internacional, que é de 0,80 mS/cm,
porém a amostra (C) é superior ao limite estabelecido pela legislagdo internacional, que é de 0,20 mS/cm

GRAFICO 3 - DETERMINACAO DA CONDUTIVIDADE
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A legislagdo brasileira ndo estabelece nenhum limite maximo ou minimo para este parametro. Horn
et al., citado por Almeida (2002), em trabalho com méis de diversas regiGes do Brasil, também encontraram
valores inferiores ao limite minimo proposto pela legislagdo internacional, sendo que seus valores oscilaram
entre 0,10 e 2,10 mS/cm. De acordo o test t Student mostram que P(T<=t) bi-caudal 0,836955701 para duas
amostras independentes é menor do que 5%, entdo se pode afirmar que a hipdtese nula é rejeitada com
nivel de confianca de 95% ocorrendo diferenga entre as médias amostrais do mel analisadas para
condutividade elétrica.
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3.5 UMIDADE (g/Kg)

No grafico 5 demonstra que o mel sem tratamento da alimentacdo artificial permanece na escala de
umidade de média 23% enquanto o mel com tratamento de xarope (1:1) de 4gua e aglcar encontrava com
25,19% de umidade.

Um dos constituintes do mel e importante pardmetro da qualidade é o teor em agua, pois permite
estimar o tempo de vida util do produto (Bogdanov et al., 2004). Quanto maior o teor em agua, maior é a
probabilidade de o mel fermentar durante o armazenamento.

Grafico 5- Determinacio da Umidade
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Tratando-se de um produto higroscopico, o mel pode absorver e reter umidade durante a extragdo,
guando armazenado em condi¢des inadequadas, e em embalagens ndo estanques (Vargas, 2006). Diante disto, o
meliponicultor deve usar com cautela a alimentagdo artificial em suas colmeias apenas nos periodos criticos
de escassez de alimento interno ou periodos chuvosos.

3.6 DENSIDADE ( g/mL)

No grafico 6 observa-se que a amostra com alimentagdo artificial 1,36+1,84 g/mL possuem uma
densidade superior a amostra sem alimento artificial 1,33+1,34 g/mL, isso deve ser porque a preparacgdo da
alimentacdo artificial possui 50% de 4dgua e as abelhas podem ndo desidratar esse alimento em comparac¢do
ao néctar coletado na flor.

Gréfico 4 - Determinagdo da densidade
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O mel é um produto de constituicdo varidvel, dentro de certos limites, o que leva ao fato dele
apresentar também densidade relativamente variavel, sendo que a 202 C, apresenta densidade maxima de
1,452, média de 1,420, e minima de 1,400, que correspondem respectivamente a 85,662, 80,32 e 77,742
graus Brix a 20 oC (TOL-FILHO E FERNANDES, 2005).
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Available online at www.lbp.world



ANALISES DOS PARAMETROS FiSICO-QUIMICOS DO MEL EM ABELHA SEM FERRAO .... VOLUME - & | ISSUE - 1 | OCTOBER - 2018

3.7 SOLIDOS SOLUVEIS TOTAIS (SST)

O Brix (simbolo °Bx) é uma escala numérica de indice de refracdo (o quanto a luz desvia em relagdo
ao desvio provocado por agua destilada) de uma solugdo, comumente utilizada para determinar, de forma
indireta, a quantidade de compostos soluveis numa solugdo de sacarose. A escala Brix é utilizada na industria
de alimentos para medir a quantidade aproximada de agucares.

Grafico 5 - Determinagao dos sélidos soltveis totais
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A quantidade de compostos solUveis corresponde ao total de todos os compostos dissolvidos em
agua, comecando com agucar, sal, proteinas, acidos entre outros e os valores de leitura medido é a soma de
todos eles. Um grau Brix (1°Bx) é igual a 1g de agucar por 100 g de solugdo, ou 1% de agucar.

3.8 SOLIDOS INSOLUVEIS TOTAIS (SIT)

A literatura apresenta valores escassos para soélidos insoluveis. O resultado obtido no presente
trabalho ndo condiz com o valor estipulado pela legislagdo, que normatiza 0,1% para mel centrifugado e
0,5% para mel prensado, sendo este ultimo método utilizado para coleta do mel (BRASIL, 2000). No gréfico 8
na amostra de alimentagdo artificial pode-se observar uma média de 0,70% enquanto as amostras com
alimentacdo artificial obtiveram média de 0,60%

Grafico 8 - Solidos Insohiveis Totais - prensado
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3.9 VISCOSIDADE DO MEL

No grafico 9 os valores das amostras de méis sem o tratamento da alimentagdo artificial
apresentaram a média e o desvio padrdo de 675,4 + 676,4 Pa.s para a viscosidade enquanto as amostras que
recebem tratamento com alimentacdo artificial apresentaram valores 314,9 + 315,0 Pa.s.
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Grafico 6 - Determinagdo da viscosidade
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De acordo com (Crane,1983) a viscosidade do mel pode ser influenciada por muitos fatores incluindo
a composic¢ado, temperatura, conteudo de 4gua, densidade relativa e o alto contetdo de proteinas.

A viscosidade de um mel depende grandemente do seu conteudo de agua e estd assim ligada a sua
densidade relativa; quanto menos agua, mais altas a densidade e viscosidade. Méis de meliponineos
caracterizam-se pela fluidez, devido ao alto teor de dgua, o que pode ser uma vantagem quando do
envasamento e da decantagdo por menor periodo. Apesar da sua importancia, a viscosidade dos méis ndo
constitui critério de avaliagdo nas legisla¢des vigentes.

3.10 COR

Estudos de (Gonzalez et al., 2005) relacionaram a cor com o teor de compostos fendlicos e graos de
pélen, sendo esta relagdo muito dependente da origem botdnica do mel. O grau de escurecimento esta
dependente da temperatura e/ou tempo de armazenamento (Gonzales et al.,1999). Sabendo que a cor é
uma determinante na escolha do produto pelo consumidor e para saber a procedéncia e qualidade do
manuseio da colmeia.

Pode-se observar no grafico 10 que as 09 amostras de méis de tratamento artificial e sem
tratamento artificial apresentaram a cor ambar de acordo com classificagdo da cor do mel feita pela Escala
de Pfund.

Grifico 10 - Determinacio da cor do mel
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De acordo os resultados das andlises fisico-quimicas para as amostras de méis de Melipona
seminigra submetidas ao tratamento de alimentacdo artificial e natural no periodo de 10 meses que os méis
possuem diferencas fisico-quimicas comprovadas e estabelecidas pelo padrdo de qualidade do mel. Em
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alguns dos parametros como (condutividade elétrica, agUcares redutores, umidade e sdlidos insollveis
totais) as amostras ndo foram aprovadas quanto aos limites de critérios da legislagdo Brasileira.

Ha séculos a populagdo ribeirinha amazonica realiza a procura por colmeias na mata, com o
consumo do mel de abelhas nativas, utilizando-o, principalmente, de forma medicinal. Entdo outras
pesquisas devem colaborar com a melhoria da atividade da meliponicultura, principalmente em relagao ao
consumo deste produto e manejo florestal. Em relagdo as vantagens da meliponicultura na agricultura
também é notdria e podemos registrar um aumento de 30% a 40% na producdo de frutos de melhor
qualidade, como ocorre com os plantios de café e tomate que apresentaram melhor desempenho devido a
polinizagdo das abelhas. Ainda podemos destacar a questdo ambiental que é a manutengdo e
sustentabilidade da floresta amazonica e de diversas espécies que dependem dela para sobreviverem.
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