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1 Introducéo

A apicultura tem estreita relagdo com o desenvolvimento da flora de uma regido, tanto
pela participacdo direta das abelhas por meio da polinizagdo quanto pela acdo do homem, que
procura melhorar as condic@es apicolas e favorecer o ambiente. Esta é uma pratica direcionada
ao controle e criacdo de abelhas, com a finalidade de obtencéo de produtos como o mel, a cera,
0 polen, a prépolis, a geleia real e o veneno de abelha (apitoxina) [Fortes, 2023].

O mel é uma substéncia que vem sendo utilizada pelo homem como alimento; constitui-
se um produto natural elaborado pelas abelhas a partir do néctar das flores ou de exsudacGes
sacarinicas de outras partes vivas das plantas e possui propriedades nutritivas e terapéuticas (De
Almeida Filho, 2011). O mel constitui-se em um produto biolégico muito complexo, cuja

Cadernos de Agroecologia — ISSN 2236-7934 - Anais do 2° Congresso Internacional de Agroecologia e
Desenvolvimento Territorial. — Recife, PE - v. 20, no 1, 2025



qualidade e composicao fisico-quimica variam significativamente dependendo da florada, das
condicBes climéticas e do manejo do apicultor (Silva, 2014). A grande variagéo na flora traz ao
mel coloracdo, sabor, aroma e consisténcia com caracteristicas diferentes. Assim, relacionando
a flora com a cor, o0 mel pode variar do branco e amarelo as tonalidades ambar (Opuchkevich,
Klosowski e Macohon, 2008).

A caracterizacdo completa do mel é dada por meio de analises organolépticas, fisico-
quimicas, microscépicas e polinicas. As analises organolépticas do mel de Apis mellifera
consistem em avaliar aspectos como aparéncia, cor, aroma e sabor, parametros essenciais que
influenciam diretamente a aceitacdo do consumidor. Essas caracteristicas sdo afetadas pela
origem floral do mel, pelo processo de producdo e pelas condi¢des de armazenamento (Mendes
et al., 2009), sendo essas analises importantes para garantir a qualidade e a seguranca alimentar
do consumidor.

O objetivo deste trabalho foi verificar a qualidade de amostra de mel adquirida de um
entreposto de mel em Campina Grande-PB, comparando-a com valores de referéncia de

amostras registradas na literatura.

2 Referencial tedrico

2.1. Historico e definicdo do mel

A producdo de mel pelas abelhas é mais antiga que a propria histéria do homem. Antes
da existéncia do homem, o mel era consumido por diversos mamiferos, outros insetos e
passaros. Quando o homem conheceu o mel, comecou a consumi-lo de forma extrativista, o que
chamava de “caga”, pois 0 mel era cagado como outros alimentos, sendo posteriormente essa
denominagdo substituida pela apicultura (Pereira, 2007). Foi a civilizagdo egipcia a primeira
civilizacdo a praticar a apicultura de forma racional, embora ainda de maneira muito
rudimentar, pois 0s meles eram armazenados em potes, ha aproximadamente 2.400 anos a.C.
Hoje, a criacdo de abelhas meliferas, Apis mellifera L., é realizada em colmeias artificiais,
utilizando métodos e equipamentos desenvolvidos especialmente para sua cultura racional e
exploracdo econdmica (Alves, 2013).

O mel é definido como um alimento proveniente de abelhas meliferas, que podem
utilizar o néctar das flores ou secre¢des procedentes das partes vivas das plantas e excrecGes de
insetos sugadores de plantas que ficam sobre as partes vivas destas. As abelhas recolhem,
transformam e combinam essas substancias com substancias especificas proprias, armazenando
e maturando o mel nos favos da colmeia (mel de melato) [Barbosa et al., 2021].
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2.2. Composicao e classificacdo

Os constituintes do mel incluem aminoacidos, vitaminas, minerais, lipidios, enzimas e
outros fitoquimicos, como flavonoides e é&cidos fenolicos, aléem de acucares. Quando
consumidos com frutas e vegetais, seu efeito antioxidante é potencializado, melhorando seu
valor nutricional (Carvalho et al., 2023). Esses constituintes fazem do mel um alimento de
grande relevancia para o consumidor.

O conteldo e a variabilidade dos componentes do mel dependem de diversos fatores
que ndo sdo controlados pelo homem durante sua elaboragéo, como origem botanica, condi¢Ges
regionais e mudancas climaticas da éarea forrageada pelas abelhas. Assim, pardmetros de
identidade e qualidade apresentam grande variabilidade, resultando em méis com diferentes
cores, aromas e sabores (Oliveira, 2017). O mel é classificado como monofloral quando ha
dominancia de uma Unica origem polinica em sua elaboracéo, ou poli floral (silvestre), quando

apresenta multiplas origens polinicas (Lirio et al., 2015).

3 Metodologia

3.1. Aquisigdo da amostra

Este trabalho foi desenvolvido no Centro de Ciéncias Humanas, Sociais e Agrarias
(CCHSA) da Universidade Federal da Paraiba (UFPB). O mel de Apis mellifera utilizado nas
analises laboratoriais foi adquirido de um entreposto de mel localizado no municipio de
Campina Grande, PB. No Laboratério de Fisico-Quimica de Alimentos (LFQA) do
CCHSAJ/UFPB, o mel passou pela verificagdo da embalagem e do lacre para assegurar que ndo

houvesse contaminacao.

3.2. Anélises Organolépticas do Mel de Apis mellifera L.

A metodologia utilizada nas analises organolépticas do mel de Apis mellifera seguiu 0s
parametros descritos pelo Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (Brasil, 2000).
As amostras de mel foram avaliadas quanto aos seus aspectos visuais e sensoriais no
LFQA/CCHSA/UFPB, considerando as seguintes caracteristicas: aspecto, cor, aroma e sabor.
Cada parametro foi comparado ao regulamento técnico estabelecido para a qualidade do mel no
Brasil (Brasil, 2000).
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3.3 Analises Fisico-quimicas do Mel de Apis mellifera L.

Realizaram-se as analises fisico-quimicas dos seguintes fatores: pH, umidade, sélidos
soltveis (°Brix), acidez titulavel, corantes, reacdo de Fiehe, que detecta a presenca de HMF
(hidroximetilfurfural), indicador de adulteragbes, e se a cor vermelha persistente indica
positividade para HMF (Leal et al., 2001), acUcares redutores, agtcares nao redutores, aglicares
totais, cor e didstase. Todos os procedimentos seguiram os métodos oficiais do Instituto Adolfo
Lutz (IAL, 2008), e os resultados foram comparados aos preconizados pela Instru¢cdo Normativa
n° 11 (Brasil, 2000).

3.4. Caracteristicas Microscopicas e Polinicas do Mel de Apis mellifera L.
A metodologia para a analise das caracteristicas microscopicas e polinicas do mel de
Apis mellifera seguiu procedimentos padrdo, conforme Louveaux et al. (1978), os quais podem
ser realizados por dois métodos diferentes: qualitativo, utilizado neste trabalho, e quantitativo,
para identificar a origem floral do mel e verificar a presenca de particulas e elementos
microscopicos que possam influenciar sua qualidade.
Inicialmente, preparou-se a amostra, onde uma peguena quantidade de mel foi diluida em
agua destilada e centrifugada para a separacao dos gréos de pdlen. O sedimento resultante foi
recolhido e colocado em laminas de microscopio, que foram coradas com corantes especificos,
como a fucsina, para facilitar a visualizagdo dos graos de pélen sob o microscopio. Cada tipo
de pdlen foi comparado com uma base de dados de referéncia de espécies vegetais para as

plantas predominantes na dieta das abelhas.

4 Resultados e Discussao

5.1 Analises Organolépticas

As analises organolépticas do mel adquirido do entreposto — representado pela amostra
1 — revelaram caracteristicas sensoriais como cor, sabor, aroma e consisténcia (viscosidade)
condizentes com os padrdes estabelecidos pelo Brasil (2000). O mel apresentou aspecto de
liquido denso, conforme esperado para um mel de boa qualidade, mesmo com o V.M.P.

variando de liquido a pastoso (Tabela 1).
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Tabela 1: Organoléptica do Mel de Apis mellifera L.

Anélise Amostra V.M.P.
Aspecto Liquido denso Liquido a pastoso
Cor Castanho-escuro Amarelo a castanho
Aroma Floral Leve, caracteristico
Sabor Doce intenso Doce moderado

A cor foi classificada como castanho-escuro, enquanto o V.M.P. estabelece uma
variacdo entre amarelo e castanho, sugerindo que a amostra esta dentro do intervalo permitido,
porém no limite superior. O aroma foi descrito como floral, caracteristico do mel multifloral, o
que esta de acordo com o V.M.P., que descreve um aroma leve e caracteristico. O sabor da
amostra foi doce intenso, atendendo ao critério de um sabor doce moderado no V.M.P. Esses
resultados indicam que as caracteristicas organolépticas do mel analisado estdo dentro dos

padrdes, com algumas variagdes aceitaveis de cor e sabor.

5.2. Caracteristicas Fisico-quimicas do Mel de Apis mellifera L.

As analises fisico-quimicas revelaram que o pH da amostra 1 foi de 4,21, dentro do
intervalo estabelecido pelo V.M.P. (3,4 - 6,1), garantindo a acidez adequada para a preservagdo
do mel (Tabela 2). O teor de Brix foi de 80,3, acima do limite minimo de 80, 0 que assegura
um alto contetido de s6lidos sollveis e, consequentemente, um mel de qualidade. A temperatura
registrada foi de 27,3°C, proxima ao valor de referéncia de 27°C, indicando que as condicdes

de analise foram mantidas adequadas.

Tabela 2: Caracteristicas Fisico-quimicas do Mel de Apis mellifera L.

Andlises Amostral V.M.P.
pH 421 34-6,1
°BRIX 80,3 >80
Temperatura (°C) 27,3 27
Acidez (meg/Kg) 19,03 <50
Umidade (%) 18% <20

Cor 5,74 3-6
Reacao de Fiehe Negativo Negativo
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Corantes Ausente Ausente
Diéastase Positivo Positivo
Acucares Redutores (%) 66,43% > 65%
Acucares nao Redutores (%) 6,60% < 6%

Acucares Totais (%) 59,48% > 60%

A acidez livre foi de 19,03 meg/kg, significativamente abaixo do limite méximo de 50
meq/kg, o que reflete a baixa acidez do mel e sua boa conservacao. O teor de umidade foi de
18%, também dentro do V.M.P. (inferior a 20%), indicando que o mel possui baixo teor de
agua, o que ajuda a evitar fermentacdes indesejadas.

A reacéo de Fiehe foi negativa, confirmando a auséncia de adulteragdo por aquecimento,
enguanto a presenca de corantes também foi negativa, indicando que o mel ndo foi adulterado.
A atividade da diastase foi positiva, 0 que comprova a integridade das enzimas presentes no
mel.

Quanto aos teores de agUcares redutores, a amostra apresentou 66,43%, superando o
minimo de 65% estabelecido pelo V.M.P., e os agucares ndo redutores foram de 6,60%,
ligeiramente acima do valor maximo permitido de 6%. Isso indica uma leve discrepancia, que

pode estar relacionada a origem floral ou ao processo de coleta e armazenamento do mel.

5.3. Caracteristicas Microscopicas e Polinicas do Mel de Apis mellifera L.

As andlises microscopicas e polinicas confirmaram a presenca de polen, validando a
origem natural e multifloral do mel, conforme indicado na amostra. O V.M.P. prevé que o mel
possa ser classificado como uni floral ou multifloral, e a amostra foi corretamente classificada
como multifloral, com uma diversidade de grdos de polen identificados. A presenca de
substancias estranhas foi negativa, conforme esperado, indicando que o mel esta livre de
contaminagOes fisicas ou adulteracbes. Essas caracteristicas microscopicas estdo em
conformidade com os padrbes do Brasil (2000), confirmando a pureza e qualidade do mel

analisado (Tabela 3).

Tabela 3: Caracteristicas Microscépicas e Polinicas do Mel de Apis mellifera L.

Analise Amostral V.M.P.
Mel flora Multifloral Uni floral - Multifloral
Apresentacdo do mel Liquido Liquido - Cristalizado
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Pélen Positivo Positivo

Substancias estranhas Negativo Negativo

Esses resultados mostram que o mel analisado estd em conformidade com a maioria dos
parametros fisico-quimicos e polinicos estabelecidos pelo Brasil (2000), sendo considerado um
produto de qualidade, embora com uma ligeira variacdo nos agucares ndo redutores, a qual pode
ser investigada em estudos futuros. A analise microscépica e polinica do mel de Apis mellifera
L., especificamente da amostra 1 (Tabela 3), revelou a presenga de pdlen pertencente a trés
familias de plantas predominantes: Fabaceae, Asteraceae e Malvaceae. Essas familias séo
representativas de plantas que geralmente tém importancia tanto econémica quanto ecoldgica
na regido de origem do mel, e sua identificacdo ajuda a caracterizar a origem floral do mel,
fornecendo informacdes sobre a biodiversidade local e as praticas agricolas que influenciam
sua producao:

1) Fabaceae: A presenca de pdlen (Figura 1) da familia Fabaceae é um indicativo da

diversidade de leguminosas na area de coleta

Figura 1: Pélen de mel da familia Fabaceae.

Fonte: Evaldt, et al., 2009

2) Asteraceae: O polen desta familia (Figura 2) sugere a presenca de espécies como margaridas

e girassois, comuns em ambientes de campos abertos e reas cultivadas.
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Figura 2: Pélen de mel da familia Asteraceae

Fonte: Evaldt et al., 2009

3) Malvaceae: O pdlen de Malvaceae (Figura 3), que inclui plantas como hibisco e malva,
indica a diversidade de flora em areas com vegetacdo mais arbustiva ou de cerrado, dependendo

da regido de coleta.

Figura 3: Polen de mel da familia da Malvaceae.

N R

Fonte: Evaldt et al., 2009
5 Conclusoes

As analises realizadas no mel de Apis mellifera L. do entreposto localizado em Campina
Grande, Paraiba, proporcionaram uma compreensao detalhada de suas caracteristicas fisico-
quimicas e polinicas que, de certa forma, serve de estimulo para os produtores agroecoldgicos
de mel da regido estudada.

1. A anélise fisico-quimica revelou parametros essenciais que indicam a qualidade e a
conformidade do mel com as exigéncias de qualidade, como pH, umidade, acidez e
niveis de agucares, todos dentro dos padrdes esperados para um mel de boa qualidade.

2. Os resultados obtidos nas analises fisicas e sensoriais do mel demonstram que o produto
atende aos padr@es de qualidade exigidos, apresentando-se como uma opcao confiavel

para o consumidor.

Cadernos de Agroecologia — ISSN 2236-7934 - Anais do 2° Congresso Internacional de Agroecologia e
Desenvolvimento Territorial. — Recife, PE - v. 20, no 1, 2025



3. Portanto, as anélises realizadas confirmam que o mel comercializado por esse entreposto
é um produto de alta qualidade, com uma composic¢do polinica que reflete a riqueza e a

diversidade das plantas visitadas pelas abelhas na regido de coleta.
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