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RESUMO EXPANDIDO

Eixo Tematico: Manejo de Agroecossistemas

Resumo: A meliponicultura € uma atividade que vem se desenvolvendo na Amazénia, isso
se deve a diversidade de espécies de abelhas sem ferrdo encontradas na regido
amazonica, e também, por ser uma atividade que se encaixa perfeitamente na dindmica da
agricultura familiar, com fortes principios agroecolégicos. Diante das recentes
regulamentagdes sobre a meliponicultura e dos produtos diretos obtidos na criagdo de
abelhas sem ferrdo, este projeto tem como objetivo determinar as caracteristicas
fisico-quimicas relativas a maturidade, pureza e deterioracdo do mel de abelha Melipona
seminigra, submetido aos ftratamentos de refrigeragdo, pasteurizacdo e maturacao.
Espera-se com o resultado deste estudo contribuir para o conhecimento cientifico sobre as
caracteristicas do mel desta espécie, bem como também gerar conhecimento sobre os
diferentes tipos de processamento de mel.
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Introdugao

A Meliponicultura é a técnica de criagdo de abelhas sem ferrdo em caixas
padronizadas que vem gradativamente crescendo no estado do Amazonas por
possuir grande importancia sociocultural e econbmica, e ao mesmo tempo
conseguindo amparo na legislagdo ambiental por se tratar do manejo da fauna
silvestre (Carvalho-Zilse et al, 2012).

A criagcdo de abelhas sem ferrdo, assim como a Agroecologia, utiliza os
conhecimentos dos povos originais € manejos mais sustentaveis. Os produtos
oferecidos pelas abelhas, como mel, polen e prépolis podem ser uma alternativa de
geragao de renda as comunidades tradicionais da regido amazénica. Porém, além
da importancia econdmica dos produtos da meliponicultura, estima-se que 1/3 dos
alimentos consumidos pelo homem dependem, direta ou indiretamente, da
polinizacéo realizada pelas abelhas (VILLAS-BOAS, 2012). A relacdo das abelhas
com a polinizagdo e o fato da meliponicultura ser uma atividade produtiva que
ocorre
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em harmonia com a vegetagcdo natural, faz com que a meliponicultura tenha
potencial agroecologico.

De acordo com Fernandes et al (2018), a Meliponicultura vem se consolidando
como atividade produtiva no estado do Amazonas devido ao esforco de instituicdes
de ensino, pesquisa e extensdo, além de organizagdes de meliponicultores na
sistematizacdo de informagbes técnicas sobre manejo e desenvolvimento de
metodologias para a criacdo racional dessas abelhas, bem como também, nas
acdes para adequacgao da Meliponicultura na legislagdo ambiental.

Quanto aos aspectos fisico-quimicos, a Agéncia de Defesa Agropecuaria e Florestal
do estado do Amazonas - ADAF/AM editou a Portaria N° 253 de 31 de outubro de
2016, aprovando o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do Mel de
Abelha Social Sem Ferrdo. Outro grande avango para a meliponicultura ocorreu em
2020 com a edicao da Resolucdo CONAMA N° 496/2020 que disciplina o uso € o
manejo sustentavel das abelhas nativas sem-ferréo em meliponicultura em todo
territorio nacional.

A Amazbnia abriga grande quantidade de espécies de abelhas sem ferréo

manejadas desde tempos remotos por diversos povos indigenas e caboclos no
interior do estado (Fernandes et al, 2022). No estado do Amazonas, a abelha
jandaira (Melipona seminigra) esta entre as mais produtivas e varios trabalhos tém
sido realizados abordando a composi¢ao fisico-quimica do mel dessa espécie
(DEMETERCO, 2016; SILVA, 2018). Para fins de comercializagao dos produtos das
abelhas devera ser observado o disposto na Portaria n° 474, de 17 de agosto de
2022, do MAPA, que alterou a Portaria n° 289, de 13 de setembro de 2021, que
estabeleceu o regulamento para enquadramento dos produtos de abelhas e seus
derivados em Artesanal para concessao do selo ARTE. Sobre o Selo Arte, é a forma
de regularizagdo dos produtos alimenticios de origem animal, desde que sejam
produzidos de forma artesanal, a partir de técnicas prioritariamente manuais e por
quem tenha o dominio integral do processo. Ele permite que produtos como queijos,
embutidos, pescados e mel possam ser vendidos livremente em qualquer parte do
territorio nacional, eliminando entraves burocraticos. Os produtos devem cumprir 0s
parametros fisico-quimicos e microbiolégicos estabelecidos nas legislagoes
pertinentes, visando assegurar sua inocuidade e qualidade para consumo. O mel
artesanal de abelhas nativas sem ferrao podera ser submetido a um dos processos
tradicionais reconhecidamente eficientes e garantidores da qualidade e das
caracteristicas originais do produto, a partir da adogdo das Boas Praticas
Agropecuarias e de Fabricagcédo. Neste contexto, considerados como processamento
tradicional o mel submetido a filtragcao, refrigeracédo, desidratagao, pasteurizagao,
maturacdo e outras técnicas adotadas na meliponicultura. Dentre as formas de
processamento de mel no estado do Amazonas, apenas a COOPMEL no municipio
de Boa Vista do Ramos comercializa mel desumidificado, sendo que a maior parcela
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de mel de meliponas que chega ao mercado € na forma in natura, muito suscetivel a
fermentagao. Importante considerar

ainda, o grande volume de mel adulterado ou falsificado sendo comercializado em
feiras na cidade de Manaus. Diante do quadro atual, fazem-se necessarios estudos

como o proposto neste projeto para caracterizar o mel de M. Seminigra assim como
de outras espécies de maior interesse econdmico afim de conhecer os padrbes
fisico-quimicos diante do RTIQ e demais regulamentos especificos. Desta forma, o
objetivo deste estudo foi determinar as caracteristicas fisico-quimicas relativas a
maturidade, pureza e deterioragdo do mel de abelha Melipona seminigra submetido
aos tratamentos de refrigeracéo, pasteurizacdo e maturagao.

Metodologia

Uma amostra (5 litros) de mel de Melipona Seminigra foi coletada em meliponario na
comunidade Santo Antonio em Boa Vista do Ramos. O mel foi fracionado em
subamostras, considerando as boas praticas de manipulagdo, e envasados em
recipientes de vidro para posterior beneficiamento. O experimento foi conduzido no
laboratério de Biologia do IFAM, Campus Zona Leste.

Refrigeragio Pasteurizagio Maturagdo

Envase do mel Envase do mel Aquecimento até 65°C Esterilizagdo das garrafas Envase do mel
=3 ’

Conservagao por frio Fechamento do recipiente Resfriamento

Figura 1: Beneficiamento do mel de abelha Melipona seminigra.

As amostras de mel envasadas foram submetidas aos tratamentos de refrigeragéao,
pasteurizagdo e maturagao conforme descrito por Villas - Béas (2018). Todas as
formas de beneficiamento foram feitas em triplicata. Para refrigeragdo o mel foi
conservado em geladeira com temperatura entre 2 e 4°C, a fim de retardar a
deterioragdo e prolongar a sua vida de prateleira. Na pasteurizagdo o mel foi
aquecido em recipientes abertos, para permitir a saida do ar contido no mel, até
atingir a temperatura limite de 65°C, em seguida os recipientes foram tampados e
resfriados rapidamente em banho de gelo, a fim de intensificar a eliminagdo dos
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microrganismos e acelerar a hermetizag&o do recipiente. No processo de maturagao
a amostra de mel foi armazenada em garrafas de vidro ambar de 330 mL, com air
lock acoplado para permitir a saida de gases produzidos durante a fermentagao
anaerobica controlada,

as garrafas foram mantidas em temperatura ambiente (25°C) durante seis meses,
até a estabilizagao da fermentagcéo do mel. Assim como demonstrado da Figura 1.
Nos méis beneficiados foram realizadas, em ftriplicata, as seguintes analises
fisico-quimicas: umidade, cinzas, pH, acidez livre, agucares redutores e sacarose
aparente, assim como descrito pelo Instituto Adolfo Lutz (2008). Os dados dos
experimentos foram submetidos a anadlise estatistica, por meio da andlise de
variancia (ANOVA) e teste de Tukey, a 5% de probabilidade (p<0,05), para
comparacgao entre as médias, utilizando o Programa BIOESTAT.

Resultados e Discussao

Como resultados deste estudo obtivemos os méis de M. seminigra refrigerado,
pasteurizado e maturado (Figura 2), caracterizados quanto a umidade, pH, cinzas,
acidez, agucares redutores e sacarose aparente (Tabela 1).

Figura 2: Méis de abelha Melipona seminigra submetido aos tratamentos de
refrigeracdo, pasteurizagado e maturagao.

Em relacdo a umidade, cinzas e pH nao houve diferenga entre os méis refrigerado,
pasteurizado e maturado. Os teores de umidade para o mel refrigerado foram de
25,93%, 26,60% para o mel pasteurizado e 26,63% para o mel maturado. Os
resultados apresentaram-se de acordo com a legislagao estadual (Portaria n° 253
de 31 de outubro de 2016), a qual estabelece que o teor de umidade para méis de
abelha social sem ferrao deve ser de 23 a 35%. A umidade € um dos principais
parametros para avaliar a maturidade do mel, pois esta pode influenciar na
viscosidade, peso especifico, maturagao, cristalizagao, sabor e conservagao do mel,
visto que micro-organismos osmofilos podem provocar a fermentagdo néo
controlada quando a umidade for elevada. A literatura indica que os méis de abelhas
sem ferrdo costumam apresentar quantidade de agua elevada e grande
variabilidade no teor de umidade dos méis analisados, podendo variar de 24,60% a
44,80% para M. seminigra (DEMETERCO, 2016).
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A legislagao brasileira ndo apresenta valores de referéncia para pH, porém o pH é
util para avaliagcdo da qualidade do mel. Em comparagdo com os resultados de
outras literaturas, Santos et al. (2021) encontrou valores de pH de 3,05 a 3,91 para
Melipona seminigra merrilae, na qual esta de acordo com os resultados encontrados
neste

trabalho. O pH ideal para o mel é abaixo 4,0, acima disso pode influenciar na
estabilidade e conservacdo do mel, pois o baixo pH inibe o desenvolvimento de
micro-organismos patogénicos e deteriorantes, os valores elevados de pH podem
indicar fraude ou ma qualidade do produto.

Tabela 1 — Analise fisico-quimica de amostras de mel de Melipona Seminigra sob
diferentes formas de processamento. Manaus, 2022.

Amostras Umidade Cinzas Aglcares redutores Acidez livre H
(6100g")  (g.100g™) (g.100g") (mEQ.kg™) P
Mel refrigerado 25,93 +0,23* 0,02 +0,02° 64,33 1,99b 58,03 2,06b 3,54 +0,23?
Mel pasteurizado 26,60 £ 0,00° 0,10+ 0,08 68,04 +1,12° 59,20+ 2,06° 3,07 £0,20°
Mel maturado 26,63 £0,06° 0,07 £0,04° 67,20 £ 1,50° 83,77 £5,85° 3,39+0,16°

Médias seguidas por letras iguais nas colunas ndo diferem estatisticamente ao nivel de 5% de
probabilidade (p< 0,05).

Os teores apresentaram resultados de 0,02% a 0,10% de cinzas, estes valores
estdo de acordo com a legislagdo estadual (Portaria n°® 253 de 31 de outubro de
2016). Os méis da abelha M. seminigra merrillae podem apresentar uma faixa de
0,09% a 1,41% de cinzas (SANTOS ET AL, 2021), tais valores estao proximos dos
resultados obtidos neste estudo.

O mel maturado apresentou acidez de 83,77 + 5,85 meq.Kg' diferindo
significativamente dos méis refrigerado (58,03 + 2,06 meq.Kg') e pasteurizado
(59,20 + 1,69 meq.Kg'), estudos mostram que os valores de acidez para méis de M.
Seminigra podem apresentar elevada variagdo, podendo chegar até 103,95
meq.Kg' (DEMETERCO, 2016). Os resultados dos méis refrigerados e
pasteurizados estdo de acordo com a legislagdo brasileira. O mel maturado
ultrapassou o limite maximo estabelecido de 80 meq/kg, porém esta acidez elevada
esta de acordo com os resultados de Demeterco (2016) que analisou 8 amostras de
meéis de M. seminigra nos municipios de Marard e Boa Vista do Ramos no
Amazonas. Este resultado era esperado, visto que, durante o periodo da
fermentagao ocorre a produgédo de acidos organicos, o que pode ter influenciado no
aumento da acidez do mel. Esse comportamento foi evidenciado no estudo de Silva
et al (2023), que observaram aumento da acidez livre durante periodo de maturagao
(0 -180 dias) em mel de urugu-amarela (Melipona mondury) sob temperaturas de 20
e 30 °C. Quanto as analises dos acucares redutores, o maior valor obtido foi 68,04
% (mel pasteurizado), além disso, o resultado para mel refrigerado (64,33 + 1,99)
diferiu dos méis pasteurizado e maturado (67,20 + 1,50), os resultados ficaram de
acordo com a legislagdo. Em comparagédo com outras literaturas os resultados deste
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que encontrou valores de 38,52% a 62,34% de agucares redutores.

Conclusoes

Para os parametros avaliados, é possivel admitir que a maioria dos valores de
umidade, cinzas, acidez livre e acucares redutores de todas as amostras a excecao
do mel maturado estdo de acordo com os limites especificados na Portaria ADAF
N°253 / 2016, considerando que esta portaria contempla apenas o mel in natura e
0os processos de beneficiamento desumidificagcdo e refrigeragdo. Os valores
encontrados para pH estdo de acordo com a literatura.

Torna-se necessario mais estudos sobre maturacdo de méis de meliponineos por
ser uma técnica simples em relagdo as demais e menos onerosa para 0s
meliponicultores locais, tais estudos fornecerdo dados para atualizacido da
legislagao estadual.
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