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RESUMO

As abelhas nativas tem um importante papel na manutencdo da flora e
biodiversidade vegetal, para isso mantém relacdo muito estreita com as flores,
a partir da recompensa oferecida, o néctar. Este trabalho tem como objetivo
fazer andlises fisico-quimicas de amostras de méis de diferentes origens e
métodos de conservacdo na regido do Submédio Sdo Francisco. As amostras
de mel foram produzidos pela abelha Melipona mandacaia na llha do
Massangano com vegetacdo de mata ciliar, mel misturado com vegetacdo da
Caatinga e também produzido na cidade de Juazeiro misto, com vegetacdo da
Caatinga. Duas amostras foram fermentadas de forma controlada. As analises:
condutividade elétrica, pH, acidez e sdlidos soluveis totais de 15 amostras de
mel foram comparadas e analisadas estatisticamente. De um modo geral os
méis estudados estdo dentro das referéncias técnicas para os parametros

estudados.

Palavras-chave: abelha, parametros de qualidade, meliponicultura
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1. INTRODUCAO

As abelhas, por serem agentes polinizadores, tem papel fundamental
para a vida dos vegetais e da garantia da variabilidade genética, assim, nos
ecossistemas existentes no mundo tem papel importante na preservacédo de
plantas e animais (SANTANA et al.,, 2011). Existe uma gama de agentes
polinizadores, dentre eles, os meliponineos que destacam-se por favorecer

uma grande porcentagem das espécies botanicas visitadas.

No planeta terra, o lugar que tem sua maior diversidade, € o Brasil. Esta
grande variedade de seres, que tem 20% do numero total de espécies da
Terra, eleva o Brasil ao posto de principal nacdo entre os 17 paises
megadiversos ou de maior biodiversidade no mundo (MMA, 2015). Dentre as
suas cinco regides, € encontrado o Semiarido com predominancia da Caatinga,
gue apresenta vegetacao tipica e endémica com perda de folhagem na estacéo
seca. [Estudos mais recentes apontam a caatinga como rica
em biodiversidade e endemismos, e bastante heterogénea (PRUDENCIO el al.,
2009). Diante de tanta riqueza existente nessa regido de plantas poliniferas e
nectariferas, a caatinga se torna um dos cenarios ideais para o0

desenvolvimento da meliponicultura no sertdo nordestino (ARY, 2013).

Segundo Meneses et al., (2011) a meliponicultura se encaixa
perfeitamente em varios conceitos de diversificacdo e utilizacdo sustentavel
dos recursos naturais, pois é uma atividade que pode ser integrada ao manejo
florestal, plantio de fruteiras e/ou culturas de ciclos curtos, em muitos casos,
pode contribuir no aumento de producéo agricola. E uma prética que precisa de

inicio um pequeno investimento e pode ser formada em pequenos meliponarios


https://pt.wikipedia.org/wiki/Biodiversidade

no meio rural, além de possibilitar que o produtor familiar mantenha suas outras

atividades culturalmente, tendo aumento na renda com essa nova atividade.

No comércio regional, principalmente na regido Nordeste, o mel da
Melipona mandacaia Smith € muito apreciado, podendo também se constituir
num complemento financeiro importante para as populagdes rurais, propiciando
0 aproveitamento dessas abelhas para a criagdo racional e como mecanismo
de preservacdo ambiental. Para criacdo racional dos meliponineos o criador
deve plantar espécies vegetais empregadas como fonte de alimentacdo e
criacao de ninhos para as abelhas (BARBOSA et al., 2011).

Segundo Alves et al., (2006) a mandacaia (Melipona mandacaia) € uma
das mais conhecidas no Nordeste brasileiro dentre as espécies de abelhas sem
ferrdo, constituindo-se em um animal de convivéncia, definitivo nas zonas
rurais. Todavia, existem ainda poucos estudos sobre as caracteristicas fisico-
quimicas, que possibilitem determinar padrdes de qualidade para a sua
comercializacado (SOUZA et al., 2004).

Varios parametros fisicos e quimicos vém se tornando padronizados na
caracterizacdo do mel. Entende-se que o mel é um alimento complexo do ponto
de vista da analise fisico-quimica e palinolégica visto que sua composicdo é
abrangente em funcdo de sua origem geogréafica e floral, assim como pelas
condi¢cdes climaticas. Em termos de composicdo o mel de abelha nativa
(Meliponinae) €é pouco conhecido, véarias vezes sendo associado as
caracteristicas do mel das abelhas Apis. Diante disso, se faz necessario
estudar esse produto porque, como se sabe na literatura, os habitos das
abelhas sem ferréo se diferenciam das abelhas africanizadas, resultando numa
composicao diferenciada do mel (EVANGELISTA-RODRIGUES et al., 2005).

Este trabalho teve como objetivo determinar as caracteristicas fisico-
guimicas de amostras de mel de M. mandacaia Smith, de diferentes origens e
meétodos de conservacéao, contribuindo para o conhecimento das caracteristicas

do mel e fornecendo subsidios para a sua exploracao racional.



2. REFERENCIAL TEORICO

2.1. Meliponicultura

As abelhas sem ferrdo (Apidae: Meliponini) possuem um grupo
diversificado de abelhas sociais, fartamente encontradas em regides
subtropicais e tropicais (SILVA E PAZ, 2012). As abelhas sem ferrdo séo
conceituadas espécies chave justamente pelo servico de polinizacado que elas
prestam, admitindo assim, uma grande importancia biolégica e na producéo de
alimentos. Como generalistas polinizadores, elas ajudam nos ecossistemas
naturais a manter a biodiversidade de plantas e aumentam a qualidade e

produtividade de muitos cultivos comerciais (MAIA et al., 2015)

Em todo o Pais, vem crescendo a pratica da meliponicultura. Apesar de
gue muitos criadores tenham como objetivo a producao de mel, o produto de
maior importancia dessas abelhas é a polinizacdo de espécies vegetais
cultivadas e nativas, contribuindo para a manutencéo da variabilidade genética
de varias espécies vegetais. Com a intencdo preservar as espécies vegetais
nativas do Brasil € preciso preservar as abelhas (PEREIRA et al., 2007).
Segundo Martini (2015), A efetividade das abelhas nativas na polinizagéo
possivelmente esté relacionada a dependéncia dos recursos florais desde a
fase larval até a adulta, sendo o néctar a fonte energética e o polen a fonte de

proteinas.

Segundo Maia et al., (2015) é necessario um aperfeicoamento das
praticas de manejo para transformar a meliponicultura em uma ferramenta

chave de desenvolvimento e conservagédo. Dessa forma, a atividade sendo



produtiva vai proporcionar para os criadores aumento nas vendas. Esta
atividade, sendo feita de modo rustico, o que diminui a caréncia de utilizacédo
de outros recursos naturais. Essa atividade proporciona a educagao ambiental,
0 querer cuidar das areas naturais e consequentemente as plantas visitadas
pelas abelhas, favorecendo a manutencdo da biodiversidade vegetal e a

produtividade das culturas agricolas.

O mel das espécies de meliponineos de maneira geral tem como
caracteristica principal a diferenciacdo nos teores da sua composi¢ao, sendo
apontado o teor de 4gua (umidade), que o torna menos denso que o mel das
abelhas africanizadas (A. mellifera). A cor varia do quase transparente ao
ambar escuro e o gosto e niveis de acucar dependem do paladar, da espécie,
da época, da regido e, principalmente, da florada. O mel, sem falar dos
acucares em solucdo, também contém &cidos orgéanicos, enzimas, vitaminas,
flavonoides, minerais e uma variedade grande de compostos organicos, que

contribuem para odor, sabor e sua cor (ALVES et al, 2005).

De ano em ano, ha um aumento de produtores na meliponicultura. No
entanto, é de suma importancia que se conheca bem as atuais técnicas de
manejo das abelhas para se ter bons resultados, como por exemplo, divisdo de
colénias e alimentacdo das abelhas com xarope de aguUcar, que é essencial
para acelerar o desenvolvimento de colbnias iniciais ou recém-formadas. Como
em qualquer sistema de criagdo animal intensiva a suplementacédo alimentar
em forma de racdes é crucial para o bem estar dos animais e para 0 sucesso

dos trabalhos e aumento da populagéo (ALVES et al., 2011).

2.2. Caracteristicas fisico quimicas do mel

Estdo sendo utilizados na caracterizacdo do mel, varios parametros
fisicos e quimicos. Trata-se de um alimento complexo do ponto de vista
bioldgico e também analitico, visto sua composicéo variada em funcéo de sua
origem floral e geografica, assim como pelas condigbes climaticas (BASTOS,
1994).
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Segundo Alves (2005), o mel em sua composicdo depende,
especialmente, das fontes vegetais das quais ele se origina, mas também de
fatores diferenciados, como o solo, tipo da abelha, o estado fisiolégico da
colénia, o estado de maturacdo do mel, as condicdes meteoroldgicas quando

da colheita.

O mel das abelhas nativas é um produto que tem apresentado uma
procura crescente de mercado, pelo sabor singular e por muitos beneficios ao
consumidor com propriedades terapéuticas a ele designada, obtendo 6timos
precos para o produtor em comparacdo aos méis das abelhas do género Apis
em varias regifes do Brasil. Entretanto, ainda existem poucos trabalhos sobre
as caracteristicas fisico-quimicas, que possibilitem definir padrées de qualidade

para a sua comercializacdo (MENDES et al., 2009).

O mel por apresentar riqueza de elementos em sua composi¢cdo, €
considerado um dos alimentos mais valiosos da natureza, composto de agua,
glicose, frutose, sacarose, maltose, sais minerais, vitaminas, enzimas,
horménios, proteinas, acidos, aminoéacidos e fermento. (ARAUJO et al., 2006).
Depois de um tempo de colhido, o mel continua sofrendo modifica¢des fisicas,
quimicas e organolépticas, originando a necessidade de ser produzidos e
conservados dentro de alto nivel de qualidade, moderando todas as etapas do
seu processamento, com finalidade de se garantir a qualidade do produto
(CAMARA et al., 2011).

2.2.4. Condutividade elétrica

A condutividade elétrica geralmente € utilizada como método auxiliar na
definicdo da origem botéanica do mel e tem ligagdo com a quantidade de cinzas,
pH, acidez, sais minerais, além das proteinas e outras substancias que no mel
estao presentes (MARCHINI et al., 2005).
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2.2.1. Potencial hidrogeniénico - pH

Pela legislagéo nacional ou internacional, os valores de pH n&o estéo
padronizados. Comumente o pH dos méis € baixo, sendo que méis podem
mudar dependendo das caracteristicas da origem botanica. O valor de pH do
mel pode ser influenciado por varios fatores como: pH do néctar, solo ou
associacao de vegetais para composicdo do mel. Apesar de que o pH néo seja
recomendado nos tempos atuais como andlise obrigatéria no controle de
qualidade de méis brasileiros, mostra-se interessante como variavel auxiliar
para avaliacdo da qualidade pois, € um parametro de importancia no seu

armazenamento e na sua extracdo (SOUZA et al., 2012).

2.2.2. Acidez

Queiroga (2015) cita em seu trabalho que, a acidez é um importante
componente do mel, pois contribui para a sua estabilidade, frente ao
desenvolvimento de micro-rganismos. O mesmo salienta também, que os
acidos dos méis estdo dissolvidos em solucdo aquosa e produzem ions de
hidrogénio que promovem a sua acidez ativa, permitindo assim, indicar as

condi¢cbes de armazenamento e ocorréncia de processos fermentativos.

A acidez no mel deve-se a variacao dos acidos organicos, resultantes de
diferentes fontes de néctar, pela acdo da enzima glicose — oxidase sobre a
glicose que da origem ao &cido gliconico. A acdo desta enzima continua
mesmo durante 0 armazenamento, pois mantem-se em atividade no mel
mesmo apos 0 processamento, pela acdo das bactérias durante a maturacéo e
ainda sob influéncia da quantidade de minerais presente no mel (MENDES et
al., 2009).

Naturalmente, o mel € um produto acido, podendo seu pH ter uma

variacdo de 3,3 a 4,6. Valores de pH diferentes da sua normalidade podem

indicar fermentacéo ou adulteragédo do mel (DIASA et al, 2009).
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2.2.3. Umidade

O mel é um alimento bastante higroscépico, podendo facilmente
absorver 4gua, dependendo da forma de armazenamento, manejo e regido.
Méis com altos teores de umidade fermentam com certa facilidade. O mel deve
apresentar no maximo 20 g de umidade/ 100g de mel analisado (JESUS et al.,
2012) .

A quantidade de agua no mel €, sem sombra de duvida, uma das
caracteristicas mais importantes, por ter influencia na sua viscosidade,
conservacao, maturidade, peso especifico, cristalizacéo, palatabilidade e sabor
(ANACLETO et al., 2004).

Na literatura, o teor de umidade dos meéis de meliponineos normalmente
sdo citados como de umidade acima da dos méis de Apis mellifera,
proporcionando viscosidade mais baixa e condi¢cdes de conservagao diferentes
daquelas dos méis cuja umidade €é menor (GROSSI, 1998). Esta
caracterizacdo faz com que a atividade da enzima glicose-oxidase seja mais
intensa, possuindo maior producao de acido gliconico, ocasionando acidez livre
alta e pH relativamente baixo (MENDES et al,. 2009).

Segundo Rodrigues (2005), outro ponto a ser discutido € o manejo
utilizado para opercular o mel, ou seja, a abelha africanizada de uma maneira
geral, s6 opercula o mel quando este ja se encontra em ponto de coleta (17% -
18% de umidade). Para a abelha nativa sabe-se que o mel é operculado com
um alto valor de umidade, o que ativara a fermentacdo caso haja condi¢cdes
préprias para isso, diminuindo o seu periodo de prateleira, visto que esta
abelha operculou os potes de mel com esses apresentando umidade em torno
de 24% (CAMPOS et al., 2010).
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3 OBJETIVOS

3.1 Objetivo Geral

Realizar analise fisico-quimica de amostras de mel da regido do

Submédio Sao Francisco.

3.2 Objetivos especificos

a) Analisar condutividade elétrica, acidez, pH, SST de 15 amostras

de mel comparando com os padrfes nacionais e internacionais.

b) Fazer o comparativo das andlises fisico quimicas de méis de

diferentes origens e métodos de conservacao.

4. MATERIAL E METODOS

4.1 CARACTERIZACAO DO LOCAL

O experimento foi conduzido no laboratorio de alimentos no Instituto
Federal de Educacédo, Ciéncia e Tecnologia do Sertdo Pernambucano — IF
SERTAO — PE, Campus Petrolina Zona Rural, situado no Perimetro Irrigado
Senador Nilo Coelho, N-4, Petrolina-PE. A extracdo dos méis foi feita na Illha do
Massangano com coordenadas: 9° 27'35,3” latitude sul, 40° 34’ 16,3” longitude
oeste, numa area que compreende uma extensdo de 500 m por 4 km, no
municipio de Petrolina, Estado de Pernambuco, e outra parte, cerca de 4
amostras, estavam no municipio de Juazeiro, 9° 25'6. 60” latitude sul, 40° 9’

51.8” longitude oeste, estado da Bahia.
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4.2 Caracterizacdo das amostras

Foram utilizadas 15 amostras de mel, originadas de varias colonias de
M. mandacaia, em que 12 amostras, estavam situadas na Ilha do Massangano
e o restante, formado por 3 amostras, estavam no municipio de Juazeiro,

estado da Bahia.

As colbnias estavam alojadas em dois meliponarios construidos e
localizados em é&reas diferentes, mas sob forte influéncia humana, circundada
por vegetacdo de Caatinga arborea situada na llha do Massangano e na cidade

de Juazeiro no meliponério da Sra Balbina.

O enxames que forneceram o mel da amostra n° 1 foi inicialmente
retirado do Pontal, regido com autorizacdo de desmatamento do IBAMA a
Codevasf. O tronco com o enxame foi transportado para a llha do Massangano
e la foi transladado para uma caixa racional modelo IMPA, sem colocar o mel,
apenas o ninho com as operdrias, filhotes e a rainha. Todo o mel produzido e
colhido deste enxame foi feito exclusivamente com a flora da Ilha Massangano,

contendo mata ciliar do Rio Sao Francisco.

Os enxames que forneceram o mel das amostras 2, 3 e entre 7 e 15
também tem origem no Pontal, mas ja estavam nas caixas ha pelo menos um
ano no seu local de origem. No ano 2015 essas caixas foram transferidas para
a llha Massangano. O mel produzido e colhido foi feito com a flora da Caatinga

do Pontal e da llha Massangano, ou seja, um mel misto.

Os enxames que forneceram o mel das amostras 4, 5 e 6 estavam
desde 2012 no IF Sertdo-PE, no final do ano 2015 esses enxames foram
transferidos para Juazeiro, para permanecer junto ao meliponario da Sra.
Balbina, uma colaboradora, com o objetivo de dar melhores condi¢des para 0s

enxames e sua multiplicacdo. Em setembro de 2016 esses enxames foram
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transferidos novamente para o IF Sertdo-PE e la o mel foi colhido. O mel
produzido foi feito com a flora da caatinga do IF Sertdo-PE e da cidade de

Juazeiro-BA, ou seja, um mel misto.

Figura 1. Localizagéo das origens dos enxames de M. Mandacaia pesquisados:
Pontal, IF Sertdo-PE, Juazeiro-BA e llha do Massangano.

e

Durante o més de Julho, foi feita a coleta das amostras do mel localizado
na llha Massangano, em Petrolina, cuja temperatura era de 24,1°C e a
umidade relativa do ar de 66%, e o restante das amostras, de Juazeiro, foram
coletadas no més de agosto, que apontava temperatura de 31°C e a umidade
relativa do ar de 48%.

De cada coldnia foram retirados uma quantidade quase total, pois, a
quantidade encontrada em determinadas caixas era insuficiente para formar
uma unica amostra. A coleta foi feita por meio de um equipamento chamado
sugador cirdrgico, que suga com uma mangueira diretamente dos potes de mel
gue estavam operculados. O mel coletado foi transferido para os tubos falcon,
previamente esterilizados, com tampa de fecho hermético e capacidade para
50 mL cada. Esses recipientes foram em seguida armazenados em geladeira a
temperatura de 8°C no laborat6rio.
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O material das analises foi encaminhado ao Laboratério de Alimentos do
Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Sertdo Pernambucano
— IF SERTAO — PE, Campus Petrolina Zona Rural em Petrolina, Pernambuco,

onde foram realizadas as analises: condutividade elétrica, pH, acidez, TSS.

4.3. METODOS

4.3.1. Condutividade elétrica

O procedimento consistiu na dissolucdo de 10 g de mel em 50 mL de
agua destilada (BOE, 1986), obtida em uma solucédo de 20% de mel a 25°C, e
a leitura direta feita em um condutivimetro de marca Instrutherm, modelo CD-
820, figura 2.

17



Figura 2. Equipamento medicao de condutividade elétrica.

Fonte: Cavalcanti, B.C

4.3.2 Acidez

Acidez total da amostra de mel é determinada através da acidez livre e
acidez lactonica. O teor de acidez livre foi obtido pelo método titulométrico
(figura 3), que se fundamenta na neutralizacdo por solugdo de NaOH 0,05 N
até a solucéo atingir um pH de 8,5. Em seguida, aplicou-se a formula a seguir
descrita: Acidez livre = (mL de NaOH 0,05 N utilizados na bureta — 0,1 mL H20)
x 5 (EVANGELISTA-RODRIGUES et al., 2005).
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Figura 3. a) Determinacgé&o acidez titulavel do mel da M. mandacaia b) Prepara¢@o do material
para determinar acidez e pH.

Fonte: Cavalcanti, B.C

4.3.3. So6lidos soluveis totais - SST

Os Solidos soluveis totais — SST € medido em graus brix. As amostras
foram determinadas através de um refratdmetro manual, ndo especifico para
mel, cujo o valor chegava a 40 graus brix, com isso, 0 resultado expresso no
aparelho, teve que ser multiplicado por 11 como correcdo para chegar ao real

valor.
4.3.4. Andlise estatistica dos dados

Para a andlise estatistica dos dados, consideraram-se, como
tratamentos, todos méis de diferentes origens, com excecao do SST, tendo 2
repeticbes de cada tratamento, sendo aplicado Delineamento Inteiramente
Casualizado, com o teste de médias pelo teste Tukey a 5% de probalidade,
pelo programa ASSISTAT 7.7 (UFPB-Brasil).
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os dados médios obtidos a partir da analise das amostras de mel

provenientes de 15 amostras das colénias de mel da abellha M. mandacaia,

encontram-se na Tabela 1.

Tabela 1. Valores das analises fisico-quimicas dos méis analisados.
* Ndo houve repetigdes desse dado para analise estatistica.

Desvio

Parametros N - Média Minimo Maximo CV (%)
padrao
Condutividade puS 15 192,58 584,5 213,87 799,95 5,26
Ph 15 0,131 3,835 3,6 4,01 2,8
Acidez (meq.kg 1) 15 10,60 45 34,7 64,6 2,81
TSS 2@ Brix 14 * 66,88 66 77,55 *

Tabela 2. Valores das amostras dos méis colhidos, condutividade, pH, Acidez e SST.

PAaT:rS:::o/s co?:(te?ta co:’litrc\)l:sﬁo Data andlise Condutividade S pH r‘::cili:-zl ‘—’SI‘BSr.:-x
AM”;‘S’:;:"gir']':f 10/7/2016 Refrigeracio  30/08/2016 213,87f  |3,71ab| 47,50 cde | **
A'\T:Ss:;i gza'r']za 10/7/2016 fg::;iggo 13/09/2016 302,5 f 3,60b | 54,65bc | 66,88
AS:::;;:T 10/7/2016 fg::;i‘:go 13/09/2016 311,2 ef 3,60b| 57,50b | 66,88
Jua?::rzsrig:M A 1/9/2016  Refrigeragio  2/9/2016 420,53de  |3,95ab| 34,80f | 66,88
Jua/;zrc:)sgjossm 1/9/2016  Refrigeracio  2/9/2016 322,03def |3,96ab| 4500e | 77
Jua’;;?r‘(’jsgfoi o 1/9/2016  Refrigeracio  2/9/2016 435,63d  |4,01ab| 34,80f | 77,55
”haAS:SS:;i;ano 10/9/2016 Refrigeracio  12/9/2016 763,83a  |3,77ab| 38,00f | 77
”haAG;’::ari:ano 10/9/2016 Refrigeracio  12/9/2016 | 688725abc  |3,74ab| 38,00f | 66,22
”haAG;’::ariggano 10/9/2016 Refrigeracio  12/9/2016 61830bc  |3,87ab| 34,70f | 66,88
”h:”“;l‘;zz;an;gno 10/9/2016 Refrigeracio  12/9/2016 799,95a  |3,89ab| 34,75f | 66,66
”h:”“;l‘;zz;an;no 10/9/2016 Refrigeracio  12/9/2016 660,20bc  |3,68ab| 62,05a | 66
”h:"“;lzzts;angno 10/9/2016 Refrigeracio  12/9/2016 722,50ab  |3,83ab| 44,80de | 66,38
”h:mssts;anz . 10/9/2016 Refrigeragdo  13/09/2016 |  710,70ab  |386ab| 5580b | 66,88
”h:TA‘;SStS;an;:no 10/9/2016 Refrigeracio  13/09/2016 581,10c  |3,85ab| 49,80 bcd | 66
" :’I\T;I‘;Ssz;ang ., 10/9/2016 Refrigeragio  13/09/2016 584,50c  |3,84ab| 64,60a | 77

* Mel exclusivamente produzido na llha do Massangano. ** Ndo houve mel suficiente para essa analise.
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5.1. Condutividade elétrica

A andlise das 15 amostras apresentou uma condutividade média de
584,5 uS, com variacao entre 213,87 e 799,95 pS. Os valores estdo abaixo dos
exigidos pelo Codex Alimentarius que é de 800 pS, portanto, aceitaveis. Este

parametro ndo é padronizado pelas normas brasileiras e do Mercosul, tabela 1.

Os numeros achados para o mel de M. mandacaia sdo maiores que 0S
resultados encontrados por Alves et al, (2005) com média na condutividade
elétrica bem abaixo, com 352,25 pS, porém menores que os valores
encontrados em Jesus et al, (2012) com minima de 350,5 uyS e maxima de
1.202 pS.

“A condutividade elétrica do mel depende dos acidos organicos e dos
sais minerais, além das proteinas e de algumas outras substancias” (HORN,
1996, citado por ALVES et al, 2005). Na Legislacdo Brasileira ndo é exigida a
condutividade elétrica, mas na determinacdo botanica do mel serve como
critério, além de ser usado para analise de teor de cinzas, pois essa medi¢ao é
diretamente proporcional quando analisado no mel o teor de cinzas (ALVES et
al., 2005).

Os méis que foram produzidos na llha Massangano, Mata Ciliar do Rio
Sao Francisco, amostras 1, 2 e 3, tem condutividade elétrica menor, coloracao
mais clara e menos densos em relacdo aos outros, caracteristicas apenas
observada. Por outro lado, os meéis das amostras 7 a 15 tem condutividade

elétrica maior, coloracdo mais escura e mais densas.

Com relacdo a coloragdo, algumas pesquisas afirmam que um dos
fatores responsaveis pela alteracdo de cor, sejam 0s sais minerais, 0 que
também ocorre com longo periodo de armazenamento e exposi¢do de luz

promovem reacdes que acabam escurecendo o mel (CRANE, 1985).
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5.2. Potencial hidrogeniénico — pH

O valor médio de pH obtido foi de 3,83 com variacéo entre 3,6 e 4,01. Os
valores de pH nédo estdo padronizados pela legislacdo nacional ou

internacional.

O pH encontrado para o mel de M. mandacaia estdo maiores do que 0s
méis obtidos por Alves (2005) com valor de 3,27, em Marchini et al, (1998) no
mel da M. scutellaris com valor de 3,15 e da abelha M. asilvai no trabalho de
Souza et al. (2004), com valor apresentado no seu pH de 3,27. Entretanto, é
inferior ao encontrado para Tetragonisca angustula de Anacleto et al., (2009)
com 4,10. “Normalmente o pH dos méis é baixo, sendo que méis com origem
botanica definida possuem caracteristicas distintas de pH” (PAMPLONA, 1989,
citado por SOUZA 2012).

O valor do pH do mel podera ser também influenciado pelo pH do néctar,
além das diferencas na composicdo do solo ou a associacdo de espécies
vegetais para a composic¢ao final do mel (CRANE, 1983). Algumas Substancias
provenientes da mandibula das abelhas sdo acrescentadas ao néctar no
momento em que o mel estd sendo transportado até a colmeia, que €
desconhecido se o pH dessas substancias se diferenciam entre as espécies,
mas entende-se que esse € um fator muito propicio para provocar alteracfes
(EVANGELISTA-RODRIGUES, 2005).

5.3. Acidez

Os valores da acidez para as amostras analisadas variaram entre 34,7 e
64,6 meq.kgt, com média de 45 meq.kg?, estando em conformidade com as
normas nacionais e internacionais para méis de Apis. O resultado médio das
amostras encontra-se proximo ao limite maximo das legislacdes, brasileiras
(BRASIL, 2000), Codex alimentarius (CODEX ALIMENTARIUS, 2001) e

Mercosul na Resolugdo n. 88/99, todos tem o valor maximo de 50 meq.kg *,
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sendo semelhante ao encontrado para os méis de M. mandacaia no trabalho

de Alves et al., (2005), que apresentou acidez média de 48,43 meq.kg™.

De acordo com Horn (1996), todos os méis sao acidos, sendo o acido
glucdnico produzido pela enzima glicose-oxidase sobre a glicose o0 mais
comum. A acdo desta enzima se mantém mesmo durante o armazenamento,
pois permanece em atividade no mel mesmo apdés 0 processamento
(NOGUEIRA-NETO,1997). “A acidez ¢é importante na manutengdo da
estabilidade, reduzindo o risco de desenvolvimento de micro-organismos”
(SEEMANN, 1998 citado por SOUZA, 2012).

Os méis analisados comportaram-se de maneira heterogénea,
chamando atencdo dentre as amostras menos e mais acidas aquelas colhidas
na llha Massangano que sdo resultantes de mel produzido na Caatinga

misturados com flora da mata ciliar da llha.

5.4. So6lidos soluveis totais - SST

Foi revelado nos ensaios de SST teor médio de 66,88 Brix, com uma
méaxima de 77,55 °Brix e a minima de 66° Brix (Tabela 1). Tais valores estédo
menores dos que foram encontrados por Silva et al. (2004) que verificaram

valor médio de 78,70 °Brix, em uma faixa de variagédo de 76,07 a 80,80 °Brix.
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6. CONCLUSAO

De um modo geral os méis estudados estdo dentro das referéncias técnicas
padronizadas nas normas nacionais e internacionais para 0S parametros

condutividade elétrica, pH e acidez.
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