ARTIGO ORIGINAL/ORIGINAL ARTICLE

Analise fisico-quimica de méis de abelhas africanizada e nativa

Physical-chemical analysis of honeys from africanized and native bees

RIALA6/1354

Emanuel Neto Alves de OLIVEIRA*, Dyego da Costa SANTOS

*Enderego para correspondéncia: Unidade Académica de Engenharia Agricola, Centro de Tecnologia e Recursos Naturais,
Universidade Federal de Campina Grande, Av. Aprigio Veloso, 882, Bodocongé, Campina Grande/PB, Brasil. CEP 58109-970.
Tel.: 83 3310-1055. E-mail: emanuelnetoliveira@ig.com.br.
Recebido: 27.11.2010 - Aceito para publicagdo: 13.05.2011

RESUMO

O estudo relata as analises comparativas realizadas entre a composicio fisico-quimica de amostras de
mel de abelhas africanizadas (Apis mellifera L.) e amostras de mel de abelhas sem ferrdo (Scaptotrigona
bipunctata H.). As amostras de mel de S. bipunctata foram colhidas em Mauriti-CE e as de A. mellifera
foram coletadas em Limoeiro do Norte-CE. Os parametros analisados foram: hidroximetilfurfural, sélidos
insoltveis em agua, aguicares redutores, sacarose aparente, cinzas, acidez livre, umidade, Brix e pH. Os
resultados foram submetidos a andlise de varidncia (ANOVA) e a comparag¢do de médias foi feita pelo teste
de Tukey em nivel de 5% de probabilidade. As amostras analisadas apresentaram diferenca significativa
em alguns parametros avaliados, destacando-se a umidade, agticares redutores e hidroximetilfurfural.
O pH foi o0 unico pardmetro que nio apresentou diferenca estatisticamente significativa. Este estudo
ressalta a necessidade de efetuar a implementagdo de uma legislagdo especifica que trate da qualidade dos
méis de abelhas nativas, uma vez que diferencas significativas foram verificadas em alguns pardmetros
fisico-quimicos entre as amostras analisadas.

Palavras-chave. Apis mellifera L., Scaptotrigona bipunctata H., controle de qualidade.

ABSTRACT

This study aimed at performing the comparative analysis on the physical-chemical composition between
the honey from Africanized bees (Apis mellifera L.) and the honey from stingless bees (Scaptotrigona
bipunctata H.). The S. bipunctata honeys were collected in Mauriti-CE and the A. mellifera honeys were
from Limoeiro do Norte-CE. The parameters analyzed were: hydroxymethylfurfural, solid insoluble in
water, reducing sugars, apparent sucrose, ash, acidity, moisture, pH and Brix. The results were examined by
analysis of variance (ANOVA), and the comparison of the means was done by Tukey test at 5% probability.
The honeys samples showed significant differences in some parameters, especially on moisture, reducing
sugars and hydroxymethylfurfural. The pH was the unique parameter which showed no statistically
significant difference. This study evidenced the need in implementing a specific legislation to deal with the
quality of the honey from native bees, since significant differences were observed in some physiochemical
parameters in the analyzed samples.
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INTRODUCAO

Segundo Rossi et al.!, o mel é apreciado por
seu sabor caracteristico e pelo seu consideravel valor
nutritivo. A sua matéria-prima, monossacarideos de
moléculas simples, é o néctar das flores ou exsudatos
sacarideos das partes vivas das plantas, que é coletado
pelas abelhas meliferas, desidratado e armazenado em
alvéolos nas suas colmeias.

A composi¢do do mel depende, basicamente,
da composi¢do do néctar da espécie vegetal produtora
e da espécie de abelha que o produz, conferindo-lhe
caracteristicas especificas enquanto que as condi¢des
edafoclimaticas e o manejo do apicultor tém menor
influéncia nesta composicao?.

Embora produza mel em menor quantidade,
as abelhas sem ferrdo (nativa) fornecem um produto
diferenciado do mel de Apis mellifera, possuindo
consumidores distintos, dispostos a pagar altos pregos
pelo produto’. Segundo Souza et al.%, o mel das abelhas
sem ferrdo (nativa) é um produto que tem apresentado
uma demanda crescente de mercado, obtendo precos
mais elevados que o das abelhas do género Apis em
diferentes regides do Brasil.

De maneira geral, o mel das espécies nativas tem
como principal caracteristica a diferenciacdo nos teores
da sua composi¢do, destacando-se a umidade, que o
torna menos denso que o mel das abelhas africanizadas
(A. mellifera), exigindo maiores cuidados quanto
a sua conservaciao>®.

Diversos trabalhos vém sendo desenvolvidos
no tocante a investigagdo das caracteristicas fisico-
quimicas de méis de abelhas africanizada e nativa: Souza
et al.* estudaram as caracteristicas fisico-quimicas de
amostras de mel de Melipona asilvai provenientes da
regido semiarida do Estado da Bahia; Rodrigues et al.’
analisaram fisico-quimicamente méis das abelhas Apis
mellifera e Melipona scutellaris produzidos em duas
regioes no Estado da Paraiba; Alves et al.® estudaram as
caracteristicas fisico-quimicas de amostras de mel de
Melipona mandacaia provenientes do municipio de Sao
Gabriel, regido semidrida do Estado da Bahia; Welke
et al.” caracterizaram fisico-quimicamente méis de Apis
mellifera L. da regido noroeste do Estado do Rio Grande
do Sul; Moreti et al.!® estudaram as caracteristicas fisico-
quimicas de amostras de méis de Apis mellifera L. do
Estado do Cear3; Silva et al.'! analisaram a composicao
tisico-quimica de amostras de mel de abelhas zamboque

(Frieseomelitta varia) da regiao do Serid6 do Rio Grande
do Norte; Anacleto et al.'? pesquisaram a composicio de
amostras de mel de abelha Jatai (Tetragonisca angustula)
do municipio de Piracicaba/SP; Freitas etal.”’ pesquisaram
parametros fisico-quimicos do mel de abelha sem ferrdo
(Melipona subnitida) do municipio de Limoeiro do
Norte/CE, ap6s tratamento térmico; Abadio Finco et al.**
estudaram as propriedades fisicas e quimicas do mel de
Apis mellifera da regiao sul do Estado do Tocantins.

Existe no Brasil uma legislagdo especifica
para mel, a qual estabelece parimetros de controle
de qualidade para o produto, com indicacio das
analises e métodos a serem empregados'’, mas essa
regulamentacdo, baseada em legislacdes europeias,
s6 atende as caracteristicas do mel de A. mellifera
L., ndo contemplando o mel das abelhas sem ferrio,
nativas do pais, como os da Scaptotrigona bipunctata
H., que apresentam diferencas em alguns parametros
fisico-quimicos.

O mel de A. mellifera e os seus produtos sdo
amplamente comercializados em todo o mundo. A
composi¢ao do mel dessa espécie ja é conhecida, assim
como os fatores que podem afetar a sua qualidade. O
mesmo ndo ocorre com o mel de abelhas sem ferrao.
Como sdo quase uma exclusividade dos trépicos, o mel
dessas abelhas demorou a ser conhecido pelo restante
do mundo. Por essa razdo, o estudo teve por objetivo
realizar andlises comparativas entre a composicio
fisico-quimica de méis de abelhas africanizadas
(Apis mellifera L.) e méis de abelhas sem ferrdo
(Scaptotrigona bipunctata H.), contribuindo como fonte
de dados no possivel desenvolvimento de uma legisla¢ao
especifica para o mel desse tipo de abelha.

MATERIAL E METODOS

Local de realizac¢io dos experimentos

A pesquisa foi realizada nas cidades de Mauriti
e Limoeiro do Norte-CE no primeiro semestre de 2007.
O municipio de Mauriti esta localizado na regido do
Cariri cearense, distante 491 km de Fortaleza pela BR-
116. Faz divisa com os municipios de Barro, Milagres e
Brejo Santo e com os estados da Paraiba e Pernambuco.
Apresenta coordenadas de 7°23’S e 38°46’0. O municipio
de Limoeiro do Norte esta localizado na regido do Vale
do Jaguaribe, distante 205 km de Fortaleza. Faz divisa
com os municipios de Quixeré, Russas, Morada Nova,
Sao Jodo do Jaguaribe e Alto Santo e com o Estado do Rio
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Grande do Norte. Apresenta como vias de acesso a CE-
377 e a BR-116 e coordenadas de 5°09°S e 38°06°O.

Coleta das amostras

Os méis de Scaptotrigona bipunctata foram
coletadosem Mauriti/CE, diretamente dos potes de alimento
presentes no interior das colonias, por meio de seringas,
para que ndo ocorressem prejuizos as abelhas e aos proprios
potes de alimento. As amostras foram acondicionadas em
frascos de vidro esterilizados e mantidas sob refrigeracdo
para a posterior realizagdo das analises fisico-quimicas.

Os méis de Apis mellifera utilizados nos ensaios
foram coletados em Limoeiro do Norte/CE, de pontos que
comercializam produtos apicolas, como lojas de produtos
naturais, farmadcias e supermercados.

Foram analisadas 16 amostras de méis das duas
espécies de abelha, onde 8 amostras correspondiam a
méis de A. mellifera e 8 amostras correspondiam a méis
de S. bipunctata.

Os méis de abelha sem ferrao foram conduzidos
ao Laboratorio de Quimica de Alimentos da FATEC/
Cariri-CE e os méis de abelha africanizada foram
direcionados ao Laboratério de Bromatologia da FATEC/
Limoeiro do Norte-CE, para andlises.

Analises fisico-quimicas
Os procedimentos analiticos nos méis de abelhas
africanizada e nativa foram realizados conforme segue:

Hidroximetilfurfural: = A  determinacio do
hidroximetilfurfural utilizada foi a quantidade, na qual,
em meio acido o 4acido barbiturico condensa-se com o
HMF formando um composto de coloracéo vermelha'®.

Sélidos Insoltiveis em Agua: O teor de sdlidos insoluveis
em agua do mel foi determinado por gravimetria'.

Actcares Redutores: Os aglcares redutores foram
determinados de acordo com Lanara'. Esse método,
conhecido como Lane e Eynon, baseia-se na redugio de
volume conhecido de reagente de cobre alcalino (Fehling)
a 6xido cuproso. O ponto final é indicado pelo azul de
metileno que é reduzido a sua forma leuco por um
pequeno excesso do agticar redutor.

Sacarose Aparente: Como os grupos redutores aldeido

e cetona nao se encontram livres na sacarose, efetuou-
se uma hidrolise 4cida, tendo como resultado duas
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moléculas de agticares redutores, uma de glicose e uma
de frutose, que foram determinadas quantitativamente
pelo método Lane e Eynon descrito em Lanara'c.

Cinzas: A quantidade de cinzas nos méis foi
determinada através da incineracdo das amostras em
mufla aquecida a 600 °C".

Acidez Livre: A metodologia utilizada foi baseada numa
titulacdo simples do mel com solugdo de NaOH a 0,05
Mol/L até atingir pH de 8,5'.

Umidade: A umidade do mel foi determinada de acordo
com a metodologia da AOAC'®. O principio deste método
consiste na determinac¢do do indice de refragao do mel a
20 °C, que é convertido para umidade através da tabela de
referéncia de Chataway.

°Brix: Foi determinado por leitura direta das amostras em
refratdbmetro de bancada do tipo Abbe.

pH: Foi determinado segundo o método eletrométrico®.

Analise estatistica

O delineamento experimental foi o de blocos
inteiramente casualizados com dezesseis tratamentos e
trés repeti¢oes. Os dados foram submetidos a analise de
varidncia (ANOVA) e a comparacido de médias foi feita
pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Pode-se observar na Tabela 1 os valores médios
dos ensaios fisico-quimicos nos méis de A. mellifera e
S. bipunctata, originarios dos municipios de Limoeiro do
Norte e Mauriti/CE. Por falta de uma legislagao especifica,
os méis de abelha nativa foram comparados com o
especificado para os méis de abelha africanizada.

Verifica-se, nos méis de abelha africanizada,
teor médio de HMF de 49,93 + 61,76 mg/Kg, para uma
variacdo de 6,08 a 194,74 mg/Kg. Ja os méis de abelha
nativa apresentaram HMF médio de 4,85 + 0,63 mg/Kg,
para uma variacdo de 4,20 a 5,80 mg/Kg. O baixo teor de
HMF observado no mel de S. bipunctata ja era esperado,
pois em méis recentemente colhidos a quantidade de
HMEF ¢é pequena. Neste quesito, o mel de abelha nativa se
enquadrou no estabelecido pela Instru¢do Normativa®,
no entanto 2 amostras de mel de abelha africanizada
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Tabela 1. Valores dos parametros fisico-quimicos nos méis de Apis mellifera e Scaptotrigona bipunctata

HME I::(:li:'}:r):is Iiﬂi::)r::s i;ﬁ‘:tz Cinzas ﬁ:irzz Umidade pH *Brix

AMOSTRA  (mg/Kg) ) (%) (%) ) (mEqKg) )

Afrc. Nat.  Afrc. Nat. Afrc. Nat. Afrc. Nat. Afrc.  Nat. Afrc. Nat. Afrc. Nat. Afrc. Nat. Afrc. Nat.
01 19,009 4,20° 0,46%% 0,32¢% 77,90° 61,35° 0,49" 3,24 0,25¢ 0,85* 20,23 39,35 18,72¢ 24,50 3,53* 3,49* 78,80° -
02 194,75 5,80° 1,55 0,24% 69,55 58,14° 0,77" 5,54* 0,32¢¢ 0,88* 118,41* 37,78 18,48% 24,50® 3,44* 4,53 79,05° -
03 69,35° 4,90 0,77°¢ 0,20¢ 67,58¢ 59,95¢ 3,594 4964 0,45 0,79 79,60° 37,96 19,24>¢ 2500 3,67° 3,60° 78,28* -
04 19,00¢ 4,10° 0,67°¢ 0,27% 70,31 61,06° 3,63 528% 0,26¢ 0,81* 20,88 39,00¢ 18,88¢ 24,60 3,41* 3,67* 78,83* -
05 6,08 520° 091> 0,308 74,13% 60,93¢ 1,398" 4,12 0,56 0,84* 24,58 38,50 20,40°¢ 24,67 3,30° 4,23* 77,39* -
06 37,05¢ 5,40° 0,49%f 0,218 75,75® 59,43¢ 2,59% 508% 0,42¢¢ 0,81*° 34,76% 38,99 19,03 24,92* 3,57° 3,89* 77,58* -
07 14,68¢ 5,00° 0,55 0,318 68,01 60,45° 0,99 3,99l 0,34« 0,82 40,87° 37,80 18,95¢ 24,78* 3,45 4,02* 78,91* -
08 39,56° 4,20° 0,47%% 0,29 72,95%¢ 5879¢ 1,598 5,00¢ 0,29¢ 0,87* 25,80° 39,20 18,88¢ 24,71 3,65* 4,35* 79,00° -
MEDIA 4993 485 0,73 027 72,02 60,01 188 4,65 036 083 4564 3857 19,07 24,71 3,5 397 7848 -
DP! 61,76 0,63 037 0,04 3,75 L,I5 1,24 0,78 0,11 0,03 3522 0,65 0,58 0,18 0,13 0,38 0,66 -
CV2 (%) 123,69 12,99 50,68 14,81 5,21 1,92 6596 16,77 30,55 3,61 77,17 1,68 3,04 0,73 3,71 957 084 -
DMS? 4,55 0,27 6,17 1,45 0,24 5,49 5,48 1,63 -
F calculado  3600,38** 52,60** 38,42%* 46,25** 35,22%% 630,40** 9,22%* 1,59 -

Afrc. (Mel de abelhas africanizadas); Nat. (Mel de abelhas nativas); 'Desvio padrao; *Coeficiente de variagdo; *Diferenga minima significativa;
Médias seguidas da mesma letra, nas colunas (Afrc. e Nat.), ndo diferem estaticamente a 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey; ™ nio significativo,

* significativo a 5%, ** significativo a 1% de probabilidade, pelo teste F

apresentaram teor de HMF superior a 60 mg/Kg’
(Tabela 1). De acordo com Silva et al.?°, o HMF é um
parametro de avaliacdo da qualidade do mel, indicativo
do processo de deterioracdo, pois se 0 HMF aumenta
com o tempo de armazenamento isso, entdo, signiﬁca
que o mel esta se deteriorando. Durante a estocagem do
mel em temperaturas altas ocorre o desdobramento da
frutose do mel em 1 molécula de hidroximetilfurfural e
3 moléculas de agua, podendo ser criada uma camada
superficial liquida e escurecida e, assim, inutilizando o
mel para o consumo. Moreti et al.', estudando méis de
A. mellifera do Estado do Ceara, encontraram teor de
HMF médio de 15,7 mg/Kg, para uma variagao de 1,00
a 126,50 mg/kg. Anacleto et al.'?, pesquisando méis de
abelha jatai oriundos de Piracicaba/SP, encontraram
valor médio de HMF de 9,39 + 8,60 mg/Kg, para uma
variagao de variagdo de 0,75 a 30,58 mg/Kg.

A porcentagem média de sélidos insoluveis em
agua para o mel de A. mellifera (Tabela 1) foi de 0,73
+ 0,37%, para uma varia¢do de 0,46 a 1,55%. O mel de
S. bipunctata apresentou teor médio de sélidos insoluveis
em agua de 0,27 + 0,04%, para uma variagdo de 0,20 a

0,32% (Tabela 1). Todas as amostras de méis analisadas
apresentaram valores superiores ao especificado
pela legislagdo vigente'’, que estabelece 0,10 g de
insoliveis/100 g de mel. Santos et al.?!, avaliando a
qualidade de amostras de méis de abelhas A. mellifera
da regiao do Vale do Jaguaribe/CE, também obtiveram
valores semelhantes para solidos insolaveis, estando todas
as amostras com valores superiores a 0,10%. De acordo
com Silva et al.?, os sélidos insoluveis correspondem aos
residuos de cera, patas e asas das abelhas, além de outros
elementos inerentes do mel ou do processamento que
este sofreu. A realizagdo desta andlise permite detectar as
impurezas presentes no mel, tornando-se uma importante
medida de controle higiénico. Segundo Santos et al.?’, o
teor de solidos insoluveis em agua em méis é considerado
no controle de qualidade como um indice de pureza.

No tocante aos agﬁcares redutores, os méis de
A. mellifera revelaram teor médio desse constituinte
de 72,02 + 3,75%, para uma variacdo de 67,58 a
77,90%. Em contrapartida, os méis de S. bipunctata
apresentaram valor médio de agucares redutores de
60,01 £ 1,15%, para uma variacdo de 58,14 a 61,35%.
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Observa-se que todas as amostras de méis de abelha
nativa apresentaram valores de agucares redutores
acima do recomendado pela legislacao'’, que é de no
minimo 65 g/100 g de mel (Tabela 1). Anacleto et al.'?
evidenciaram em méis de abelha jatai teor médio de
agucares redutores de 55,46%, com variagdo de 48,66
a 57,97%. Abadio Finco et al.'%, estudando méis de A.
mellifera do Estado do Tocantins, encontraram teor
médio de agtcares redutores de 68,94 + 3,65%, com
variacdo de 62,70 a 76,20%.

Méis de abelha nativa possuem menor teor em
agucares e gosto mais doce, sendo a glicose e a frutose
os principais agticares encontrados, em propor¢des quase
iguais. Normalmente a frutose é predominante, sendo
um dos fatores responséaveis pela docura do mel e sua
alta higroscopicidade®.

Nos méis de abelha africanizada, observa-se
variacdo no teor de sacarose de 0,49 a 3,63%, com teor
médio de 1,88 + 1,24%, e nos méis de abelha nativa foi
verificado variacdo nesse teor de 3,24 a 5,54%, com teor
médio de 4,65 + 0,78% (Tabela 1). Verifica-se, entdo, que
todas as amostras analisadas encontram-se dentro do
limite especificado pela legislacao, que ¢ de no maximo
6 g/100 g de mel. Anacleto et al.'> encontraram em méis
de Tetragonisca angustula valor médio de sacarose de
0,95%, com variagdo de 0,13 a 1,87%. Moreti et al.'’
encontraram em méis de A. mellifera valor médio de
sacarose de 2,9%, para uma variacdo de 0,20 a 8,20%. De
acordo com Azeredo et al.?*, o teor elevado desse agticar
significa na maioria das vezes uma colheita prematura
do mel, isto é, um produto em que a sacarose ainda nio
foi totalmente transformada em glicose e frutose pela
acdo da invertase.

A porcentagem média de cinzas nos méis de
A. mellifera foi de 0,36 * 0,11%, para uma variacao de
0,25 a 0,56%. No entanto, a média desse constituinte
nos méis de S. bipunctata foi de 0,83 + 0,03%, para
uma variagdo de 0,79 a 0,88%. Observa-se que todas
as amostras de méis de abelha nativa apresentaram
valores de cinzas acima do especificado pela legislagdo
brasileira, que estabelece no maximo 0,60 g de
cinzas/100 g de mel (Tabela 1). Abadio Finco et al.**
encontraram em méis de A. mellifera teor médio de
cinzas de 0,14 + 0,09%. Souza et al.4, em estudo de méis
de abelha sem ferrdo, verificaram os seguintes teores
de sacarose: 0,20 = 0,00 (Melipona rufiventris); 0,03
+ 0,00 (Melipona seminigra); 0,40 £ 0,00 (Melipona
compressipes). Por meio da analise de cinzas, é possivel
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determinar algumas irregularidades no mel, como,
por exemplo, a falta de higiene e a ndo decantagao e/
ou filtragao no final do processo de retirada do mel
pelo apicultor®.

O teor médio de acidez, nos méis de abelha
africanizada, foi de 45,64 + 35,22 mEq/kg (variagdo de
20,23 a118,14 mEq/kg) e, nos méis de abelha nativa, o teor
médio encontrado foi de 38,57 + 0,65 mEq/kg (variagdo
de 37,78 a 39,35 mEq/kg). Esse parametro estava de
acordo com alegislagdo em todos os méis de S. bipunctata,
entretanto duas amostras de A. mellifera encontraram-se
fora do limite maximo, que é de 50 mEq/kg. Souza et al.*
verificaram em méis de Melipona asilvai teor médio
de acidez de 41,64 + 16,75 mEq/kg (variagao de 21,50
a 80,50 mEq/kg). Welke et al.’, pesquisando méis de
A. mellifera (florada 2006), encontraram teor médio de
acidez de 39,80 + 7,70 mEq/kg (variagao de 26,00 a 49,20
mEq/kg). A origem da acidez do mel deve-se a variagao
dos acidos orgénicos causada pelas diferentes fontes de
néctar, pela agdo da enzima glicose-oxidase que origina
o acido gluconico e, ainda, pela quantidade de minerais
presentes no mel.

A porcentagem média de umidade para o mel
de A. mellifera, observada na Tabela 1, foi de 19,07
+ 0,58%, para uma variacdo de 18,72 a 20,40%, no
entanto o mel de S. bipunctata revelou teor médio de
umidade de 24,71 + 0,18, para uma varia¢do de 24,50
a 25,00% (Tabela 1). Somente uma amostra de mel de
abelha africanizada foi reprovada quanto ao teor de
umidade, porém todas as amostras de méis de abelha
nativa apresentaram valores acima do referenciado pela
legisla¢ao'®, que ¢ de no maximo 20 g de agua/100 g de
mel. O contetido de d4gua no mel é uma das caracteristicas
mais importantes e constitui o segundo componente
em quantidade, variando conforme o clima, a origem
floral e época de colheita. Silva et al.?®, caracterizando
méis do Piaui, encontraram teor médio de umidade
de 19,40%, para um intervalo de variacao de 17,60 a
19,70%. Observa-se no mel maduro teor de umidade
menor que 18,50%. Se a quantidade de agua presente
no mel for superior a esse valor, maior sera o risco de
fermentagao. De acordo com Alves et al.%, o excesso de
agua encontrado em méis de abelhas nativas ¢ devido a
baixa taxa de desidratagdo do néctar durante o processo
de transformacio em mel. Souza et al.*, estudando méis
de Melipona asilvai do semiarido da Bahia, verificaram
teor médio de umidade de 29,49 + 1,46%, para uma
variacdo de 26,80 a 32,00%.
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O pH médio nos méis de A. mellifera foi de
3,50 + 0,13 (variagdo de 3,30 a 3,67) e nos méis de
S. bipunctata foi de 3,97 £ 0,38 (variagao de 3,49 a 4,53).
Moreti et al.10 caracterizaram méis de A. mellifera e
encontraram varia¢do de pH de 3,40 a 5,30, com valor
médio de 3,60. Alves et al.® estudaram méis de Melipona
mandacaia e verificaram valor médio de pH de 3,27 +
0,09 com variagdo entre 3,16 e 3,54. Anacleto et al.'?
verificaram varia¢do no pH de 3,54 a 4,64 (valor médio
de 4,10) em méis de Tetragonisca angustula. A legislagao
brasileira ndo estabelece limites para os valores de pH
no mel. Segundo Crane®, o valor de pH do mel pode ser
influenciado pelo pH do néctar, solo ou associagdo de
vegetais para composi¢ao do mel.

Os ensaios de °Brix foram realizados apenas nos
méis de A. mellifera, sendo revelado teor médio de 78,48
+ 0,66 °Brix, para uma varia¢io de 77,39 a 79,05 °Brix
(Tabela 1). Tais valores estdo proximos aos encontrados por
Silva et al.%, que verificaram valor médio de 78,70 °Brix,
em uma faixa de variacio de 76,07 a 80,80 °Brix.

CONCLUSAO

Os méis de abelhas africanizada e nativa
apresentaram diferenca  significativa em alguns
parametros analisados, destacando-se a umidade, onde
os méis de S. bipunctata revelaram maiores teores que os
méis de A. mellifera.

Os maiores teores de acucares redutores, sdlidos
insoluveis, acidez e HMF foram encontrados em méis
de A. mellifera, em contrapartida os maiores teores de
cinzas e sacarose aparente foram verificados nos méis de
S. bipunctata.

Os resultados do estudo ressaltam a necessidade
de implementagdo de uma legislacao especifica que trate
da qualidade dos méis de abelhas nativas, uma vez que
foram verificadas diferencas significativas em alguns
parametros fisico-quimicos entre os méis analisados.
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