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Resumo: O tipo da florada, condicBes climaticas, estadio de maturacdo, espécie de abelha,
processamento e armazenamento pode interferir na composicao fisico-quimica do mel, que
estd diretamente ligada ao controle da qualidade do mel produzido. O trabalho possibilitou
caracterizar fisico-quimicamente, com anélises de cor, condutividade e umidade o mel de Apis
melifera produzido por apicultores do programa orgéanico das regides Centro-sul e Sudeste no
estado do Parana. O mel foi obtido diretamente de 31 apicultores, as amostras foram retiradas
de recipientes de inox de com 270 a 300 kg de mel envazado, durante trés safras que
englobaram os seguintes periodos 01.07.2010 a 30.06.2011, 01.07.2011 a 30.06.2012 e
01.07.2012 a 30.06.2013. Nas amostras houve predominancia das cores ambar claro e ambar
escuro, 81 e 11%, respectivamente, e a cor branca mostrou-se de maneira pouco
representativa com apenas 6 amostragem na safra de 2011/2012. A umidade apresentou valor
abaixo de 19% para maioria das amostras analisadas. No entanto, ao se comparar os valores
de umidade com a legislacdo vigente, observou-se que somente (0,4%) das amostras
ultrapassaram os limites preconizados. Em relacdo a condutividade elétrica das safras
estudadas, as amostras (73%) apresentou se abaixo de 800 uS. Comparando as trés safras, a
de 2011/2012 foi a que se destacou na quantidade produzida, devido as condi¢des climaticas
que proporcionaram boas floradas. No entanto, a safra de 2010/2011 foi a menos favorecida.
Desta forma, nota-se que o manejo adequado das colmeias possibilita a conservacdo da
integridade do mel e a geracdo de um produto de boa qualidade.
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Physical and chemical characterization of honey by different blossoms produced by
organic beekeepers in south-central and southeast on the state of Parana

Abstract: The type of flowering, climate conditions, ripening stage, bee species, processing
and storage can affect the physico- chemical composition of honey, which is directly linked to
the quality control of honey produced. The work has enabled characterization of physico-
chemically, with color analysis, conductivity and moisture Apis mellifera honey produced by
beekeepers in the organic program of the Mid -South and Southeast in the state of Parana.
Honey obtained directly from 31 beekeepers; the samples removed from stainless steel vessels
with 270-300kg of honey bottled during three harvests, which encompass the following
periods 01.07.2010 to 30.06.2011, 01.07.2011 to 30.06.2012 and 01.07.2012 to 30.06.2013.
In samples predominated light amber and dark amber color, 81 and 11% respectively, and the
white color proved unrepresentative way with only 6 sampling in the 2011/ 2012 harvest. The
moisture showed a value below 19 % for most samples. However, when comparing the values
of moisture with current legislation, it was observed that only (0.4 %) of the samples
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exceeded the recommended limits. Regarding the electrical conductivity of the crops studied,
the samples (73%) are presented below 800 mS. Comparing the three seasons the year
2011/2012 was the one that stood out the quantity produced, due to the climatic conditions
provide a good flowering. However, the harvest of 2010/2011 was less favored. Thus, we note
that proper management of hives allows preserving the integrity of honey and the generation
of a good quality product.

Key-words: Apis mellifera, Beekeeping, Floral honey, Quality Control.
Introducéo

O mel é um produto de origem vegetal, elaborado dentro e fora do organismo da
abelha (Breyer, 1991). Quando a atividade enzimatica e a evaporacdo da agua estdo
completas, considera-se o0 néctar maduro, podendo ser chamado de mel, sendo apds isso
fechado hermeticamente com o opérculo de cera (Winston, 2003). Desta forma, conclui-se
gue o mel é resultado da desidratacdo e transformacao do néctar, sendo assim a composicao
do mel depende da composicdo do néctar de cada espécie vegetal produtora (White Jr., 1978;
Crane, 1990; Marchini et al., 2005).

A quantidade de mel consumida pelos brasileiros é de aproximadamente 200 g por
pessoa em cada ano, valor bem inferior a0 comparado com 0s paises europeus, como por
exemplo a Alemanha e a Suica, onde se calcula um consumo de 2.400 g por pessoa em cada
ano (Magalhé&es, 2008).

O mel apresenta propriedades medicinais como atividade antisséptica, relacionadas a
presenca de compostos fendlicos e acdo antioxidante, sendo que sua qualidade nutricional se
deve a presenca de vitaminas e minerais, e ao seu elevado valor energético (Zumla e Lulat,
1989; Moreira e De Maria, 2001; Kuroishi, 2012).

O tipo da florada, condicdes climaticas, estadio de maturacdo, espécie de abelha,
processamento e armazenamento pode interferir na composicéao fisica e quimica do mel (Da
Silva et al., 2004). Ao se realizar analises fisico—quimicas de méis ha uma contribuicéo para a
fiscalizacdo de méis importados e controle da qualidade do mel produzido internamente. Os
resultados obtidos sdo comparados com padrdes citados por 6rgdos oficiam internacionais,
certas vezes com os estabelecidos pelo préprio pais, protegendo o consumidor de adquirir um
produto adulterado (Mendes et al., 2009). No Brasil ha uma legislacdo especifica para mel
que estabelece parametros de controle de qualidade para o produto, com indicacdo das
analises e métodos a serem empregados (Brasil, 2000; Marchini et al., 2005).

A cor do mel esta relacionada com a sua origem floral e aos fatores climaticos como

temperatura de estocagem e pasteurizacdo (Abreu et al., 2005; Abadio Finco et al., 2010).
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Sendo uma das caracteristicas que mais influéncia na preferéncia do consumidor, com grande
relevancia no mercado internacional (Mendes et al., 2009). Nos mercados mundiais, ha uma
tendéncia de escolha por méis de coloracdo mais clara, sendo estes mais valorizados
(Carvalho et al., 2003). No entanto, pesquisas mostram que méis escuros podem ter de quatro
a seis vezes mais minerais, com destaque para 0 manganés, potéssio, sodio e ferro (Couto e
Couto, 2002).

O conteudo de agua, influencia na viscosidade, peso especifico, maturidade,
cristalizacdo, sabor, conservacao e palatabilidade do mel (Seemann e Neira, 1988; Marchini et
al., 2004). E o segundo componente em quantidade, variando de 16 a 18%, dependendo do
clima, origem floral e colheita antes da completa desidratacdo. Sendo permitido, por
legislacdo, um maximo de 20% (Brasil, 2000).

Ja a condutividade elétrica esta relacionada, com o pH, acidez, sais minerais, além das
proteinas e outras substancias presentes no mel (Bogdanov et al., 1999; Marchini et al., 2005).
No entanto ndo ha padrdes definidos para condutividade elétrica na legislacéo atual (BRASIL,
2000). Sendo que a condutividade elétrica pode ser utilizada como método suplementar na
determinacéo da origem botanica do mel (Aganin, 1973; Marchini et al., 2005).

Portanto, o objetivo desse trabalho consiste em caracterizar fisico-quimicamente, com
analises de cor, condutividade e umidade a qualidade do mel de Apis melifera produzido por
apicultores do programa organico das regides Centro-sul e Sudeste no estado do Parana
durante as safras dos anos de 2010, 2011, 2012 e 2013.

Material e métodos

O mel foi obtido diretamente de 31 apicultores do programa organico das regides
Centro-sul e Sudeste no estado do Parana (Figura 1), sendo os municipios envolvidos os que
comp@em o territorio do Médio lguagu, alguns fazendo parte na Area de Protecdo Ambiental
da Serra da Esperanca — APA. Essas amostras foram retiradas de recipientes de inox de com
270 a 300 kg de mel envazado, durante trés safras que englobaram os seguintes periodos
01.07.2010 a 30.06.2011, 01.07.2011 a 30.06.2012 e 01.07.2012 a 30.06.2013.

Apbs coletadas, as 1.502 amostras foram encaminhadas ao laboratério da empresa
Breyer & Cia Ltda, localizada no municipio de Unido da Vitoria, no estado do Parand, na
regido do Médio Vale do Rio lguacu, para as analises fisico-quimicas, que envolveram cor,

condutividade e umidade.
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Figura 1. Mapa da regido de estudo que compreende os municipios de Bituruna, Cruz
Machado, General Carneiro, Inacio Martins, Irati, Mallet, Paulo Frontin, Porto Vitoria,
Prudentdpolis, Rio Azul e Unido da Vitoria.

Umidade

A umidade obteve-se atraves do método refratométrico, consiste na determinacdo do
indice de refracdo do mel a 20°C. Com o auxilio de uma espatula colocar uma pequena
quantidade de mel no refratdmetro, direciona o aparelho para a direcdo da luz e fazer a leitura
da parte em porcentagem. (Brasil, 1981). Os dados foram organizados divididos em valores
abaixo ou igual a 19% e acima de 19%.

Condutividade

A condutividade obteve-se através do método potenciométrico, que requer o preparo
da amostra de 16 g de mel, acrescentando 64 ml de agua deionizada, para que entdo possa ser
feita a leitura, apos obtém-se uma mistura homogénea (Brasil, 1981). Os dados foram
organizados divididos em valores abaixo ou igual a 800 puS e acima de 800 uS.

Cor
A cor (Figura 2) obteve-se através do método fotométrico, onde utilizou-se um

colorimetro proprio para mel. A leitura foi obtida em mm, de acordo com a escala Pfund
(BRASIL, 1981). Essa escala foi adaptada englobando em uma escala de 0 a 34 mm para
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coloracgdo branca, o extra ambar claro se manteve de 34 a 50 mm, o &mbar claro 51 a 85 mm e
por fim o &mbar escuro considerando valores maiores que 86 mm.

» 3 3

Figura 2. Exemplifica a diferenca de coloracao entre as escalas adaptadas para o trabalho.
Frasco 1 — Cor Branco (27 mm); Frasco 2 — Cor Extra Ambar Claro (44 mm); Frasco 3 — Cor
Ambar Claro (66 mm); Frasco 4 - Ambar Escuro (88 mm).

Resultados e discussao

As amostras das regifes estudadas representaram varias classes de cores de méis
estabelecidas pela classificacdo de Pfund, conforme a Figura 3, o que demonstra a diversidade
floristica desta regido, que se caracteriza como regido de floresta ombréfila mista. Houve
predominancia das cores &mbar claro e &mbar escuro, 81 e 11%, respectivamente. Isto esta
relacionado a época em que ocorrem as floradas e a diversidade de plantas. Segundo Lacerda
et al. (2010) o mel de cor clara é comercializado por um valor de mercado maior que o mel
escuro. As classes de cores encontradas estdo em conformidade com a legislacdo, que

considera aceitaveis variacdes de ambar-claro a @&mbar-escuro (Brasil, 2000).
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Figura 3. Coloracédo do mel detalhada por quantidade de amostrador produzidos por safra.

De acordo com a escala de Pfund, observa-se que o ambar claro, que engloba os
valores de 51 a 85 mm, foi a que predominou nas trés safras. A cor branca (0 a 34 mm)
mostrou-se de maneira pouco representativa com apenas seis amostragem na safra de
2011/2012. Com isso nota-se que comparando as trés safras, essa Ultima 2011/2012 foi a que
se destacou na quantidade produzida, devido as condi¢Bes climaticas que proporcionaram
boas floradas. No entanto, a safra de 2010/2011 foi a menos favorecida. O mel organico
apresentou uma cor significativamente mais clara para Alves et al. (2011) variando a partir de
extra ambar claro a ambar claro, que garante mais aceitabilidade e um preco melhor no
mercado.

No trabalho de Sereia et al. (2011) os valores de umidade do mel orgénico, de ilhas de
triplice fronteira (entre Parana, Sdo Paulo e Mato Grosso do Sul) e do Estado do Parana,
variou de 23,50% a 24,40 %, diferente do que é encontrado na regido de estudo (Figura 4). O
resultado para umidade apresentou valor abaixo de 19% para maioria das amostras analisadas,
apesar da regido de estudo possuir o clima mesotérmico, itmido e superimido, sem estacao
seca com verdes frescos e com média de pluviosidade de 70 a 75% (Caviglione et al., 2000).
No entanto, ao se comparar os valores de umidade com a legislacéo vigente, observou-se que
somente (0,4%) das amostras ultrapassaram os limites preconizados (Brasil, 2000). De acordo
com Marchini, Moreti e Otsuk (2005) uma das provaveis razdes para valores de umidade

acima do permitido, poderia ser a colheita do mel oriundo de favos ndo operculados ou ainda
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periodo e/ou condicOes de armazenamento inadequados, podendo assim, o mel ter absorvido
umidade do ambiente.

Conforme a legislacdo brasileira o teor de umidade ndo deve ser inferior a 16,8% e
nem superior a 20% (Brasil, 2000). O mel maduro geralmente apresenta teor de umidade de
18%. Isto é importante porque o teor de umidade influencia outras caracteristicas tais como a
viscosidade, 0 peso, a conservacao, o sabor, a palatabilidade e a cristalizacdo (Venturini et al.,
2007). Um estudo realizado por Evangelista-Rodrigues et al. (2005) demonstra que a abelha
africanizada opercula o mel apenas quando ele estda em ponto de coleta, sendo estes
caracterizados com umidade perto de 18%, mostrando que a maioria dos apicultores do estudo
aguardaram o tempo adequado para a coleta dos favos de mel.
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Figura 4. Umidade detalhada por quantidade de tambores produzidos por safra.

No entanto, 0 manejo adequado das colmeias possibilita a conservagéo da integridade
do mel, uma vez que sendo um alimento que absorve com facilidade a dgua (higroscépico), e
pode vir a fermentar devido a acdo de microrganismos tolerantes ao acgucar (osmofilicos)
(White Jr.,1978; Rodrigues, 1998; Mendes et al., 2009).

A condutividade elétrica, esta relacionada com a concentracdo de sais minerais, &cidos
organicos e proteinas, podendo ser Util para a discriminacdo de méis de diferentes origens
florais (Aquarone et al., 2007). Sendo assim, fornecem informacgdes sobre a origem botanica
do mel. Em relacdo a condutividade elétrica das safras estudadas, as amostras (73%)
apresentou se abaixo de 800 uS. Em um estudo realizado por Horn (1996) demonstrou que

existe uma variacdo de 100 a 2103 puS, em amostras de méis analisados de diferentes regides
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do Brasil. Ja no trabalho de Sereia et al. (2011), os valores minimos e maximos foram de
266,70 e 342,00 uS.cm -1, respectivamente para mel orgénico. Para Alves et al. (2011) o
valor de condutividade elétrica variou de 411,66 a 1.273,33 mS com média de 581,06 + 0,08
mS.

N&o h& padrbes definidos para condutividade elétrica na legislacdo atual (Brasil,
2000), entretanto, este parametro € sugerido por Bogdanov et al. (1999); Abadio Finco et al.
(2010) para compor os padrdes internacionais para mel com limite maximo de 800 uS.
Aquarone et al. (2007) através de resultados encontrados em seu trabalho sugerem que a
condutividade elétrica pode ser considerada um importante marcador geografico para as
amostras de meis argentinos.

Pode-se notar que a maioria das amostras analisadas se detiveram abaixo de 800 pS e

somente na safra 2011/2012 que houve uma condutividade mais representativa (Figura 5).
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Figura 5. Condutividade detalhada por quantidade de amostrador produzidos por safra.

Conclusodes

Avalia-se que as caracteristicas fisico-quimicas das amostras de meéis estdo em
conformidade com os parametros que constam da legislacdo vigente, ou seja, dentro limites

estabelecidos. O que demostra a qualidade de mel produzida pelos apicultores do programa
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organico das regides Centro-sul e Sudeste no estado do Parana. O que leva a um produto que
pode atingir o mercado internacional, uma vez que esta de acordo com a fiscalizacdo. Além
disso, mostra a regido de floresta ombrofila mista possui uma diversidade floristica,
principalmente na regido de estudo, j& que as amostras das regides estudadas representaram
varias classes de cores de méis estabelecidas pela classificacdo de Pfund. Por fim, nota-se que
0 manejo adequado das colmeias possibilita a conservacao da integridade do mel e a geracao

de um produto de boa qualidade.
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