INSTITUTO
FEDERAL

Piaui
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAQAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO PIAUI
CAMPUS TERESINA CAENTRAL
CURSO DE LICENCIATURAEM CIENCIAS BIOLOGICAS

TATIANA LIMAALVES

APICULTURA REGIONAL: AVALIACAO DOS ASPECTOS FISICO-QUIMICOS E
POLINICOS DE MEIS PRODUZIDOS EM AREAS DO SEMIARIDO PIAUIENSE

TERESINA
2024



TATIANA LIMAALVES

APICULTURA REGIONAL: AVALIACAO DOS ASPECTOS FiSICO-QUIMICOS E
POLINICOS DE MEIS PRODUZIDOS EM AREAS DO SEMIARIDO PIAUIENSE

Trabalho de Conclusao de Curso (monografia)
apresentado como exigéncia parcial para obtencdo do
diploma do Curso de Licenciatura em Ciéncias
Bioldgicas do Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e
Tecnologia do Piaui, Campus Teresina Central.

Orientador: Prof. Me. Marcelo Cardoso da Silva Ventura.

TERESINA
2024



Dados Internacionais de Catalogacao na Publicagéo (CIP) de acordo com ISBD

Alves, Tatiana Lima

Ad74a Apicultura regional : avaliacdo dos aspectos fisico-quimico e polinicos de
méis produzidos em areas do semiarido piauiense / Tatiana Lima Alves. -

2024.
49 f.: il. color.

Trabalho de Concluséo de Curso (Licenciatura em Ciéncias Biolégicas) -
Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Piaui, Campus
Teresina Central, 2024.

Orientador : Prof Me. Marcelo Cardoso da Silva Ventura.

1. Mel orgéanico. 2. Melissopalinologia. 3. Nordeste brasileiro. 4. Piaui.
|.Titulo.

CDD - 570

Elaborado por Maria Rosismar Farias CRB 3/631



TATIANA LIMAALVES

APICULTURA REGIONAL: AVALIACAO DOS ASPECTOS FiSICO-QUIMICOS E
POLINICOS DE MEIS PRODUZIDOS EM AREAS DO SEMIARIDO PIAUIENSE

Trabalho de Conclusao de Curso (monografia)
apresentado como exigéncia parcial para obtencdo do
diploma do Curso de Licenciatura em Ciéncias
Bioldgicas do Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e
Tecnologia do Piaui, Campus Teresina Central.

Aprovadaem: _11 / 03 / 2024 .

BANCA EXAMINADORA

Prof. Me. Marcelo Cardoso da Silva Ventura (Orientador)
Instituto Federal do Piaui (IFPI)

Prof. Dra. Rosemary da Silva Sousa
Instituto Federal do Piaui (IFPI)

Prof. Dr. Willame Rodrigues do Nascimento Sousa
Instituto Federal do Piaui (IFPI)



A Deus, meus pais, minhas irmas, meus padrastos

e meu companheiro, dedico.



AGRADECIMENTOS

Ao longo de minha jornada académica, muitas pessoas contribuiram direta ou
indiretamente para meu crescimento pessoal e profissional. Sem eles, este trabalho nunca teria
sido desenvolvido.

Inicialmente, quero agradecer a Deus e a minha irma mais velha, Camila Lima Alves
(in memoriam), que, através das abelhas, me mostraram o milagre da vida e sempre estiveram
comigo nos momentos de necessidade.

Agradeco também aos meus pais, Adriana Lima e Basilio Junior, a minha irma mais
nova, Leticia Lima Alves, e aos meus padrastos, Antonio Francisco e Dina Marcia, por todo
apoio que me deram ao longo da producdo deste trabalho, bem como da minha carreira
académica. Vocés sdo a base das minhas conquistas!

Agradeco imensamente ao meu companheiro e amor da minha vida, Diogo Rodrigues,
por tudo que me proporcionou ao longo destes anos, por sua dedicacdo e apoio durante a
concepgdo deste trabalho e toda a graduacdo. Sua companhia foi e é essencial na superagdo de
cada obstaculo e alcance dos meus sonhos. Obrigada por estar ao meu lado, espero
compartilharmos a vida inteira juntos!

Agradecimentos especiais também ao meu orientador, Prof. Me. Marcelo Cardoso da
Silva Ventura, a quem tanto admiro como professor e pesquisador. Obrigada por suas
orientagdes, paciéncia e compreensao ao longo do desenvolvimento deste trabalho!

Ao longo do curso, todos os professores e servidores do IFPI foram importantes para a
minha formacdo, em especial, cito os professores Dra. Marlucia Lacerda, Ma. Emanoela
Maciel, Ma. Luciana Farias, Dra. Claudia Maria, Me. Francisco Diniz, Ma. Luzia Aurea, Dra.
Divamelia de Oliveira e Ma. Adriana Sousa. Agradeco por cada licdo e apoio! Sem o
aconselhamento de vocés, o sonho de me formar néo seria realidade.

Aos amigos e colegas que tive ao longo dessa jornada, em especial, Gabriela Ferry,
Bruna Moura, Karla Rayssa, Jodo Victor, Isabel Lima, Aylla Cruz, Mayky Oliveira, Cibelle
Rodrigues, Klebert Lucas, Luiz Celso, obrigada por me proporcionarem experiéncias
magnificas e me ensinarem tanto quanto nossos professores.

Por fim, deixo meus mais amorosos agradecimentos aos servidores da Embrapa Meio-
Norte, especialmente a Dra. Ana Lucia Horta e a técnica de laboratorio Rosangela Diniz, que
estiveram a frente do meu ingresso na area e me receberam de bracos abertos, bem como a
Dra. Fabia de Mello, Dra. Maria Teresa Lopes, Dr. Bruno Almeida e Dra. Patricia Drummond,

por todo o apoio técnico e por terem me acolhido como familia.



“Organico é aquilo que todas as vidas podem acessar. O que as vidas ndo podem acessar ndo é
organico, € mercadoria — com ou sem veneno”.

(Anténio Bispo dos Santos)



RESUMO

A criacdo de abelhas Apis mellifera é uma alternativa acessivel para a producdo de alimentos
saudaveis e sustentaveis, proporcionando emprego e renda para agricultores familiares. A
apicultura contribui para diversificar a oferta de alimentos nutritivos, fortalecer a agricultura
familiar e promover a sustentabilidade econdmica. O aperfeicoamento da apicultura requer
conhecimentos fundamentais obtidos por meio de pesquisas cientificas e analises de
laboratdrio e campo. Assim, o objetivo deste trabalho consistiu em avaliar, através de revisdo
bibliografica e analises laboratoriais, o potencial socioecondmico da apicultura no semiarido
piauiense, especialmente o uso do mel regional como alternativa alimentar e nutricional. Os
valores colorimétricos dos méis foram realizados por meio de analise espectrofotométrica
UV/Visivel (carry 50) no comprimento de onda 550 nm, em que uma parte de cada amostra,
separadamente, foi colocada no interior de uma cubeta de quartzo, acondicionadas no
equipamento e realizada a leitura para determinacdo da capacidade do mel de absorver e
emitir luz, utilizando glicerina pura como referéncia nula (branco) para as sete amostras. O
calculo do teor de HMF foi realizado a partir de leitura em espectrofotdmetro UV/Visivel
(carry 50), se basendo na diferenca entre as absorbancias das solugdes aquosas puras de mel
de cada amostra no comprimento de onda 284 nm e esta mesma solugdo apds adicdo de
solucdo de bissulfito de sodio 0,2% a 336 nm (AOAC, 2000). Para a identificagdo dos tipos
polinicos realizados neste trabalho, foi adotado o método direto (Maurizio; Louveaux, 1965),
sem uso de acetdlise, realizando as andlises quantitativas pela contagem minima de 500 graos
de pdlen por amostra, seguido pela determinacdo das classes de ocorréncia, de acordo com
Louveaux et al. (1978). Os resultados das anélises fisico-quimicas realizadas nas amostras de
mel do semiarido do Piaui apresentaram conformidade com os padrdes estabelecidos pela
legislacdo em vigor, sem adulterac6es na composicao do mel. A andlise polinica indicou que a
producdo apicola no semiarido do Piaui é composta por uma variedade de fontes florais,
sugerindo que sdo méis silvestres. As familias botanicas Amaranthaceae, Fabaceae
caesalpinioideae, Lamiaceae e Rubiaceae foram consideradas de extrema relevancia na
composi¢do dos méis dos municipios estudados. A apicultura abrange metas estabelecidas por
legislacGes que pautam os direitos fundamentais da humanidade, ao diversificar a oferta de
alimentos nutritivos, fortalecer a agricultura familiar regional e enfatizar a interdependéncia
entre politicas alimentares, praticas sustentaveis e prosperidade econdmica. Portanto, as
politicas alimentares devem ser revisadas para construir sistemas agropecuarios mais

sustentaveis e garantir acesso regular e permanente a alimentacéo segura e de qualidade.



Palavras-chave: Mel organico; Melissopalinologia; Nordeste brasileiro; Piaui; Seguranca

alimentar.



ABSTRACT

Raising Apis mellifera bees is an affordable alternative for producing healthy and sustainable
food, providing employment and income for family farmers. Beekeeping helps to diversify
the supply of nutritious foods, strengthen family farming and promote economic sustainability.
Improving beekeeping requires fundamental knowledge obtained through scientific research
and laboratory and field analysis. Thus, the objective of this work was to evaluate, through
bibliographic review and laboratory analyses, the socioeconomic potential of beekeeping in
the semi-arid region of Piaui, especially the use of regional honey as a food and nutritional
alternative. The colorimetric values of the honeys were carried out using UV/Visible
spectrophotometric analysis (carry 50) at a wavelength of 550 nm, in which a part of each
sample, separately, was placed inside a quartz cuvette, placed in the equipment and The
reading was carried out to determine the honey's ability to absorb and emit light, using pure
glycerin as a null reference (blank) for the seven samples. The calculation of the HMF content
was carried out based on a reading on a UV/Visible spectrophotometer (carry 50), based on
the difference between the absorbances of the pure aqueous honey solutions of each sample at
wavelength 284 nm and this same solution after addition. of 0.2% sodium bisulfite solution at
336 nm (AOAC, 2000). To identify the pollen types carried out in this work, the direct
method was adopted (Maurizio; Louveaux, 1965), without the use of acetolysis, carrying out
guantitative analyzes by counting a minimum of 500 pollen grains per sample, followed by
determining the occurrence classes , according to Louveaux et al. (1978). The results of the
physical-chemical analyzes carried out on honey samples from the semi-arid region of Piaui
showed compliance with the standards established by current legislation, without
adulterations in the composition of the honey. Pollen analysis indicated that bee production in
the semi-arid region of Piaui is composed of a variety of floral sources, suggesting that they
are wild honeys. The botanical families Amaranthaceae, Fabaceae caesalpinioideae,
Lamiaceae and Rubiaceae were considered extremely relevant in the composition of honeys
from the studied municipalities. Beekeeping encompasses goals established by legislation that
guide the fundamental rights of humanity, by diversifying the supply of nutritious foods,
strengthening regional family farming and emphasizing the interdependence between food
policies, sustainable practices and economic prosperity. Therefore, food policies must be
reviewed to build more sustainable agricultural systems and guarantee regular and permanent

access to safe, quality food.



Keywords: Organic honey; Melissopalynology; Brazilian Northeast; Piaui; Food security.
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1. INTRODUCAO

Nas Ultimas décadas, o crescimento populacional tem alcangado niveis alarmantes e, a
longo prazo, o atual sistema de cadeias produtivas ndo sera capaz de garantir alimentos
seguros, em quantidade e qualidade nutricional adequadas, para toda a populacédo (Bleakley;
Hayes, 2017). Somado a isso, encontram-se desafios cruciais para a sustentabilidade do
planeta, a exemplo das extensdes de vegetacdo suprimida e a utilizacdo de pesticidas durante
0s processos de producdo dos alimentos (Van Boeckel et al., 2015). Neste contexto, a
apicultura apresenta-se como alternativa sustentavel na producdo de alimentos, tendo em vista
que seu desenvolvimento depende da conservacdo da flora nativa, gera renda para os
agricultores e exige pouco investimento de instalacdo e operagdo (Almeida, 2002).

O Brasil é referéncia mundial no fornecimento de mel orgéanico, com destaque para
sua regido nordeste, por possuir alta competitividade no mercado externo de produtos apicolas
(IBGE, 2023b; AGROSTAT, 2023). No Plano Regional de Desenvolvimento do Nordeste
(PRDNE) de 2019, a apicultura foi reconhecida como atividade de significativa importancia e
expansdo, com énfase para os Estados do Piaui, Rio Grande do Norte, Ceard e Pernambuco.
Isso se deve aos progressos e inovacles observados, especialmente no contexto da producao
organica (Brasil, 2019).

O mel é um produto natural elaborado pelas abelhas, obtido a partir do néctar floral,
ou de secrecOes de partes vivas das plantas, ou de excre¢des de insetos sugadores de plantas
que ficam sobre elas, que sdo coletados e processados através de duas transformacdes: uma
quimica, pela adicdo de enzimas, e outra fisica, pela evaporacdo da agua (Horn et al., 1996).
No Nordeste brasileiro, a producdo distingue-se pela baixa contaminagdo por pesticidas e
residuos de antibidticos, ja que grande parte da producdo é oriunda de sua vegetacao nativa,
além da baixa umidade do ar também ser um diferencial na producdo de mel, reduzindo o
aparecimento de doencas nas abelhas e dispensando o uso de medicamentos (Vidal, 2020).

Devido ao crescimento no consumo de produtos naturais e nutritivos, a procura pelo
mel de abelha tornou-se maior que a sua oferta, gerando precos mais elevados e,
consequentemente, estimulando o aumento de manipulagdes inadequadas deste produto
(Mantilla et al., 2012; Vidal, 2020). Dentre as adulteragdes mais frequentes, destacam-se
adicdes de acucares comerciais, glicose, melado e solugdo de agucar invertido (Rybak-
Chmielewska, 2003).

Neste aspecto, a legislacdo brasileira estabelece a identidade e os requisitos minimos

de qualidade do mel para o consumo humano (Brasil, 2000), podendo contar com outros



15

critérios a serem aplicados, no intuito de fornecer informacdes que contribuam para o
conhecimento deste produto.

Desta forma, a analise polinica do mel, denominada melissopalinologia, torna-se um
instrumento essencial para a caracterizacdo de plantas apicolas, utilizadas como suprimento
de néctar e polen pelas abelhas. Ademais, a apicultura revela-se como um empreendimento
agroecologico com alto potencial de faturamento, sendo utilizado como alimento e matéria-
prima nas inddstrias farmacéuticas e cosméticas (Hower, 1953; Abemel, 2022).

Assim, perante 0 exposto, o objetivo deste trabalho consistiu em delinear o potencial
socioeconémico das atividades apicolas no semiarido piauiense, frente ao uso do mel como
alternativa alimentar e nutritiva no consumo in natura e na elaboracdo de outros alimentos,
levando-se também em consideracdo as avaliagfes fisico-quimicas e polinicas de meéis

oriundos dos municipios de Campo Maior - Pl e Sdo Jodo do Piaui - PI.
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2. FUNDAMENTACAO TEORICA

2.1. AIDENTIDADE DO MEL

S0 necessarios diferentes procedimentos analiticos para caracterizar e garantir a
qualidade do mel que chega ao consumidor final (Brasil, 2000). Neste sentido, alguns dos
testes fisico-quimicos mais usuais para identificar possiveis adulteracbes incluem a
determinacdo de acidez, hidroximetilfurfural (HMF), cor, atividade diastasica e,
necessariamente, presenca de gréos de polen (Brasil, 2000).

No Brasil, a producdo e comercializacdo de mel sdo regulamentadas pela Instrugéo
Normativa n° 11, que apresenta o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do Mel, de
20 de outubro de 2000, do Ministério da Agricultura e Pecuaria - MAPA, e determina valores
fisico-quimicos minimos e méaximos permitidos para este produto, sendo expressamente
proibida a adi¢do de qualquer substancia diferente da sua composicdo original (Brasil, 2000).

Ademais, as particularidades fisico-quimicas e qualitativas do mel podem ser
influenciadas por diferentes condi¢cbes ambientais, por suas fontes florais e pelo manejo pré e
pos-colheita (Fujii et al., 2009).

Conforme descricdo do Codex Alimentarius Standard For Honey (2019), o mel €
constituido de diferentes acucares, com predominancia dos monossacarideos glicose e frutose,
além de apresentar teores de proteinas, vitaminas, aminoacidos, enzimas, &cidos organicos,
minerais, agua, pdlen, sacarose, maltose e outros oligossacarideos resultantes do processo de
composicdo do mel (Gois et al., 2013). Grande parte dos acglUcares presentes no néctar
originalmente coletado difere daqueles presentes no mel finalizado, por resultar tanto da
combinacdo com enzimas produzidas pelas abelhas, quanto pela acdo quimica durante a
concentracdo e maturacdo nas colmeias (Pereira, 2007).

Durante o processo quimico de transformacdo do mel, a enzima invertase, secretada
pelas abelhas, transforma a sacarose do néctar floral coletado em glicose e frutose, por meio
de hidrolise &cida, auxiliando na determinacdo de parédmetros de pureza do produto final
(Moura, 2010). A conversdo dos monossacarideos glicose e frutose desenvolve uma molécula
organica chamada hidroximetilfurfural (HMF), cujo teor aumenta devido a longos periodos de
estocagem, elevacdo de temperatura e superaquecimento do mel (Passamani, 2005). Este
composto constitui uma das propriedades quimicas presentes no mel, ainda que infimamente

encontrado em amostras recém-colhidas, e é reconhecido como um dos indicadores de
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qualidade do produto, apontando fatores como “envelhecimento”, processamento e condigdes
de armazenamento inadequados (aumento de temperatura), ou mesmo adulteragfes causadas
por adi¢do de acucar invertido (Marchini et al., 2005; Passamani, 2005; Spano et al., 2006).

Além do teor de HMF, a cor do mel também esta correlacionada com o processamento,
armazenamento, amadurecimento, temperatura e condi¢cdes climaticas as quais 0 néctar se
expde durante sua transformacdo em mel, apesar de depender majoritariamente da origem
floral (Seemann; Neira, 1988). A legislacéo brasileira vigente estabelece a colora¢do do mel
como uma caracteristica sensorial (Brasil, 2000), tendo sua determinagdo de cor com base em
diferentes graus de absorcdo da luz de diferentes comprimentos de onda, dependendo da
composicao presente nas amostras (Moraes; Teixeira, 1998). De acordo com Alcoforado Filho
e Gongcalves (2000), a producdo de méis com caracteristicas diferentes quanto a sua cor e
composicao fisico-quimica € positivamente influenciada pela diversidade botanica presente na
regido Nordeste do Brasil.

Anélise adicional as mais usuais, ainda que nem sempre realizada, a determinacdo
polinica do mel contribui na investigacdo e caracterizacdo de sua identidade, corroborando
Crane (1990), ao considerar fatores edafoclimaticos e floristicos das regides, visando a
criacdo de padrdes, para estabelecer critérios comparativos nas analises e controlar possiveis
fraudes no processo de elaboracdo do mel. O polen contido no mel funciona como um
importante indicador de sua origem boténica, assim como geogréafica, e € coletado
involuntariamente pelas abelhas durante a extracdo do néctar floral (Barth, 1989). Através de
analises qualitativas e quantitativas dos grdos de polen presentes numa amostra de mel, é
possivel determinar a proporcao com que cada planta contribui para sua composicdo (Ilwama;
Melhem, 1979).

Combinando as analises fisico-quimicas com as analises melissopalinoldgicas, evita-se
conclusbes equivocadas acerca da origem dos méis, excluindo a possibilidade de que as
analises polinicas tracem resultados errbneos, caso 0s méis sejam produzidos a partir de

xarope de agucar e adicionados de pélen (Cano et al., 1992).

2.2. AFLORAAPICOLA PIAUIENSE

A vegetacdo apicola ideal para as abelhas caracteriza-se pela grande oferta de néctar e
polen durante todo o ano, permitindo que as colmeias disponham de alimento suficiente para
seu constante desenvolvimento (Alcoforado Filho; Gongalves, 2000). Ressalta-se, entretanto,

que o potencial de producgéo apicola distingue-se entre regides, visto que a disponibilidade de
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néctar e polen depende de fatores internos e externos durante o desenvolvimento da vegetacéo
nativa, como a diversidade de espécies presentes na regido e os periodos anuais de incidéncia,
bem como as condi¢des climaticas e a fertilidade do solo (Almeida et al., 2003).

O semiarido brasileiro € reconhecido como uma das areas de maior potencial para a
apicultura no pais (Khan et al., 2014), caracterizando-se por elevadas temperaturas e baixas
amplitudes térmicas. A flora caracteristica da regido semiarida apresenta completa caducifolia
da maior parte de seus componentes vegetais, em virtude das altas taxas de insolacdo, além
dos totais pluviométricos serem infimos, com grandes taxas de evapotranspiracdo e elevado
déficit hidrico (Rodal et al.,, 1992). Assim, conforme Almeida et al. (2003), para o
desenvolvimento de atividades apicolas, é necessario que o produtor ndo somente analise e
conheca a flora apicola local, mas se inteire da capacidade de suporte edafoclimatica da regido.

Vidal (2021) afirma que a exploracdo apicola da Regido Nordeste baseia-se na flora
silvestre, tendo como diferencial a baixa contaminacdo por pesticidas, dados que corroboram
os levantamentos realizados por Freitas (1991), ainda no inicio da década de 1990, ao
demonstrar que a flora regional apresenta condi¢des propicias a exploracao apicola racional,
tecnificada, de grande produtividade e ndo predatdria.

Neste contexto, o Estado do Piaui destaca-se por possuir condi¢des de luminosidade,
precipitacdo pluvial, temperatura e umidade relativa do ar que favorecem a criagéo de abelhas
na regido, devido a sua conjuntura ambiental e geomorfoldgica, bem como apresenta grande
diversidade de ecossistemas, em decorréncia das condi¢fes de transicdo entre o clima tropical
(quente e umido) e o clima semiéarido (Aleixo et al., 2014).

De acordo com o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatisticas - IBGE (2019), o
territorio piauiense compde-se de aspectos climéaticos e formagdes vegetais dos biomas
Cerrado e Caatinga, as quais incluem ocorréncia de diversas espécies arboreas, arbustivas e
herbaceas. Esta riqueza botanica proporciona floradas o ano inteiro, inclusive na época de
seca, 0 que assegura a alimentacdo continua das abelhas (Maia, 2004; Maia-Silva et al., 2012).

Considerando que, nos ultimos dez anos, Moro et al. (2014) relatou estudos floristicos
e fitossocioldgicos de mais de 1700 espécies botanicas, baseando-se nos locais do dominio
fitogeografico de Caatinga, a identificacdo das fontes vegetais que fornecem alimentos as
abelhas, como néctar e pdlen, permite a maximizacdo do uso de recursos naturais, tanto na
implantacdo como na manutencdo de pastos apicolas regionais, em areas de vegetacdo natural
ou cultivada (Wolff et al., 2006).

2.3. APRODUCAO DE MEL NO PIAUI
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A apicultura é uma atividade consolidada no Nordeste, onde ha alternativas limitadas
de atividades produtivas rentaveis no meio rural, devido a conjuntura socioeconémica e
edafoclimatica da regido, sobretudo a escassez hidrica (Aleixo et al., 2014; Khan et al., 2014;
Brasil, 2019). Dados divulgados pelo ultimo Censo Agropecuario (IBGE, 2023a) apontaram a
existéncia de 101.797 propriedades contendo atividades apicolas no Brasil, sendo que 23,72%
deste total situavam-se no Nordeste e acima de 80% dos apiarios da regido seguiam o modelo
de agricultura familiar. Esse fato é corroborado pelos dados emitidos em 2019 pela
Confederacdo Brasileira de Apicultura - CBA, estimando que cerca de 90% dos produtores
apicolas do pais possuiam até 200 colmeias, e quase metade do total dispGe de até 50 colmeias,
caracterizando a apicultura nacional, majoritariamente, como de pequeno porte (Vidal, 2021).

A exploracdo apicola destaca-se, portanto, como uma importante fonte de
complementacdo de renda para agricultores familiares, demandando baixos investimentos
para instalacdo, manejo e manutencéo de apiarios. Isto permite o desenvolvimento simultaneo
de outras atividades agropecuarias, além de favorecer o aumento da produtividade das
colheitas através da polinizacdo em massa (Van Tol Filho, 1963).

No entanto, a caréncia de insumos, maquinas e equipamentos apicolas no Nordeste
sujeita grande parte dos pequenos apicultores a beneficiar sua producdo em casas de mel
comunitérias, visto que para viabilizar uma casa de mel, ainda que pequena, necessita-se de
uma escala minima de producgdo, submetendo aqueles que ndo sdo associados a pagarem pelo
servico de beneficiamento a associacdo/cooperativa ou em entrepostos (Khan et al., 2014).

No Piaui, grande parte dos pequenos apicultores repassa sua producdo para
cooperativas e estas encaminham-na & cooperativa central, a exemplo da Casa Apis (Central
de Cooperativas), que vende a producdo para empresas exportadoras (Vidal, 2021). Outro
exemplo é a Cooperativa Mista dos Apicultores da Microrregido de Simplicio Mendes -
COMAPI, situada na regido Centro-Sul piauiense e uma das principais organizacdes sociais
de apicultores no Estado.

No ano de 2022, o Piaui foi o maior exportador de mel do Brasil, ocupando a 12
colocacgéo de producéo entre os Estados do Nordeste e 32 lugar em escala nacional, possuindo
grande aceitagdo e ascensdo do produto no mercado, tendo em vista sua potencialidade de
producéo (IBGE, 2023b; AGROSTAT, 2023).

Segundo dados da AGROSTAT - MDIC (2023), a exportacdo do produto no ano de
2022 destinou-se, sobretudo, aos Estados Unidos, que receberam 66,63% do total exportado

pela regido, seguidos pela Alemanha (16,05%) e Bélgica (9,47%).
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Os altos indices, produtivo e exportador, sdo reflexo de parcerias com instituicbes
publicas e privadas de investimento e pesquisa, que promovem a geracao e transferéncia de
tecnologias e viabilizam o aperfeicoamento do setor apicola, tanto em esfera nacional quanto
internacional.

No Piaui, dentre as organizacbes que atuam no fomento a apicultura regional,
destacam-se: a EMBRAPA Meio-Norte; o Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia do Piaui - IFPI; a Universidade Federal do Piaui - UFPI; o Servigco de Apoio as
Micro e Pequenas Empresas do Estado do Piaui SEBRAE-PI; o Banco do Nordeste do Brasil
- BNB e a Fundacdo Banco do Brasil - FBB (Carvalho, 2011).

2.4. 0 MEL COMO PARTE DA ALIMENTACAO BASICA

No contexto econémico atual, a apicultura destaca-se como uma das alternativas mais
abrangentes no alcance a diversas metas estabelecidas nos Objetivos de Desenvolvimento
Sustentavel 2030 da Organizacdo das Nagbes Unidas (NUB, 2023). A atividade apicola
desempenha um papel significativo na erradicacdo da pobreza, na garantia de seguranca
alimentar, na promoc¢do da agricultura sustentavel, na criacdo de empregos dignos e no
estimulo ao crescimento econdémico (Van Tol Filho, 1963; Almeida, 2002; AGROSTAT, 2023).

Com os avancos na tecnologia alimentar e 0 aumento do acesso sobre as informacgoes
nutricional e dietética, os consumidores em geral tém demonstrado uma crescente preferéncia
por produtos com teores reduzidos de agucares refinados (Ridoutt, 2016). Segundo Gava et al.
(2008), diversos produtos alimenticios estdo passando por modificacBes para oferecer
formulagdes sem agucar ou alternativas de carboidratos mais saudaveis que proporcionem um
nivel de dogura semelhante ao da sacarose.

O mel produzido por abelhas da espécie Apis mellifera apresenta-se como alternativa
mais saudavel para adocar alimentos, sendo amplamente reconhecido em todo o mundo e
apreciado por seu sabor, aroma e valor nutricional excepcionais (Mantilla et al., 2012). De
acordo com a United States Departament of Agriculture - USDA (2019a; 2019b), uma porgéo
de 100 g actcar granulado contém cerca de 385 kcal, enquanto o mel in natura corresponde a
304 kcal desta mesma medida em gramas.

Além disso, conforme especificado na Tabela 1, o mel possui indices de glicose,
frutose, maltose, proteinas, fibras, fosforo e vitaminas, componentes ausentes no acucar
granulado (USDA, 2019a; 2019b).



Tabela 1 — Composic¢do nutricional do agucar granulado e do mel

0,029
99,8 ¢g
385 kcal

99,8 g

0,03 g

1 mg
0,05 mg
0,3 mg

2mg

1 mg
0,01 mg
0,007 mg
0,004 mg

Fonte: Adaptado de USDA (2019a; 2019b).

17,19
82,4 ¢
304 kcal
35,8¢
4094
0,89¢g
1449
319
0,39
0,2¢g
6 mg
0,42 mg
2 mg
4 mg
52 mg
4 mg
0,22 mg
0,036 mg
0,08 mg
0,5mg
0,038 mg
0,121 mg
0,068 mg
0,024 mg
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Ainda que haja proximidade entre os totais de carboidratos, o teor de dogura do mel é

25% mais elevado, em comparacao ao aglcar convencional (granulado). Isto ocorre devido ao

efeito sinergistico durante a fusdo dos agucares presentes no mel (Khan; Abadin; Rauf, 2007).

A partir da degradacdo dos monossacarideos (frutose, glicose e galactose), ao serem

submetidos ao aquecimento e a presenca de aminoacidos, ocorre a formacdo do maltol, capaz

de potencializar a dogura e conceder o aspecto aveludado ao mel (King et al., 2005; Fennema;

Damodaran; Parkin, 2010).
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Deste modo, o consumo de mel torna-se tanto mais saudavel quanto mais eficaz no
alcance da docura de alimentos, necessitando de uma quantidade menor em comparagao ao
acucar granulado (King et al., 2005; Khan; Abadin; Rauf, 2007; Fennema; Damodaran; Parkin,
2010; USDA, 2019a; 2019b).

Todavia, de acordo com dados divulgados pela AGROSTAT - MDIC (2023), os
principais destinos do mel piauiense sdo paises onde seu consumo é mais elevado do que no
proprio Brasil.

Mediante o cruzamento de dados entre estudos de Ximenes (2023) e da Food and
Agriculture Organization - FAO (2023), verificou-se que o consumo médio de mel per capita
no Brasil é de 0,06 kg/pessoa/ano, enquanto em paises como os Estados Unidos gira em torno
de 0,6 kg/pessoa/ano e na Alemanha ultrapassam 1 kg/pessoa/ano.

Durante os meses mais frios do ano, o consumo nacional de mel tende a aumentar,
coincidindo com o aumento dos casos de doencas respiratorias (EMBRAPA, 2002). Essa
limitacdo no consumo interno, em parte, esta relacionada a percepcdo do mel como remédio
natural, ao invés de reconhecé-lo como alimento de alto valor nutricional (Ximenes, 2023).

Outro fator limitante acerca do baixo consumo de mel como alimento e adocgante, em
compara¢do ao acucar granulado, esta relacionado ao que Miller (2016) denomina de
“colonialidade alimentar”. Este conceito evidencia aspectos historicos determinantes no
processo de alimentagdo e no ato de comer, em que se configuram padrdes alimentares
hegemonicos da Europa, enquanto detentora da gastronomia legitima, os quais se tornam
internacionalizados e internalizados pelo sistema econdémico vigente (Miller, 2016).

Assim, ao modificar a alimentacdo brasileira e seus sistemas de valores, a
“colonialidade alimentar” rompe rela¢cbes com memorias e patrimoénios alimentares dos povos
tradicionais que compdem as raizes brasileiras, defrontando-se com o estabelecido pela Lei n°
11.346/2006, que prevé a consecucdo do direito a uma alimentacdo adequada que respeite a
soberania nacional (Brasil, 2006; Achinte, 2010; Miller, 2016).



23

3. METODOLOGIA

O trabalho dividiu-se em trés partes: revisdo bibliogréfica, anélises fisico-quimicas e
analises melissopalinoldgicas.

A revisdo bibliografica foi desenvolvida pela selecdo de artigos cientificos para o
embasamento e relevancia do assunto proposto, norteada de acordo com o seguinte
questionamento: “A atividade apicola no semiarido piauiense é capaz de impactar
positivamente a alimentacéo regional?”.

Para as andlises fisico-quimicas, que ocorreram no Laboratorio de Qualidade de
Produtos Apicolas da Embrapa Meio-Norte, foram coletadas amostras de méis de quadros de
colmeias dos apiarios de dois Campos Experimentais da Embrapa Meio-Norte: o primeiro
situado no municipio de Sdo Jodo do Piaui - Pl e 0 segundo no municipio de Campo Maior -
PI.

Foram realizadas coletas de 07 (sete) amostras de mel, durante 0 més de junho de 2018,
sendo 03 (trés) do apiario de Sdo Jodo do Piaui e 04 (quatro) de Campo Maior, seguindo as
recomendacdes técnicas da Portaria n°® 368/1997 e da Instrucdo Normativa n® 11/2000.

Além das sete amostras de meis dos dois municipios, os testes fisico-quimicos
contaram com equipamentos como balanca analitica, espectrofotdmetro UV/Visivel (cary 50),
agitador magnético com aquecimento, reagentes e vidrarias.

Quanto as analises melissopalinolédgicas das sete amostras de méis, que ocorreram no
Laboratorio de Palinologia da Embrapa Meio-Norte, foram necessarios equipamentos como
lupa binocular e microscopio Optico, balanca analitica, agitador magnético com aquecimento,

centrifuga, reagentes e vidrarias.

3.1. REVISAO BIBLIOGRAFICA

A busca de material referencial foi conduzida entre os meses de janeiro de 2023 a
janeiro de 2024, através de bases de dados cientificos digitais, como: Google Scholar e
Scientific Electronic Library Online (SciELO), com a utilizacdo de descritores como: “bee
honey Apis mellifera”; “production and export of beekeeping products”; “physicochemical
analysis of honey”; “melissopalynological analysis”; “food and nutrition security”, norteando
assim a pesquisa bibliogréafica.

Como critério de inclusdo, levou-se em consideracdo materiais como legislagdes,

livros, artigos, dissertacGes e teses publicados nos idiomas inglés e portugués, compreendidos
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entre os anos de 1950 e 2024 (existindo trabalhos dos ultimos cinco anos), cujo objetivo era
avaliar a capacidade de impacto da atividade apicola na economia, sustentabilidade e
alimentacéo regionais.

Foram excluidos do estudo: resumos simplificados, trabalhos repetitivos e que ndo se
enguadraram ao tema para a realizacéo da revisao.

Na etapa da analise dos dados, os materiais de estudo considerados relevantes ao tema
foram selecionados e verificados, coletando e utilizando informagdes para o desenvolvimento
da revisdo, incluindo-se: nomes dos autores, ano de publicacdo, principais resultados e a

importancia do estudo.

3.2. ANALISES FiSICO-QUIMICAS

3.2.1. Determinacéo da Cor

Para realizar as andlises colorimétricas dos méis, uma parte de cada amostra,
separadamente, foi colocada no interior de uma cubeta de quartzo, acondicionadas em um
espectrofotdbmetro UV/Visivel e efetuada a leitura a 550 nm, para determinacdo da capacidade
do mel de absorver e emitir luz, chamada de absorbancia. Foi utilizada glicerina pura como
referéncia nula (branco) para as sete amostras.

Com base na faixa de absorbancia especificada na Tabela 2, que corresponde ao
padrdo comercial de classificacdo da cor do mel, a coloracdo pode variar de Branco Agua a

Ambar Escuro.

Tabela 2 — Escala de cores de Pfund para classificagdo colorimétrica de méis

Faixa de Cor
Cor Escala de Pfund (Abs. 550 nm)
Branco agua la8mm 0,030 ou menos
Extra branco 8a16,5mm 0,030 a 0,060
Branco 16,5 a 34 mm 0,060 20,120
Extra @mbar claro 34 a 50 mm 0,120a 0,188
Ambar claro 50 a 85 mm 0,188 a 0,440
Ambar 85a 114 mm 0,440 a 0,945
Ambar escuro > 114 mm > 0,945

Fonte: Adaptado de Moraes e Teixeira (1998).
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3.2.2. Determinacédo do teor de Hidroximetilfurfural (HMF)

O teor de HMF se baseou na determinacdo da absorbancia do HMF em espectrofotometro
UV/Visivel (carry 50) a 284 nm, conforme a metodologia indicada pela legislacédo brasileira
(Brasil, 2000) e a Association of Official Analytical Chemists - AOAC (2000), que
determinam o limite méximo de 60 mg/kg-1 de HMF para mel de abelha.

O célculo do teor de HMF das sete amostras coletadas se baseou na diferenca entre as
absorbancias das solucbes aquosas puras de mel no comprimento de onda 284 nm e esta
mesma solucdo apos adicdo de solucédo de bissulfito de sodio 0,2% a 336 nm (AOAC, 2000).

O preparo da solugdo de bissulfito de sddio 0,2 % consistiu na pesagem de 0,10 g de
bissulfito de s6dio (NaHSO3) em um béquer de 50 mL e dissolucdo em 20 mL de agua
destilada ultra pura. Em seguida, a solucdo foi transferida para um baldo volumétrico de 50
mL, completando-o com &gua destilada até atingir o menisco e agitando-o para
homogeneizagéo.

Para a preparacdo das solugGes de mel, foram retiradas 5 g de cada uma das sete amostras,
dissolvendo-as separadamente em 20 mL de agua destilada ultra pura e transferindo-as para
baldes volumétricos de 50 mL. Em seguida, foram adicionados 0,50 mL de solucéo carrez 1 e
0,50 mL de solugdo carrez 2, completando os balGes volumétricos com agua destilada até
atingir o menisco. Ap6s a homogeneizacdo das amostras em seus respectivos balGes
volumeétricos, foi realizada a filtragem das solu¢es uma a uma, utilizando papel filtro, em que
0s primeiros 10 mL sdo descartados.

Foram reservados 4 tubos de ensaio para cada amostra, em que cada um recebeu 5 mL das
solugdes de mel filtradas. No primeiro tubo de cada amostra, foi adicionado 5 mL de solucdo
de bissulfito de sodio 0,2% e nos outros trés 5 mL de 4gua destilada.

A solucdo de bissulfito de sédio 0,2%, misturada as solucGes de mel de cada amostra, foi

utilizada como referéncia nula (branco), conforme especificacfes da AOAC (2000).

3.3. DETERMINACAO MELISSOPALINOLOGICA

A determinacdo melissopalinologica ocorreu mediante analises qualitativas e
quantitativas dos graos de pélen presentes nas sete amostras de mel, coletadas de quadros de
colmeias com diferentes coloragdes, provenientes de apirios dos municipios de Sdo Jodo do

Piaui e Campo Maior, PI.
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Para a identificacdo dos tipos polinicos realizados neste trabalho, foi adotado o0 método
direto (Maurizio; Louveaux, 1965), sem uso de acetdlise. De cada amostra coletada, foram
retirados 10 mL de mel, dissolvendo-os em 20 mL de &gua destilada. As solucBes passaram
pelo processo de centrifugacdo por 10 minutos a 3500 rpm e, logo apos, descartou-se o
sobrenadante, realizando uma nova centrifugacdo com mais 20 mL de agua destilada. Os
sedimentos presentes no fundo do tubo de ensaio foram coletados para o preparo das laminas,
com o suporte de uma lupa binocular, adicionando gelatina glicerinada (incolor e corada com
fucsina), e vedando as laminulas com parafina.

Inicialmente, foram realizadas as analises quantitativas, pela contagem minima de 500
grdos de pélen por amostra, seguido pela determinacdo das classes de ocorréncia, de acordo
com Louveaux et al. (1978), correspondentes a: p6len dominante (D — > 45% do total de
grdos), pélen acessorio (A — 15% a 45%), pblen isolado importante (11 — 3% a 15%) e pdlen
isolado ocasional (10 — < 3%).

O perfil polinico dos méis deu-se através de observacdes das laminas por microscopio
optico, realizando andlises qualitativas, pela identificacdo dos tipos de p6len com o auxilio de
literatura especializada e comparacdo com laminas da palinoteca do Laboratério de
Palinologia da EMBRAPA Meio-Norte.
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1. REVISAO BIBLIOGRAFICA

Ap0s a pesquisa bibliogréafica, foram selecionados por volta de 100 documentos, dos
quais 57 foram considerados relevantes para a elaboracao da revisdo, listados nas referéncias.

Os resultados encontrados na literatura permitem inferir que o Estado do Piaui
destaca-se por possuir condi¢cbes ambientais e geomorfoldgicas propicias para a exploracédo
apicola, fatores que influenciam positivamente as particularidades fisico-quimicas e
qualitativas de seus produtos (Alcoforado Filho; Gongalves, 2000; Fujii et al., 2009; Aleixo et
al., 2014).

Diante da necessidade de baixos investimentos operacionais e como a vegetacdo
nativa assegura a alimentacdo continua dos enxames durante todo o ano, a apicultura
apresenta-se como uma alternativa acessivel de complemento de renda para agricultores
familiares (Van Tol Filho, 1963; Maia, 2004; Maia-Silva et al., 2012).

Além da alta producdo e exportacdo de mel evidenciar o potencial do territério
piauiense no desenvolvimento da criacdo racional de abelhas, sua pratica proporciona um
importante trabalho de polinizacdo, favorecendo o aumento da produtividade agricola e
permitindo o exercicio simultdneo de outras atividades rurais (Van Tol Filho, 1963; Khan et
al., 2014; AGROSTAT, 2023; IBGE, 2023b).

Ainda, ressalta-se que o mel de abelhas A. mellifera apresenta valores nutricionais
mais elevados, quando comparado ao consumo de acUcar granulado, demonstrando também
mais eficacia no alcance da docura de alimentos (King et al., 2005; Khan; Abadin; Rauf,
2007; Fennema; Damodaran; Parkin, 2010; Mantilla et al., 2012; USDA, 2019a; 2019b).

Entretanto, o aumento na demanda do consumo de mel pode estimular a préatica de
manipulacdes inadequadas do alimento, tornando-se necessaria a combinacdo de analises
fisico-quimicas e melissopalinoldgicas para garantir tanto a qualidade e a caracterizacdo do
produto, quanto a padronizacdo do mel de abelhas A. mellifera da regido (Cano et al., 1992;
Brasil, 2000; Mantilla et al., 2012; Vidal, 2020).

Assim, considerando-se o atual contexto socioeconémico e atraves da compila¢do dos
dados analisados nos estudos selecionados, a apicultura exercida no semiarido piauiense
abrange inUmeras metas estabelecidas pela NUB (2023) e pela Lei n° 11.346/2006 (Brasil,
2006), ao diversificar a oferta de alimentos nutritivos e fortalecer a agricultura familiar

regional, bem como enfatizar a interdependéncia entre politicas alimentares, praticas



28

sustentaveis e prosperidade econdmica (Van Tol Filho, 1963; Almeida, 2002; Mantilla et al.,
2012; AGROSTAT, 2023).

4.2. ANALISES FiSICO-QUIMICAS

Os resultados das analises fisico-quimicas das amostras de mel do semiarido do Piaui
desenvolvidas na presente pesquisa estavam dentro dos padrdes normativos estabelecidos pela
legislacdo em vigor, conforme descritos na Tabela 3, ndo apresentando adulteracfes na
composicao dos méis.

As analises de HMF apresentaram indices adequados, em que, segundo Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade do Mel (Brasil, 2000), fica determinado o limite maximo
de 60 mg/kg-1 de HMF para mel de abelha.

Tabela 3 — Resultados fisico-quimicos dos indices de HMF e cor em amostras de méis de Apis mellifera L.
coletadas em junho de 2018, no Campo Experimental da Embrapa Meio-Norte — Sdo Jodo do Piaui e Campo
Maior - Pl

Fonte: De prdpria autoria, a partir de adaptacfes de Moraes e Teixeira (1998).

Apesar de estar associada a sua origem botanica, a cor do mel pode ser influenciada
por fatores climaticos durante o fluxo do néctar, pela temperatura durante 0 amadurecimento
do mel na colmeia e por seu processamento, bem como o periodo de estocagem, a luz, o calor
e as possiveis reacdes enzimaticas (Smith, 1967).

O mel recém-coletado contém baixos indices de HMF, podendo relacionar o aumento
no seu teor ao tempo de estocagem na colmeia. Contudo, caso o produto seja exposto a
temperaturas acima de 40 °C ou estocado por longos periodos, os aglcares presentes no mel,
especialmente a frutose, transformam-se em HMF. Estes fatores podem explicar a
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discrepéncia entre os resultados das amostras 119/18 e 135/18, cujas coloracfes sdo iguais,

mas seus teores de HMF diferem consideravelmente.

4.3. DETERMINACAO MELISSOPALINOLOGICA

A analise polinica qualitativa demonstrou grande diversidade de po6len nos méis dos
dois municipios piauienses, conforme detalhado na Tabela 4. Para tanto, foram identificados
23 tipos polinicos nas trés amostras analisadas de S&o Jodo do Piaui, distribuidas em 12
familias botanicas e 16 géneros. Das laminas de vidro montadas, a que apresentou o maior
numero de espécies polinicas expds 17 espécies, enquanto a de menor quantidade, apenas 13.

Nos méis de Campo Maior, foram identificados 29 tipos polinicos nas quatro amostras
analisadas, distribuidas em 16 familias botanicas e 23 géneros. A lamina com maior numero

de espécies polinicas apresentou 20 espécies, enquanto a de menor quantidade, apenas 14.

Tabela 4 — Porcentagem e classes de ocorréncia de tipos polinicos presentes em amostras de méis de Apis
mellifera L. coletadas em junho de 2018, no Campo Experimental da Embrapa Meio-Norte — Sdo Jodo do Piaui e
Campo Maior - Pl

14,17/11 | 0,85/10 | 0,38/10 | 1,58/10 | 0,67/10

5,60/11 24,90/A 7,01/11 1,71/10 | 0,57/10 | 2,41/10 | 0,50/10

- - - 4,44/11 7,39/11 = 0,08/10

- = 0,24/10 | 0,17/10 = 0,25/10 | 0,08/10

- - = - - 0,17/10 | 0,08/10

1,17/10 3,56/11 = 5,04/11 7,77/11 10,82/11 | 60,23/D

1,17/10 = 0,89/10 | 1,11/10 | 1,14/10 | 0,92/10 | 2,83/10
1,43/10 = 28,19/A 5,64/11 13,64/11 | 0,33/10 =
0,78/10 | 2,87/10 0,41/10 = = = =
= = = = = 0,42/10 =

= = = 0,68/10 | 4,17/I = 1,33/10
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0,65/10 | 1,91/10 | 0,34/10 | 0,26/10 | 0,38/10 | 0,67/10 -

- - 0,53/10 - - - -

- - - 0,68/10 | 0,57/10 | 0,33/10 | 0,08/10

- 5,06/11 - - - ) )
2346/A | 17,78/A | 051/10 | 1,28/10 | 1,70/10 | 1,33/10 | 2,91/10
51,63/D | 6,021 | 42,24/A | 69,85/D | 42,42/A | 7552ID | 28,29/A

: - - 0,17/10 - 0,25/10 -
0,91/10 - - 3,16/11 | 095/10 | 0,67/10 | 0,25/10
834/11 | 014/10 | 1,37/10 | 0,09/10 - 0,75/10 -

- - - - 0,19/10 - -

- - - - 0,19/10 - 0,42/10
052/10 | 041/10 | 1,69/10 | 0,17/10 | 0,38/10 | 0,08/10 | 0,08/10

- - - - 1,70/10 - 0,25/10

- - 0,12/10 - - ] )
0,78/10 | 1,37/10 | 046/10 | 0,17/10 | 1,14/10 | 0,33/10 | 0,42/10

: ] ; - - 0,50/10 | 0,17/10

: 0,14/10 - 0,17/10 | 0,19/10 | 0,17/10 | 0,08/10

- 1,78/10 - - - ) ;

- 2,87/10 | 1,16/0 | 0,26/10 | 0,76/I0 - -

- 1,23/10 : : : - .

) ] : - 7,01/11 - -

- : : 27310 | 417/11 | 1,25/10 | 0,58/10

- 0,27/10 - - - 0,42/10 -
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Waltheria albicans

(Malvaceae) ) 0,56/10 - - - - 0,33/10

*PO (Porcentagem de Ocorréncia). CO (Classes de Ocorréncia): Poélens - D (Dominante, > a 45%), A
(Acessorio, 15% a 45%), 11 (Isolado Importante, 3% a 15%), IO (Isolado Ocasional, < 3%).

Fonte: De propria autoria, a partir de adaptagdes de Louveaux et al. (1978).

Através de andlise polinica quantitativa, enquadrada na classe de ocorréncia
(Louveaux et al., 1978), todas as amostras de mel foram classificadas como heteroflorais,
também chamados de pluriflorais ou silvestres, sendo originadas do néctar de diferentes
espécies de vegetais (Barth, 2004).

Observou-se apenas um tipo de pélen dominante (D) nas trés amostras de méis de S&o
Jodo do Piaui, com dominadncia polinica de Mimosa caesalpiniifolia (Fabaceae
caesalpinoideae). Cinco tipos polinicos foram classificados como acessério (A):
Alternanthera tenella (Amaranthaceae), Alternanthera brasiliana (Amaranthaceae),
Combretum leprosum (Combretaceae), Mesosphaerum suaveolens (Lamiaceae) e Mimosa
caesalpiniifolia (Fabaceae caesalpinoideae).

Com relacdo aos méis de Campo Maior, foram observados dois tipos de pdlens
dominantes (D), distribuido nas 04 amostras analisadas, com dominancia de Mimosa
caesalpiniifolia (Fabaceae caesalpinoideae) e Borreria capitata (Rubiaceae), e um tipo
polinico classificado como acessério (A), Mimosa caesalpiniifolia (Fabaceae
caesalpinoideae).

No que se refere aos polens isolado importante (1) e ocasional (10), foi possivel
observa-los em todas as sete amostras analisadas, dados que contribuem para informac6es
quanto a origem e procedéncia geografica do mel (Barth, 1989).

Assim, com a andlise dos resultados alcancados, a variedade polinica encontrada nas
amostras dos dois municipios indica que a producdo apicola no Semiarido do Piaui €
composta por fontes florais variadas, sendo possivel pressupor que tratam-se de méis
silvestres (heteroflorais).

Nos méis de Sdo Jodo do Piaui, a contribuicdo das familias botanicas Amaranthaceae,
Fabaceae caesalpinioideae, Lamiaceae e Rubiaceae demonstrou-se de extrema relevancia,
enguanto nas amostras de Campo Maior, ressaltou-se a significante contribuicdo das familias

boténicas Fabaceae caesalpinioideae e Rubiaceae na constituicdo dos méis.
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5. CONSIDERACOES FINAIS

A criacdo racional de abelhas Apis mellifera apresenta-se como uma alternativa
acessivel na producdo de alimentos saudaveis e ecologicamente sustentaveis, oportunizando a
geracdo de emprego e renda para agricultores familiares.

O aperfeicoamento do setor apicola depende da aquisicdo de conhecimentos
fundamentais referentes a area, atraves de coleta de dados obtidos no desenvolvimento de
pesquisas cientificas, analises laboratoriais e de campo.

Os levantamentos bibliograficos, somados as analises fisico-quimica e
melissopalinologica do mel piauiense, fizeram-se importantes ndo somente na busca do
controle de qualidade do alimento, quando comparados a padrfes determinados por 6rgaos
oficiais nacionais e internacionais, mas por colaborarem com a caracteriza¢do dos produtos
oriundos da regido semiarida, ao correlacionad-los a diversidade e a qualidade dos tipos
polinicos coletados pelas abelhas Apis mellifera.

Ainda, as espécies boténicas encontradas na composi¢cdo dos méis analisados
contribuem na selecdo das espécies vegetais a serem mantidas e cultivadas nas proximidades
de apiarios dessas localidades, bem como favorecem a conservacdo da mata nativa, a
produtividade e o desenvolvimento econdmico da atividade apicola no semiérido piauiense.

Assim, a apicultura dispde de diversos aspectos que abrangem as metas estabelecidas
pela NUB e pela Lei n°® 11.346/2006, ao diversificar a oferta de alimentos nutritivos,
fortalecer a agricultura familiar regional e enfatizar a interdependéncia entre politicas
alimentares, praticas sustentaveis e prosperidade econdmica.

Diante da atual conjuntura ecoldgica e do crescimento populacional desequilibrado, os
sistemas agropecuarios vigentes serdo incapazes de assegurar a oferta alimentos e em
guantidades suficientes para as geracdes futuras. Portanto, é essencial que as politicas
alimentares contemporaneas sejam revisadas, a fim de construir sistemas agropecuarios mais
sustentaveis, que garantam o acesso regular e permanente a alimentacao segura, de qualidade

e em quantidade suficiente, conforme estabelecem os direitos fundamentais da humanidade.
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APENDICE A - FOTOMICROGRAFIAS

Figura 1: Fotomicrografias dos principais tipos polinicos encontrados no mel de Apis
mellifera L., coletadas em junho de 2018, no Campo Experimental da Embrapa Meio-Norte
de S&o Jodo do Piaui e Campo Maior — PI. Gréos de polen fotografados em microscopio
Optico em zoom de 400 vezes: A — Alternanthera brasiliana (Amaranthaceae) — vista
equatorial; B — Alternanthera brasiliana (Amaranthaceae) — vista polar; C — Alternanthera
tenella (Amaranthaceae) — vista equatorial; D — Alternanthera tenella (Amaranthaceae) —
vista polar; E — Borreria capitata (Rubiaceae) — vista polar; F — Borreria verticilata
(Rubiaceae) — vista equatorial; G — Borreria verticilata (Rubiaceae) — vista polar; H —
Combretum leprosum (Combretaceae) — vista equatorial; I — Combretum leprosum
(Combretaceae) — vista polar; J — Mesosphaerum suaveolens (Lamiaceae) — vista equatorial;
K — Mesosphaerum suaveolens (Lamiaceae) — vista polar; L — Mimosa caesalpiniifolia
(Fabaceae Caesalpinioideae) — vista equatorial; M — Pityrocarpa moniliformis (Fabaceae
Caesalpinioideae) — vista equatorial; N — Poaceae — vista equatorial.



Fonte: De propria autoria.
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ANEXO A - LAUDOS TECNICOS

EnRpe

Melo-Norte

Embrapa Meio-Norte
Laboratério de Controle da Qualidade de Produtos Apicolas
Av. Duque de Caxias, 5650, Buenos Aires. C. Postal 01
Fone: (86) 3198-0563 FAX (86) 3198-0530
Teresina - Pl

RELATORIO DE ENSAIO ANALITICO

N°.: 112/2018

Teresina, 19 de julho de 2018

Requisitante: Ana Licia Horta Barreto
Endereco: Zona Rural - Campo Experimental da Embrapa Meio-Norte
Sao Jodo do Piaui - Piaui

Identificacdo da Amostra

Ndmero: 112/2018
Produto: Mel
Localidade: -
Cidade: Séo Jodo do Piaui - Piauf Responsavel: Ana Lucia Horta
Data de entrega no Laboratério: 18/06/2018 Lote:Amostra 03
Data de Coleta: 14/06/2018 Florada:
ENSAIOS FISICO-QUIMICOS
ENSAIOS RESULTADOS PARAMETROS REFERENCIA
Aclcares Redutores - Minimo 65g/100g CAC/Nol. Ill, Supl.2, 1990, 7.1
Umidade - Maximo 20g/100g A.0.A.C.16" Edition, Rev.4", 1998-969.38B
Sacarose aparente - Maximo 6g/100g CAC/Vol. Ill, Supl.2, 1990, 7.2
Sdlidos Ins. em agua - Méximo 0,1g/100g CAC/Vol. Ill, Supl.2, 1990, 7.4
Minerais (cinzas) - Maximo 0,6g/100g CAC/Vol. Ill, Supl.2, 1990, 7.5
Acidez - Maximo 50Meq/kg A.0.A.C.16" Edition, Rev.4", 1998-962.19
Atividade Diastasica - Minimo 8 esc. Géthe |CAC/Vol. lll, Supl.2, 1990, 7.7
Hidroximetilfurfural (HMF) 7,16 Maximo 60mg/kg A.0.A.C.16" Edition, Rev.4", 1998-980.23
Brix - A.O.A.C.16" Edition, Rev.4", 1998-969.38B
i . Extra Ambar chro - Brasil. Ministério da Agricultura,1981
Absorbancia 0,139
HMF : (x) CARREZ () CROMATOGRAFIA LIQUIDA
COR: (X ) ESPECTROFOTOMETRICO () COLORIMETRICO
ENSAIOS MICROBIOLOGICOS
ENSAIOS RESULTADOS (UFC/mL) PARAMETROS REFERENCIA
Bolores e Leveduras 100 ufc/ml AP H.A., 2nd. Ed. 1984
Coliformes a 35°C = 0 ufc/ml AP.H.A,, 2nd. Ed. 1984
Coliformes a 45°C 0 ufc/ml AP H.A., 2nd. Ed. 1984
Salmonella ssp. = 0 ufc/ml AP H.A., 2nd. Ed. 1984

OBSERVAGOES:

1- Acoleta e o transporte da amostra é de responsabilidade do requisitante.
2 - Estes resultados referem-se apenas a amostra analisada.
3 - Méis com baixo conteido enzimatico devem ter como minimo uma atividade diastasica correspondente a 3 na

escala de Géthe, sempre que o contelido de HMF néo exceda 15 mg/Kg.

CONCLUSAO:

A amostra apresenta-se em

ACORDO

Ana Lucia Horta Barreto
Pesquisadora da Embrapa Meio Norte
CRQ 18.200.048 182 Regido

RQ 011 Rev00

01/03/09

com o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do
Mel. Inst. Normativa n° 11, de 20/10/2000, Publicada no DOU de 23/10/ 2000, secéo | p. 16-17.
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Embrapa Meio-Norte

Laboratério de Controle da Qualidade de Produtos Apicolas
En@a Av. Duque de Caxias, 5650, Buenos Aires. C. Postal 01
Melo-Norte Fone: (86) 3198-0563 FAX (86) 3198-0530

Teresina - Pl

RELATORIO DE ENSAIO ANALITICO

N°.: 115/2018 Teresina, 19 de julho de 2018

Requisitante: Ana Licia Horta Barreto

Endereco: Zona Rural - Campo Experimental da Embrapa Meio-Norte
Sao Jodo do Piaui - Piaui

Identificacdo da Amostra

Ndmero: 115/2018
Produto: Mel
Localidade: -
Cidade: Séo Jodo do Piaui - Piauf Responsavel: Ana Lucia Horta
Data de entrega no Laboratério: 18/06/2018 Lote:Amostra 06
Data de Coleta: 14/06/2018 Florada:
ENSAIOS FISICO-QUIMICOS
ENSAIOS RESULTADOS PARAMETROS REFERENCIA
Aclcares Redutores - Minimo 65g/100g CAC/Nol. Ill, Supl.2, 1990, 7.1
Umidade - Maximo 20g/100g A.0.A.C.16" Edition, Rev.4", 1998-969.38B
Sacarose aparente - Maximo 6g/100g CAC/Vol. Ill, Supl.2, 1990, 7.2
Sdlidos Ins. em agua - Méximo 0,1g/100g CAC/Vol. Ill, Supl.2, 1990, 7.4
Minerais (cinzas) - Maximo 0,6g/100g CAC/Vol. Ill, Supl.2, 1990, 7.5
Acidez - Maximo 50Meg/kg AO.AC.16" Edition, Rev.4‘h, 1998-962.19
Atividade Diastasica - Minimo 8 esc. Géthe |CAC/Vol. lll, Supl.2, 1990, 7.7
Hidroximetilfurfural (HMF) 579 Maximo 60mg/kg A.0.A.C.16" Edition, Rev.4", 1998-980.23
Brix - A.O.A.C.16" Edition, Rev.4", 1998-969.38B
et Exira Ambar clarm : Brasil. Ministério da Agricultura, 1981
Absorbancia 0,152
HMF : (x) CARREZ () CROMATOGRAFIA LIQUIDA
COR: (X ) ESPECTROFOTOMETRICO () COLORIMETRICO
ENSAIOS MICROBIOLOGICOS
ENSAIOS RESULTADOS (UFC/mL) PARAMETROS REFERENCIA
Bolores e Leveduras 100 ufc/ml AP H.A., 2nd. Ed. 1984
Coliformes a 35°C = 0 ufc/ml AP.H.A,, 2nd. Ed. 1984
Coliformes a 45°C 0 ufc/ml AP H.A., 2nd. Ed. 1984
Salmonella ssp. = 0 ufc/ml AP H.A., 2nd. Ed. 1984
OBSERVAGOES:

1- Acoleta e o transporte da amostra é de responsabilidade do requisitante.

2 - Estes resultados referem-se apenas a amostra analisada.
3 - Méis com baixo conteido enzimatico devem ter como minimo uma atividade diastasica correspondente a 3 na
escala de Géthe, sempre que o contelido de HMF néo exceda 15 mg/Kg.

CONCLUSAO:

A amostra apresenta-seem ACORDO com o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do
Mel. Inst. Normativa n° 11, de 20/10/2000, Publicada no DOU de 23/10/ 2000, secéo | p. 16-17.

Ana Lucia Horta Barreto
Pesquisadora da Embrapa Meio Norte
CRQ 18.200.048 182 Regi&o

RQ 011 Rev00 01/03/09
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Enpe

Melo-Norte

Embrapa Meio-Norte
Laboratério de Controle da Qualidade de Produtos Apicolas
Av. Duque de Caxias, 5650, Buenos Aires. C. Postal 01
Fone: (86) 3198-0563 FAX (86) 3198-0530
Teresina - Pl

RELATORIO DE ENSAIO ANALITICO

N°.: 119/2018

Teresina, 19 de julho de 2018

Requisitante: Ana Lucia Horta Barreto
Endereco: Zona Rural - Campo Experimental da Embrapa Meio-Norte
Séo Jodo do Piaui - Piaui

Identificagdo da Amostra

Numero: 119/2018

Produto: Mel

Localidade: -

Cidade: Séo Jodo do Piaui - Piaui Responsavel: Ana Lucia Horta

Data de entrega no Laboratério: 18/06/2018

Lote:Amostra 10

Data de Coleta: 14/06/2018 Florada:
ENSAIOS FISICO-QUIMICOS

ENSAIOS RESULTADOS PARAMETROS REFERENCIA
Aclcares Redutores - Minimo 65g/100g CAC/Vol. lll, Supl.2, 1990, 7.1
Umidade - Maximo 20g/100g A.0.A.C.16" Edition, Rev.4", 1998-969.38B
Sacarose aparente - Maximo 6g/100g CAC/Voal. lll, Supl.2, 1990, 7.2
Solidos Ins. em agua - Maximo 0,1g/100g CAC/Vol. Ill, Supl.2, 1990, 7.4
Minerais (cinzas) - Maximo 0,6g/100g CAC/Nol. lll, Supl.2, 1990, 7.5
Acidez - Maximo 50Meg/kg A.O.A.C.16" Edition, Rev.4”‘, 1998-962.19
Atividade Diastasica - Minimo 8 esc. Géthe  |CAC/Vol. I, Supl.2, 1990, 7.7
Hidroximetilfurfural (HMF) 35,50 Maximo 60mg/kg A.0.A.C.16" Edition, Rev.4", 1998-980.23
Brix - A.0.A.C.16" Edition, Rev.4", 1998-969.38B
i {mbar claro . Brasil. Ministério da Agricultura, 1981
Absorbancia 0,317

HMF : (x) CARREZ () CROMATOGRAFIA LIQUIDA
COR: (X ) ESPECTROFOTOMETRICO () COLORIMETRICO
ENSAIOS MICROBIOLOGICOS

ENSAIOS RESULTADOS (UFC/mL) PARAMETROS REFERENCIA
Bolores e Leveduras 100 ufc/ml AP H.A., 2nd. Ed. 1984
Coliformes a 35°C - 0 ufc/ml AP H.A., 2nd. Ed. 1984
Coliformes a 45°C 0 ufc/ml AP H.A., 2nd. Ed. 1984
Salmonella ssp. = 0 ufc/ml AP H.A., 2nd. Ed. 1984

OBSERVAGOES:
1- Acoleta e o transporte da amostra é de responsabilidade do requisitante.

2 - Estes resultados referem-se apenas a amostra analisada.
3 - Méis com baixo conteldo enzimatico devem ter como minimo uma atividade diastasica correspondente a 3 na
escala de Gothe, sempre que o contetido de HMF ndo exceda 15 mg/Kg.

CONCLUSAO:

A amostra apresenta-seem ACORDO com o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do
Mel. Inst. Normativa n° 11, de 20/10/2000, Publicada no DOU de 23/10/ 2000, segéo | p. 16-17.

Ana Lucia Horta Barreto
Pesquisadora da Embrapa Meio Norte
CRQ 18.200.048 182 Regido
RQ 011

Rev00 01/03/09
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Enpe

Melo-Norte

Embrapa Meio-Norte
Laboratério de Controle da Qualidade de Produtos Apicolas
Av. Duque de Caxias, 5650, Buenos Aires. C. Postal 01
Fone: (86) 3198-0563 FAX (86) 3198-0530
Teresina - Pl

RELATORIO DE ENSAIO ANALITICO

N°.: 135/2018

Teresina, 19 de julho de 2018

Requisitante: Ana Lucia Horta Barreto
Endereco: Zona Rural - Campo Experimental da Embrapa Meio-Norte
Campo Maior - Piaui

Identificagdo da Amostra

Numero: 135/2018

Produto: Mel

Localidade: -

Cidade: Campo Maior - Piaui Responsavel: Ana Lucia Horta

Data de entrega no Laboratério: 02/07/2018

Lote:Amostra 03/10

Data de Coleta: 28/06/2018 Florada:
ENSAIOS FISICO-QUIMICOS

ENSAIOS RESULTADOS PARAMETROS REFERENCIA
Aclcares Redutores - Minimo 65g/100g CAC/Vol. lll, Supl.2, 1990, 7.1
Umidade - Maximo 20g/100g A.0.A.C.16" Edition, Rev.4", 1998-969.38B
Sacarose aparente - Maximo 6g/100g CAC/Voal. lll, Supl.2, 1990, 7.2
Solidos Ins. em agua - Maximo 0,1g/100g CAC/Vol. Ill, Supl.2, 1990, 7.4
Minerais (cinzas) - Maximo 0,6g/100g CAC/Nol. lll, Supl.2, 1990, 7.5
Acidez - Maximo 50Meg/kg A.O.A.C.16" Edition, Rev.4”‘, 1998-962.19
Atividade Diastasica - Minimo 8 esc. Géthe  |CAC/Vol. I, Supl.2, 1990, 7.7
Hidroximetilfurfural (HMF) 13,40 Maximo 60mg/kg A.0.A.C.16" Edition, Rev.4", 1998-980.23
Brix - A.0.A.C.16" Edition, Rev.4", 1998-969.38B
i {mpbar claro . Brasil. Ministério da Agricultura, 1981
Absorbancia 0,272

HMF : (x) CARREZ () CROMATOGRAFIA LIQUIDA
COR: (X ) ESPECTROFOTOMETRICO () COLORIMETRICO
ENSAIOS MICROBIOLOGICOS

ENSAIOS RESULTADOS (UFC/mL) PARAMETROS REFERENCIA
Bolores e Leveduras 100 ufc/ml AP H.A., 2nd. Ed. 1984
Coliformes a 35°C - 0 ufc/ml AP H.A., 2nd. Ed. 1984
Coliformes a 45°C 0 ufc/ml AP H.A., 2nd. Ed. 1984
Salmonella ssp. = 0 ufc/ml AP H.A., 2nd. Ed. 1984

OBSERVAGOES:
1- Acoleta e o transporte da amostra é de responsabilidade do requisitante.

2 - Estes resultados referem-se apenas a amostra analisada.
3 - Méis com baixo conteldo enzimatico devem ter como minimo uma atividade diastasica correspondente a 3 na
escala de Gothe, sempre que o contetido de HMF ndo exceda 15 mg/Kg.

CONCLUSAO:

A amostra apresenta-seem ACORDO com o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do
Mel. Inst. Normativa n° 11, de 20/10/2000, Publicada no DOU de 23/10/ 2000, segéo | p. 16-17.

Ana Lucia Horta Barreto
Pesquisadora da Embrapa Meio Norte
CRQ 18.200.048 182 Regido
RQ 011

Rev00 01/03/09
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Enpe

Melo-Norte

Embrapa Meio-Norte
Laboratério de Controle da Qualidade de Produtos Apicolas
Av. Duque de Caxias, 5650, Buenos Aires. C. Postal 01
Fone: (86) 3198-0563 FAX (86) 3198-0530
Teresina - Pl

RELATORIO DE ENSAIO ANALITICO

N°.: 136/2018

Teresina, 19 de julho de 2018

Requisitante: Ana Lucia Horta Barreto
Endereco: Zona Rural - Campo Experimental da Embrapa Meio-Norte
Campo Maior - Piaui

Identificagdo da Amostra

Numero: 136/2018

Produto: Mel

Localidade: -

Cidade: Campo Maior - Piaui Responsavel: Ana Lucia Horta

Data de entrega no Laboratério: 02/07/2018

Lote:Amostra 04/10

Data de Coleta: 28/06/2018 Florada:
ENSAIOS FISICO-QUIMICOS

ENSAIOS RESULTADOS PARAMETROS REFERENCIA
Aclcares Redutores - Minimo 65g/100g CAC/Vol. lll, Supl.2, 1990, 7.1
Umidade - Maximo 20g/100g A.0.A.C.16" Edition, Rev.4", 1998-969.38B
Sacarose aparente - Maximo 6g/100g CAC/Voal. lll, Supl.2, 1990, 7.2
Solidos Ins. em agua - Maximo 0,1g/100g CAC/Vol. Ill, Supl.2, 1990, 7.4
Minerais (cinzas) - Maximo 0,6g/100g CAC/Nol. lll, Supl.2, 1990, 7.5
Acidez - Maximo 50Meg/kg A.O.A.C.16" Edition, Rev.4”‘, 1998-962.19
Atividade Diastasica - Minimo 8 esc. Géthe  |CAC/Vol. I, Supl.2, 1990, 7.7
Hidroximetilfurfural (HMF) 19,66 Maximo 60mg/kg A.0.A.C.16" Edition, Rev.4", 1998-980.23
Brix - A.0.A.C.16" Edition, Rev.4", 1998-969.38B
i {pbar claro . Brasil. Ministério da Agricultura, 1981
Absorbancia 0,238

HMF : (x) CARREZ () CROMATOGRAFIA LIQUIDA
COR: (X ) ESPECTROFOTOMETRICO () COLORIMETRICO
ENSAIOS MICROBIOLOGICOS

ENSAIOS RESULTADOS (UFC/mL) PARAMETROS REFERENCIA
Bolores e Leveduras 100 ufc/ml AP H.A., 2nd. Ed. 1984
Coliformes a 35°C - 0 ufc/ml AP H.A., 2nd. Ed. 1984
Coliformes a 45°C 0 ufc/ml AP H.A., 2nd. Ed. 1984
Salmonella ssp. = 0 ufc/ml AP H.A., 2nd. Ed. 1984

OBSERVAGOES:
1- Acoleta e o transporte da amostra é de responsabilidade do requisitante.

2 - Estes resultados referem-se apenas a amostra analisada.
3 - Méis com baixo conteldo enzimatico devem ter como minimo uma atividade diastasica correspondente a 3 na
escala de Gothe, sempre que o contetido de HMF ndo exceda 15 mg/Kg.

CONCLUSAO:

A amostra apresenta-seem ACORDO com o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do
Mel. Inst. Normativa n° 11, de 20/10/2000, Publicada no DOU de 23/10/ 2000, segéo | p. 16-17.

Ana Lucia Horta Barreto
Pesquisadora da Embrapa Meio Norte
CRQ 18.200.048 182 Regido
RQ 011

Rev00 01/03/09
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Enpe

Melo-Norte

Embrapa Meio-Norte
Laboratério de Controle da Qualidade de Produtos Apicolas
Av. Duque de Caxias, 5650, Buenos Aires. C. Postal 01
Fone: (86) 3198-0563 FAX (86) 3198-0530
Teresina - Pl

RELATORIO DE ENSAIO ANALITICO

N°.: 141/2018

Teresina, 19 de julho de 2018

Requisitante: Ana Lucia Horta Barreto
Endereco: Zona Rural - Campo Experimental da Embrapa Meio-Norte
Campo Maior - Piaui

Identificagdo da Amostra

Numero: 141/2018

Produto: Mel

Localidade: -

Cidade: Campo Maior - Piaui Responsavel: Ana Lucia Horta

Data de entrega no Laboratério: 02/07/2018

Lote:Amostra 09/10

Data de Coleta: 28/06/2018 Florada:
ENSAIOS FISICO-QUIMICOS

ENSAIOS RESULTADOS PARAMETROS REFERENCIA
Aclcares Redutores - Minimo 65g/100g CAC/Vol. lll, Supl.2, 1990, 7.1
Umidade - Maximo 20g/100g A.0.A.C.16" Edition, Rev.4", 1998-969.38B
Sacarose aparente - Maximo 6g/100g CAC/Voal. lll, Supl.2, 1990, 7.2
Solidos Ins. em agua - Maximo 0,1g/100g CAC/Vol. Ill, Supl.2, 1990, 7.4
Minerais (cinzas) - Maximo 0,6g/100g CAC/Nol. lll, Supl.2, 1990, 7.5
Acidez - Maximo 50Meg/kg A.O.A.C.16" Edition, Rev.4”‘, 1998-962.19
Atividade Diastasica - Minimo 8 esc. Géthe  |CAC/Vol. I, Supl.2, 1990, 7.7
Hidroximetilfurfural (HMF) 10,06 Maximo 60mg/kg A.0.A.C.16" Edition, Rev.4", 1998-980.23
Brix - A.0.A.C.16" Edition, Rev.4", 1998-969.38B
B Ambet . Brasil. Ministério da Agricultura, 1981
Absorbancia 0,623

HMF : (x) CARREZ () CROMATOGRAFIA LIQUIDA
COR: (X ) ESPECTROFOTOMETRICO () COLORIMETRICO
ENSAIOS MICROBIOLOGICOS

ENSAIOS RESULTADOS (UFC/mL) PARAMETROS REFERENCIA
Bolores e Leveduras 100 ufc/ml AP H.A., 2nd. Ed. 1984
Coliformes a 35°C - 0 ufc/ml AP H.A., 2nd. Ed. 1984
Coliformes a 45°C 0 ufc/ml AP H.A., 2nd. Ed. 1984
Salmonella ssp. = 0 ufc/ml AP H.A., 2nd. Ed. 1984

OBSERVAGOES:
1- Acoleta e o transporte da amostra é de responsabilidade do requisitante.

2 - Estes resultados referem-se apenas a amostra analisada.
3 - Méis com baixo conteldo enzimatico devem ter como minimo uma atividade diastasica correspondente a 3 na
escala de Gothe, sempre que o contetido de HMF ndo exceda 15 mg/Kg.

CONCLUSAO:

A amostra apresenta-seem ACORDO com o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do
Mel. Inst. Normativa n° 11, de 20/10/2000, Publicada no DOU de 23/10/ 2000, segéo | p. 16-17.

Ana Lucia Horta Barreto
Pesquisadora da Embrapa Meio Norte
CRQ 18.200.048 182 Regido
RQ 011

Rev00 01/03/09
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Enpe

Melo-Norte

Embrapa Meio-Norte
Laboratério de Controle da Qualidade de Produtos Apicolas
Av. Duque de Caxias, 5650, Buenos Aires. C. Postal 01
Fone: (86) 3198-0563 FAX (86) 3198-0530
Teresina - Pl

RELATORIO DE ENSAIO ANALITICO

N°.: 142/2018

Teresina, 19 de julho de 2018

Requisitante: Ana Lucia Horta Barreto
Endereco: Zona Rural - Campo Experimental da Embrapa Meio-Norte
Campo Maior - Piaui

Identificagdo da Amostra

Numero: 142/2018

Produto: Mel

Localidade: -

Cidade: Campo Maior - Piaui Responsavel: Ana Lucia Horta

Data de entrega no Laboratério: 02/07/2018

Lote:Amostra 10/10

Data de Coleta: 28/06/2018 Florada:
ENSAIOS FISICO-QUIMICOS

ENSAIOS RESULTADOS PARAMETROS REFERENCIA
Aclcares Redutores - Minimo 65g/100g CAC/Vol. lll, Supl.2, 1990, 7.1
Umidade - Maximo 20g/100g A.0.A.C.16" Edition, Rev.4", 1998-969.38B
Sacarose aparente - Maximo 6g/100g CAC/Voal. lll, Supl.2, 1990, 7.2
Solidos Ins. em agua - Maximo 0,1g/100g CAC/Vol. Ill, Supl.2, 1990, 7.4
Minerais (cinzas) - Maximo 0,6g/100g CAC/Nol. lll, Supl.2, 1990, 7.5
Acidez - Maximo 50Meg/kg A.O.A.C.16" Edition, Rev.4”‘, 1998-962.19
Atividade Diastasica - Minimo 8 esc. Géthe  |CAC/Vol. I, Supl.2, 1990, 7.7
Hidroximetilfurfural (HMF) 18,58 Maximo 60mg/kg A.0.A.C.16" Edition, Rev.4", 1998-980.23
Brix - A.0.A.C.16" Edition, Rev.4", 1998-969.38B
B Amber . Brasil. Ministério da Agricultura, 1981
Absorbancia 0,618

HMF : (x) CARREZ () CROMATOGRAFIA LIQUIDA
COR: (X ) ESPECTROFOTOMETRICO () COLORIMETRICO
ENSAIOS MICROBIOLOGICOS

ENSAIOS RESULTADOS (UFC/mL) PARAMETROS REFERENCIA
Bolores e Leveduras 100 ufc/ml AP H.A., 2nd. Ed. 1984
Coliformes a 35°C - 0 ufc/ml AP H.A., 2nd. Ed. 1984
Coliformes a 45°C 0 ufc/ml AP H.A., 2nd. Ed. 1984
Salmonella ssp. = 0 ufc/ml AP H.A., 2nd. Ed. 1984

OBSERVAGOES:
1- Acoleta e o transporte da amostra é de responsabilidade do requisitante.

2 - Estes resultados referem-se apenas a amostra analisada.
3 - Méis com baixo conteldo enzimatico devem ter como minimo uma atividade diastasica correspondente a 3 na
escala de Gothe, sempre que o contetido de HMF ndo exceda 15 mg/Kg.

CONCLUSAO:

A amostra apresenta-seem ACORDO com o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do
Mel. Inst. Normativa n° 11, de 20/10/2000, Publicada no DOU de 23/10/ 2000, segéo | p. 16-17.

Ana Lucia Horta Barreto
Pesquisadora da Embrapa Meio Norte
CRQ 18.200.048 182 Regido
RQ 011

Rev00 01/03/09




