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APIS MELLIFERA NO MUNICIPIO DE COCAL-PI?

Rodrigo de Oliveira 2
Vandenberg Lira Silva3

RESUMO

A avaliacéo fisico-quimica do mel torna-se importante para a determinacdo da qualidade do
produto, além disso, o conhecimento acerca dos custos e investimento no sistema de
producdo apicola sdo essenciais para melhorias na tomada de decisdo. Nesse sentido,
objetivou-se analisar a composi¢cdo fisico-quimica dos méis produzidos pelas abelhas
africanizadas Apis mellifera no municipio de Cocal-PI. A andlise fisico-quimica do mel foi
realizada no Laboratdrio de Controle de Qualidade de Produtos Apicolas da Embrapa Meio-
Norte resultando em teor de acidez de 14,32 a 29,06 meq/kg vs 15,24 a 46,64 meg/kg no ciclo
produtivo de coletas. O teor de umidade teve um intervalo de variacdo de 17,47% a 21,87%
enquanto que no segundo periodo de coleta, a variacdo foi de 18,12 a 20,17%. O
hidroximetilfurfural, foi de 18,86 mg/kg e 61,96 mg/kg. Recomenda-se maior atencdo para o
manejo e boas praticas de colheita dos méis na regido visando uma melhor qualidade do
produto.

Palavras-chave:abelhas; apicultura; qualidade do mel.

ABSTRACT

The physical-chemical evaluation of honey becomes importante for determining product
quality, in addition, knowledge about the costs and investment in the beekeeping production
system are essential for improvements in decision-making. In this sense, the objective was
to analyze the physicochemical composition of the honeys produced by the Africanized bees
Apis mellifera in the municipality of Cocal-Pl. The physical-chemical analysis of the honey
was carried out at the Laboratory of Quality Control of Apicultural Products of the Embrapa
Meio-Norte, resulting in the acidity content ranged from 14.32 to 29.06 meqg/kg vs 15.24 to
46.64 meg/kg in the production cycle. The humidity content had a variation range from
17.47% to 21.87% while in the second collection period, the variation was from 18.12 to
20.17%. The hydroxymethylfurfural was 18.86 mg/kg and 61.96 mg/kg. Greater attention is
recommended for the management and good practices of harvesting honey in the region,
aiming at a better quality of the product.
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1 INTRODUCAO

A apicultura define-se como a criagdo racional de abelhas tornando-se uma atividade de
grande importancia devido a possibilidade de obtencdo de bons resultados econdmicos,
ecoldgicos e sociais. Ressalta-se que a importancia social que advém da geragéo de renda para
pequenos produtores, notadamente em regides de baixo desenvolvimento social, pois é uma
atividade que pode ser integrada a plantios florestais, de fruteiras e de culturas de ciclo curto,
podendo contribuir, através da polinizacdo, com o0 aumento da producdo agricola e a
regeneracao da vegetagdo natural (Giannini et al., 2015).

Assim, a qualidade do mel é definida por suas caracteristicas sensoriais e fisico-quimicas, as
quais variam de acordo com sua origem botanica e geografica (Bertoncelj et al., 2011).
Todavia, torna-se importante quantificar a variacdo de indicadores de qualidade do mel,
relacionados ao uso das Boas Praticas Apicolas - BPA gerando informacbes que venham a
minimizar a deterioracdo e, consequentemente, prolongar a vida de prateleira dos méis
(Moura et al., 2014),

Ademais, 0 mel é usado no ramo alimenticio e farmacéutico, portanto, sua qualidade deve ser
determinada por meio de analises de controle de qualidade (Garske e Budel, 2014), como as
andlises fisico-quimicas, realizada por meio de metodologias analiticas oficiais, para
resguardar os consumidores e garantir a autenticidade dos meis florais comercializados
(Manzanares et al., 2014). Diante disso, objetivou-se estudar a qualidade dos méis produzidos

pelas abelhas africanizadas Apis melifera no municipio de Cocal-PlI.

2 REFERENCIAL TEORICO

As propriedades do mel sdo extremamente influenciadas por fatores ndo controlados
pelo homem, como a presenca de insetos sugadores, floragéo, clima, além da quantidade e do
tamanho dos cristais (Mendonga et al., 2013). Nesse sentido, a qualidade do mel esta
intimamente ligada as boas praticas de manejo adotadas pelo apicultor.

A caracterizacao fisico-quimicas dos méis é realizada com a finalidade de obter-se um
controle especifico e melhor qualidade, e, a partir dessas avaliacbes, € possivel obter-se
padrdes precisos e em seguida compara-los com as normas internacionais, ou com estatisticas
estabelecidos pelo proprio pais, que dara respaldo para o consumidor adquirir um alimento

livre de adulteracdo (Oliveira et al., 2015).



Além disso, tem se buscado aumentar a producdo de alimentos, para atender a
demanda dos consumidores por produtos seguros e de qualidade (Moraes et al., 2014). Essa
condicdo refletiu em mudangas nas formas de manejo na apicultura, deixando-se a forma
extrativista de lado e passando a inovar em tecnologias, visando melhorar a quantidade e a
qualidade dos produtos apicolas produzidos.

No entanto, o mel por ser um produto muito apreciado e de facil adulteracdo, torna-se
alvo de ac¢Bes que depreciam a sua qualidade. Por isso € necessario que haja algumas analises
para a determinacdo da sua qualidade para que seja comercializado. Para que se possa
alcancar a “mais alta satisfagdo possivel do consumidor” deve-se buscar no alimento as

caracteristicas desejadas (GOIS et al., 2013).

3 METODOLOGIA

A pesquisa foi conduzida no municipio de Cocal, localizado na mesorregido norte
piauiense, tendo como base fisica a unidade didatica implantada na fazenda morro D Antas,
uma parceria com o Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Piaui —IFPI
campus Cocal, situada na zona rural. Cocal -PI esta situada sob as coordenadas 03°28°16”’S
e 41°33°18”0, altitude média de 160 m, e possui uma area de 918,68 km?. O clima ¢ tropical. O
municipio esta situado em uma area de tensdo ecoldgica, com vegetacdo de transi¢do, ecotono,
suas formacOes vegetais sofrem a influéncia de diferentes biomas como o Cerrado e a
Caatinga (Atlas do Piaui, 1990). A implantacdo do apiario resultou na formagdo da unidade
didatica do IFPI campus Cocal. Foram realizadas as analises fisico-quimicas de amostras de
mel de abelhas do género Apis mellifera L. produzidas e coletadas das colmeias do apiario
didatico do IFPI campus Cocal e de apiarios dos apicultores do municipio durante o ciclo
produtivo, no periodo de janeiro a junho de 2021. As amostras de mel foram coletadas nos
apiarios em dois momentos do ciclo produtivo, nos meses de fevereiro e marco (periodo 1), e
nos meses de abril e maio (periodo 2) e foram armazenadas em recipientes adequados para
posterior realizacdo das analises fisico-quimicas no Laboratdrio de Controle de Qualidade de
Produtos Apicolas da Embrapa Meio-Norte. Foram realizadas as analises seguindo as
metodologias recomendadas pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento para
avaliacdo da qualidade do mel (Brasil, 2000). Os dados obtidos foram organizados em tabelas
pelo uso do programa computacional Microsoft Excel® 2016 e os resultados foram analisados a
partir de estatistica descritiva, Os resultados dos pardmetros fisico-quimicos foram comparados

com os Vvalores estabelecidos pela IN11/2000 e pela Portaria6/MAPA.



4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados para a qualidade dos méis estdo descritos na Tabela 1.

Tabela 1. Caracterizacdo dos parametros de qualidade do mel de abelhas africanizadas Apis

mellifera L. no municipio de Cocal-PlI

Parametros de qualidade de mel — Periodo Fevereiro / Marco

_ Solidos insoltveis em Minerais _
Amostra Um(:dade agua (cinzas) Acidez AMF
(%) (0/1000) (0/1000) (Meg/kg) | (mg/kg)
1 21,87* 0,16* 0,02 26,75 2,85
2 18,46 0,06 0,14 18,66 24,48
3 17,47 0,06 0,08 16,22 9,84
4 20,10* 0,08 0,06 29,06 8,52
5 18,24 0,07 0,15 31,05 58,77
6 19,25 0,04 0,07 14,32 8,69
Parametros de qualidade de mel — Periodo Abril/Maio
7 20,05* 0,09 0,21 46,64 92,00*
8 19,91 0,09 0,14 44,43 81,64*
9 20,17* 0,09 0,22 46,67 90,78*
10 19,99 0,04 0,08 34,09 26,53
11 19,98 0,11* 0,19 44,43 78,81*
12 18,12 0,07 0,05 15,24 2,00

*Valores em desacordo com a legislacdo do mel (MAPA); HMF — Hidroximetilfurfural Fonte:

Autores

A acidez das amostras de méis oscilaram de 14,32 a 29,06 meg/kg vs 15,24 a 46,64

meq/kg no ciclo produtivo de coletas, em fevereiro e marco e abril e maio, respectivamente.

Os resultados obtidos seguiram os padrdes de qualidade recomendados pela legislacéo

Brasileira, que estabelece um limite maximo de 50 meg/kg de acidez para o mel de abelha

(Brasil, 2000).

O teor de umidade nas amostras mantiveram um valor médio de 19,23% e de 19,70%

no ciclo produtivo de coletas, em fevereiro e marco e abril e maio, respectivamente. No




primeiro periodo de coletas, houve um intervalo de variagdo de 17,47% a 21,87% enquanto no
segundo periodo de coleta, a variacao foi de 18,12 a 20,17%. O Ministério da Agricultura e do
Abastecimento (Brasil, 2000) estabelece valor maximo de umidade de 20%, e nesse sentido é
importante destacar que amostras de meles nessa pesquisa ficaram inferiores a recomendacéo.
Ha necessidade de debater junto aos agricultores familiares acerca de boas praticas manejo
para o beneficiamento do mel com a finalidade de melhorar aspectos fisico-quimicos do mel e
consequentemente a qualidade do mel.

O hidroximetilfurfural - HMF, obtido a partir da desidratacdo de hexoses (glicose e
frutose) na presenca de um &cido, resultou em valor médio de 18,86 mg/kg e 61,96 mg/kg, em
fevereiro e marco e abril e maio, respectivamente. No primeiro periodo de coletas, houve um
intervalo de variacdo de 2,85% a 58,77% enquanto no segundo periodo de coleta, a variagdo
foi de 2,00 mg/kg a 92,00 mg/kg. O teor de HMF recomendado deve ser no maximo 60
mg/kg. Os resultados indicam que as amostras de meles coletadas no primeiro periodo de
coleta, fevereiro e marco, estiveram conforme a recomendac¢édo, enquanto no segundo periodo
de coleta, marco e abril, os teores de HMF de quatro (04) amostras coletadas ficaram fora da
recomendacdo. O HMF é utilizado como indicador de qualidade, uma vez que tem origem na
degradacdo de enzimas presentes nos méis e apenas uma pequena quantidade de enzima é
encontrada em méis maduros (Almeida Filho et al., 2011) e nesse sentido, torna-se preciso
averiguar qual situacdo desencadeou esse aumento no HMF das amostras, como por exemplo.
0 armazenamento do mel ou a umidade.

Segundo a IN 11/2000, os méis podem apresentar uma quantidade maxima de 0,1% de
solidos insolaveis (BRASIL 2000). Nessa pesquisa, resultados para solidos insolGveis nos
meis foram de 0,04 g/100 g a 0,16 g/100 g e de 0,04 ¢g/100 g a 0,11 ¢g/100 g, em fevereiro e
marco e abril e maio, respectivamente, totalizando duas (02) amostras apresentando valores
superiores aos padrdes de qualidade recomendados pela legislacdo Brasileira (Brasil, 2000). A
quantificacdo dos solidos insollveis € um importante maneira para determinar o controle
higiénico do mel, pois esta correlacionado a presenca de residuos como cera, pernas e asas de

abelhas e, outros materiais provenientes do processamento do mel.

5 CONCLUSAO

A colheita do mel mostra-se ineficiente no decorrer dos periodos de coleta provavelmente
devido a colheitas de mel em dias com elevada umidade do ar e/ou colheita de mel ndo

operculado.



O HMF foi alterado em mais de 50% das amostras colhidas no periodo de abril e maio
indicando condig¢des inadequadas no acondicionamento do mel produzido na regido.
Recomenda-se maior atencdo para 0 manejo e boas praticas de colheita do méis na regido

visando uma melhor qualidade do produto.
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