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RESUMO - O presente estudo tem por objetivo analisar amostras de méis de diferentes origens florais
produzidos por abelhas mandacaia (Melipona quadrifaciata) da subfamilia Meliponinae conhecidas como
abelhas sem ferrdo, coletadas em diferentes propriedades rurais dos municipios de Floriandpolis, Santo Amaro
da Imperatriz e Sdo Miguel do Oeste - SC. Os parametros avaliados foram: compostos fenélicos totais, atividade
antioxidante e redutora pelos métodos de DPPH e FRAP e as caracteristicas fisico-quimicas: umidade % m/m,
frutose % m/m, glicose % m/m, sacarose % m/m, pH, acidez livre (meq.kg™), Hidroximetilfurfural (mg.kg™) e
indice de diéstase (un. Géthe). Os valores obtidos para os pardmetros: umidade variaram na ordem de 27,52 a
33,78 % m/m, acidez livre de 36,45 a 74,77 mEqg/kg, pH de 3,90 a 4,29, atividade diastase de 17,29 a <3
unidades de Goethe, frutose de 31,88 a 38,38 %m/m, glicose de 29,51 a 34,55 %m/m, sacarose ndo detectado e
HMF (ndo detectados). Os resultados obtidos para os pardmetros fisico-quimicos avaliados nas diferentes
amostras apresentaram diferenca estatistica significativa quando relacionamos os diferentes locais de coleta,
mostrando que as caracteristicas quimicas do mel de abelhas sem ferrdo podem sofrer influéncia significativa
dependendo do local de fixacdo das colmeias e da florada predominante, assim como o mel de Apis melliferas,
confirmando a necessidade de mais estudos e uma regulamentacgdo especifica para o produto. Os resultados da
atividade antioxidante e teores de compostos fendlicos totais conferem as amostras potenciais antioxidantes e
redutores e também demostram ser influenciados pelos locais de coleta e florada predominante.
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1 INTRODUCAO

A apicultura no Brasil teve inicio na década de 50, quando imigrantes trouxeram abelhas africanas ao
pais, e estas cruzaram com diversas espécies formando subespécies hibridas, denominadas abelhas africanizadas
(ALVES et al., 2005). Antes, porém, a produgdo estava restrita as abelhas nativas, as meliponineas
(popularmente chamadas de abelhas indigenas ou sem ferrdo), as quais constituem um grupo de abelhas com
ferrdo atrofiado onde a atividade de producéo do mel é hoje chamada de meliponicultura (MONTE et al., 2013).

Segundo a legislacdo, o mel € um produto de origem animal, produzido por abelhas meliferas a partir do
néctar de flores, ou secretados de partes vivas das plantas ou ainda de excrec8es de insetos sugadores de plantas
tornando-se um fluido viscoso, aromatico e doce, uma solugdo concentrada de agUcares, predominando a glicose
e frutose, contendo ainda uma mistura complexa de outros hidratos de carbono, enzimas, aminoacidos, acidos
organicos, minerais, pigmentos e graos de pdlen (BRASIL, 2000).

As caracteristicas fisico-quimicas, atividade antioxidante e compostos bioativos no mel podem ser
influenciadas por uma série de fatores, que em conjunto estabelecem a qualidade do mel produzido. Dentre estes
fatores podemos citar as condi¢des climaticas, o tipo de solo, estagio de maturacdo, espécie de abelha, estado
fisiol6gico da col6nia, processamento e armazenamento, além do tipo de florada (ALVES et al., 2005).

Em funcdo dessas condicgdes, estabeleceram-se padrdes de identidade e qualidade do mel, através da
Instrugdo Normativa n® 11/00. Esta define alguns requisitos minimos, que servirdo de padrdo, como maturidade
(acucares redutores, umidade, sacarose aparente), deterioracdo e fraudes (acidez livre, atividade diastésica e
hidroximetilfurfural) (BRASIL, 2000).

A Instrucdo Normativa n°® 11/00 ndo especifica os padrbes de identidade e qualidade para os méis
provenientes das espécies de abelhas sem ferrdo, os quais apresentam em sua maioria caracteristicas diferentes
das apresentadas por méis de Apis melliferas. Como os méis de Meliponinae apresentam caracteristicas proprias
como cor, sabores e aromas diferenciados, textura mais fluida, maior presenca de compostos bioativos,
antibacterianos, anticépticos e antiinflamatérios aumentando a sua procura por induUstrias alimenticias e
farmacéuticas (GONCALVES et al., 2010).

A fim de contribuir com as pesquisas cientificas relacionadas aos méis de abelhas sem ferréo,
considerando o referencial restritivo quanto as suas caracteristicas as quais ndo foram em sua totalidade
relacionada a legislacdo vigente, este estudo buscou conhecer possiveis variagBes nas caracteristicas fisico-
quimicas, niveis de compostos bioativos e atividade antioxidante de amostras de mel de abelha mandagaia
(Melipona quadrifaciata) produzido por diferentes colmeias desta espécie dispostas em trés municipios distintos

do Estado de Santa Catarina.
2 MATERIAL E METODOS

2.1 Amostragem
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Foram analisadas amostras de mel da abelha mandacaia (Melipona quadrifaciata), obtidas através de
parceria com meliponicultores de trés municipios distribuidos no Estado de Santa Catarina: Florianépolis, Santo
Amaro da Imperatriz e S8o Miguel do Oeste. As amostras foram coletadas no periodo de margo a maio de dois

mil e doze e armazenadas em temperatura de -18 + 2 °C, e analisadas segundo as metodologias especificas.

Tabela 1- CodificacOes, regides, espécies e origem floral das amostras de mel utilizadas pra analises de

atividade antioxidante, dos compostos bioativos e as caracteristicas fisico-quimicas.

Cadigo da amostra Municipios Espécie Abelha Origem Floral
A Floriandpolis- SC Melipona quadrifaciata Silvestre
B Santo Amaro da Imperatriz- SC Melipona quadrifaciata Silvestre
C Sdo Miguel do Oeste- SC Melipona quadrifaciata Silvestres

2.2 Caracterizacdo fisico-quimica

Os teores de umidade foram determinados aplicando 0 método refratométrico, seguido da aplicacdo da
equacdo de Wedmore, Wwed= -0, 2681-log(RI-1)/ 0,002243, onde Wwed corresponde ao teor de umidade de
Wedmore e RI ao indice de refracdo obtido (AOAC, 2005).

A determinac¢do do pH, acidez livre (mEg/kg), atividade diastasica (unidades G6the) foram determinada
de acordo com AOAC (2005).

As determinacdes de frutose, glicose, sacarose e hidroximetilfurfural (HMF) foram realizadas através de
Eletroforese Capilar (modelo 7100, Agilent Technologies, Palo Alto, CA, USA) de acordo com Rizelio e

colaboradores e os resultados expressos % m/m (RIZELIO et al., 2012 a,b).

2.3 Atividade antioxidante e compostos bioativos

O conteldo total de fendlicos foi determinado pelo método Folin-Ciocalteau (SINGLETON; ROSSI,
1965) e as médias calculadas e expressas em mg equivalentes de acido galico (mg EAG)/100g de mel.

O efeito sequestrador de radical DPPH (2,2-difenil-1-picril-hidrazil) das amostras foi medido pelo
método descrito por Brand-Williams, Cuverlier e Berset (1995). Os resultados foram expressos em mg
equivalentes de acido ascorbico (mg EAA)/100g de mel. O poder redutor das amostras de mel foi determinado
de acordo com Benzie e Strain (1996) e modificagdes de Bertoncelj et al. (2007). A média foi expressa em pmol

de equivalentes de F**/100g de mel.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Caracterizacao fisico-quimica
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Os resultados das andlises fisico-quimicas das amostras de mel de Melipona quadrifaciata estdo
apresentados na Tabela 2. O contetdo de umidade das amostras variou entre 27,52 e 33,78 %m/m. Os valores
encontrados sdo semelhantes aos encontrados por Alves et al. (2005) 28,78 e 32,50 %m/m, para méis de
mandacaia, coletados no estado da Baiha e permanecem acima do limite estabelecido pela legislacdo brasileira,
fixado em 20 % m/m para méis de Apis melliferas (BRASIL, 2000).

Tabela 2 — Resultados das Analises fisico-quimicas das amostras de mel de abelhas Melipona quadrifaciata.

Amostra A* Amostra B* Amostra C*
Umidade (%6m/m) 33,78 £ 0,25° 27,52 +0,00° 30,86 + 0,00°
Acidez (mEqg/kg) 36,45 + 1,63° 48,71 +1,21° 74,77 £0,91°
pH 4,29 +0,10° 4,26 +0,02° 3,90 +0,01°
Diastase (un. Gothe) 17,29 +0,22° <3 <3
HMF (mg/kg) <LOQ <LOQ <LOQ
Frutose (%om/m) 31,88+ 0,19 38,38+0,12 34,97+ 0,80
Glicose (%6m/m) 30,38+0,09 34,55+ 0,06 29,51+ 0,17
Frutose/Glicose 62,21+0,20 69,36+0,17 58,34+0,63
Sacarose (Yom/m) <LOQ <LOQ <LOQ

* Amostra de mel Abelha Melipona quadrifaciata: A= Floriandpolis B= Santo amaro da Imperatriz e C= S8o Miguel do Oeste. Valores
médios (n=5) com seus respectivos * desvio padrdo. **° Letras diferentes na mesma coluna indicam diferencas significativas entre as médias
de acordo com teste de Tukey (p < 0,05).

Os valores de acidez livre para as amostras analisadas se apresentaram entre 36,45 e 74,77 mEqg/kg
apresentando diferenca significativa entre os pontos de coleta. O mel coletado no municipio de S&o Miguel do
Oeste apresentou valores superiores a 60 mEg/kg, aproximando-se dos encontrados por Alves et al. (2005) e
Monte et al. (2013) os quais citam valores da ordem de 18, 50 a 85 mEq/kg para méis de meliponas. A varia¢do
de acidez pode ser influenciada pelas caracteristicas da florada predominante, podendo ter origem nos diversos
acidos orgéanicos contidos no néctar a e ainda por minerais presentes no néctar ou mesmo por a¢do microbiana
(RIZELIO, 2011).

Os valores de pH do mel ndo estdo padronizados pela legislacdo nacional ou internacional. Entretanto,
estudos mostram que todos os méis sdo naturalmente &cidos. Para as amostras analisadas os valores de pH
obtidos (Tabela 2) diferem-se estatisticamente em relagdo aos municipios e demonstram valores de 4,29; 4,26;
3,90 respectivamente. Resultados similares (pH 4,11) encontrado por Gongalves et al., (2010) para amostra de
mel de mandagcaia.

Para o contetdo de HMF (Tabela 2) foi possivel observar auséncia em todas as amostras analisadas,
indicando assim manipulacdo e armazenamento adequado. A atividade diastasica (Tabela 2) apresentou
diferenca significativa em relagdo aos municipios.

Os aclcares sdo 0s componentes majoritarios do mel, principalmente frutose e glicose (RIZELIO,
2011). A soma destes dois acucares redutores nas amostras apresentou valores de 58,23, 62,21 e 69,36 %m/m,

respectivamente. Estudos tém mostrado que o mel de meliponineos contém menor teor de aglcar e se apresenta
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mais doce e com maior teor de umidade em relacdo ao mel de Apis mellifera, como constatou Anacleto et al.
(2008) e Gongalves et al. (2010). As porcentagens de sacarose das trés amostras analisadas apresentaram-se a

abaixo do limite de deteccéo.

3.2 Compostos bioativos e atividade antioxidante

A Tabela 3 apresenta os resultados de compostos fendlicos totais e atividade antioxidante das amostras
analisadas. Para o teor de compostos fendlicos totais observou-se valores de 15,86; 36,43 e 17,13 mg GAE/100 g
de acordo com cada municipio analisado, onde a amostra B apresentou 0 maior teor. A concentragdo e o tipo de
compostos fendlicos presentes sdo influenciados majoritariamente pela origem floral e contribuem para as
atividades bioativas do mel (RIZELIO, 2011).

Tabela 3- Valores médios dos teores de fendlicos totais e potencial antioxidante das amostras de mel de abelhas

Melipona quadrifaciata.

Amostra* Fendlicos totais DPPH FRAP
(mg GAE/100 g) (mg EAA/100 g) (umol Fe 11/100 g)
A 15,86 + 0,65% 3,23+ 0,09° 69,78 + 0,37%
B 36,43 + 1,44° 7,92 0,28 233,78 £ 2,12°
C 17,13 £ 0,55% 4,84 +0,16° 176,51 + 1,88°

* Amostra de mel Abelha mandagaia: A= Floriandpolis B= Santo amaro da Imperatriz e C= S&o Miguel do Oeste. VValores médios ( n=5),
com seus respectivos + desvio padrdo. *°° Letras diferentes na mesma coluna indicam diferencas significativas entre as médias de acordo
com teste de Tukey (p < 0,05).

Os resultados do DPPH (Tabela 3) variaram de 3,23 a 7,92 mgEAA/100g de mel, e diferiram
significativamente entre amostras. Assim como no conteido de compostos fendlicos, as amostras dos municipios
A e B apresentaram o menor e 0 maior valor respectivamente. Resultados similares foram encontrados em méis
de abelha sem ferrdo do estado de Santa Catarina com valores entre 1,78 e 16,15 mg EAA/100 g (RIZELIO et
al., 2011).

As amostras de mel de mandacaia apresentaram valores de atividade de reducdo férrica de 69,72;
231,78 e 175,51 umol Fe 11/100 g (Tabela 3). Tais resultados apontaram diferenga significativa entre os
municipios, evidenciando maior valor para 0 municipio B e uma possivel correlacdo entre os teores de fendlicos

totais, DPPH e FRAP de acordo com cada municipio.

4 CONCLUSAO

As amostras de mel de abelhas sem ferrdo analisadas apresentaram caracteristicas fisico-quimicas
diferenciadas entre si, confirmando a influéncia do sistema de manejo, das condicfes climaticas e da origem

floral dos néctares como fatores esséncias para as caracteristicas de identidade e qualidade do produto,
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fortalecendo a necessidade de mais estudos e de regulamentacdo especifica para o produto. Quanto aos
resultados obtidos para contelido de compostos bioativos e atividade antioxidante observou-se uma importante
correlagdo entre os compostos fendlicos DPPH e FRAP entre as amostras, mostrando que este alimento apesar de
constituido maioritariamente por acucares, contém uma variedade de compostos que Ihe conferem propriedades

funcionais.
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