Congresso Ciéncia,
Internacional da Tecnologia e
Inovacao: do

Agroindustria ¢
25 a 27 de setembro CIAGRO 2020 campo a mesa

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS DO MEL DE ABELHA AFRICANIZADA
DO ESTADO DO RIO GRANDE DO NORTE

PHYSICOCHEMICAL CHARACTERISTICS OF AFRICANIZED BEE HONEY
FROM THE STATE OF RIO GRANDE DO NORTE

Kewen Santiago da Silva Luz?; Joice Teixeira de Souza?, Maria Rociene Abrantes®; Carolina de
Gouveia Mendes da Escdssia Pinheiro*; Jean Berg Alves da Silva®

Resumo

O mel é o alimento produzido pelas abelhas, a partir do néctar das flores ou das secre¢des
procedentes de partes vivas das plantas ou de excregdes de insetos sugadores de plantas.
Diferentemente de outras regides brasileiras, 0 mel produzido no estado do Rio Grande do Norte
provém majoritariamente de floradas de plantas silvestres do bioma Caatinga. A avaliagdo de
méis é fundamental para o conhecimento de suas propriedades fisicas e quimicas considerando
variagOes regionais e estabelecendo critérios comparativos de analise. Este trabalho objetivou
verificar as propriedades fisicas e quimicas do mel de abelha africanizada (Apis mellifera L.)
comercializado com e sem selo de inspecao no estado do Rio Grande do Norte, Brasil. Para tal,
foram adquiridas 26 amostras de mel com e sem selo de inspecao comercializados em diferentes
regides do estado do Rio Grande do Norte no ano de 2019. Foram realizadas analises de cor,
umidade relativa, pH, acidez e hidroximetilfurfural (HMF) de acordo com as normas do
instituto Adolfo Lutz. Através dos resultados obtidos constatou-se que a cor das amostras
avaliadas variou do extra &mbar claro ao ambar sendo que 73% das amostras (19) apresentaram
coloracdo ambar claro. Foram encontrados valores médios de umidade relativa de 17,84 +
3,71%. Foi identificada apenas uma amostra (3,84%) fora do padrdo exigido pela legislacédo
brasileira para umidade. As amostras apresentaram pH médio de 3,76 + 0,17 e acidez média
46,72 + 10,36 mEg/kg. Em relacdo ao HMF as amostras apresentaram valores médios de 28,9
+ 15,23 mg/kg. Dentre os méis avaliados, doze amostras (46,15%) estavam fora dos padrbes
estabelecidos pela legislacao brasileira. A acidez foi o pardmetro em que a maioria das amostras
excederam os limites estabelecidos. Do total de amostras analisadas sem selo de inspecao, duas
amostras (28,6%) estavam fora dos padrbes para consumo e dentre as amostras comercializadas
com selo de inspecdo, foram identificadas dez amostras (52,6 %) fora dos padrdes de acidez
estabelecidos pela legislacdo. Através dos resultados obtidos neste trabalho foi possivel
identificar quais os parametros fisico-quimicos do mel de A. mellifera destoam dos critérios
exigidos para comercializacdo servindo como base para divulgacao e orientacdo dos produtores
locais quanto a0 manejo, coleta e estocagem deste produto.
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