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RESUMO - O objetivo deste estudo foi determinar as caracteristicas fisico-quimicas do mel de abelhas africanizadas (Apis
mellifera) da regido oeste do Parana e compara-las com a legislacdo brasileira do mel. Para realizacdo do estudo foram
coletadas 66 amostras de mel de Apis mellifera. Os parametros analisados foram: pH e cor. Foi elaborado um dendograma
através da distancia entre as caracteristicas nas amostras, pelo método UPGMA. A colora¢do com maior destaque no devido
trabalho foi ambar claro com 57,57%, seguido de ambar 27,27% na devida regido estudada.
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PHYSICAL-CHEMICAL ANALYSIS OF Apis mellifera HONEY FROM
THE WEST OF PARANA - SAFRA 2015-2016

ABSTRACT - The objective of this study was to determine the physico-chemical characteristics of honey from Africanized bees
(Apis mellifera) from the western region of Parand and compare them with Brazilian honey legislation. For the study, 66
samples of A. mellifera honey were collected. The analyzed parameters were: pH, and color. A dendogram was elaborated
through the distance between the characteristics in the samples, by the UPGMA method. The most prominent color in the work
was light amber with 57.57%, followed by amber 27.27% in the proper region studied.
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Introducao

O Brasil tem um grande potencial apicola, devido as condi¢des climaticas, a extensdo territorial e a fauna e flora diversificadas.
Dessa forma nos diferenciamos dos demais paises, visto que, fora do pafs a colheita de mel é feita apenas uma vez ao ano
(MARCHINI, 2001). Segundo os dados do IBGE (2014), a apicultura brasileira atingiu seu pico maximo de produ¢do em 2011,
com mais de 41 mil toneladas de mel. A Regido Sul segue como a principal produtora, com 42,8% do total nacional, seguida
pelas Regides Nordeste (28,2%), Sudeste (21,9%), Centro-Oeste (4,4%) e Norte (2,7%), sendo que a produc¢do de mel das abelhas
até o ano de 2008 na regido Oeste do Parand correspondia a segunda regido mais produtora, com 20% do total no estado,
ficando atrds da regido Sudeste. O desenvolvimento de colénias de Apis mellifera depende de fatores genéticos e ambientais,
dentre eles a disponibilidade de fontes de alimento energético (néctar) e proteico (pélen), bem como fatores climaticos
(GARCIA; NOGUEIRA-COUTO, 1989). O presente trabalho objetivou caracterizar o mel produzido em apiarios georreferenciados
de municipios da regido Oeste do Parand, por meio de andlises fisico-quimicas (pH e cor) e comparar com a legislagdo
Brasileira do Mel, dando continuidade ao trabalho que ja vem sendo feito a 9 anos para fundamentar o processo de sua
indicacdo geografica (IG), na regido Oeste do Parana.

Revisdo Bibliografica

O mel de abelha é um produto alimenticio de grande valor nutritivo e de alta aceitabilidade, principalmente por ser
considerado um produto terapéutico, benéfico a satde. E um produto biolégico muito complexo, cuja qualidade e composicdo
fisico-quimica variam notadamente dependendo da flora visitada, das condi¢des climaticas e edafolégicas da regido onde for
produzido, bem como do manejo do apicultor (RACOWSKI, 2009). Conforme citado por Lengler (2008) o mel possui alto valor
nutritivo, é composto por vitaminas, acidos e sais minerais. Além disso, apresenta as seguintes propriedades: antibacteriana,
anti-inflamatéria, depurativa, laxante, regenerativo de tecidos, entre outras. De acordo com Silva et al. (2004), a composi¢do
fisico-quimica do mel é variavel, dependendo das condi¢des climaticas, estagio de maturacdo, espécie de abelha,
processamento, armazenamento e tipo de florada. Como o mel é um produto natural, de fornecimento limitado, de alto preco,
tem sido alvo de adulterac¢8es, causando desconfianga por parte dos consumidores, sendo a principal barreira para a
ampliagdo de seu consumo (AZEREDO et al., 1999).

Materiais e Métodos

O experimento foi realizado no Laboratério de Tecnologia de Alimentos do Centro de Ciéncias Agrarias da Universidade
Estadual do Oeste do Parana campus de Marechal Candido Rondon - PR, no periodo de junho de 2015 a novembro de 2016.
Foram analisadas 66 amostras de mel de A. mellifera, provenientes dos municipios de Santa Helena, Itaipulandia, Toledo,
Marechal Candido Rondon, Diamante do Oeste, Santa Terezinha do Itaipu, Missal e Foz do Iguagu. As amostras foram
fornecidas pela Cooperativa Agrofamiliar Solidaria dos Apicultores da Costa Oeste do Parana - COOFAMEL, referentes as safras
de 2015-2016. As amostras foram acondicionadas em embalagens destinadas a produtos alimenticios esterilizadas, sendo
estes, recipientes de plastico transparente com tampa de rosca com capacidade de 500g, armazenados a temperatura
ambiente. Foram avaliadas trés caracteristicas do mel: pH e cor, e indicagdo geografica, sendo calculada a distancia média
entre elas por analises multivariadas em agrupamento pelo método UPGMA (unweigted pair-group method using an arithmetic
average), sobre matriz de distancia de GOWER, sendo que posteriormente com a distancia obtida criou-se um dendograma,
por meio do programa GENES. As analises para pH e cor foram realizadas respectivamente, pelo método proposto por Moraes
e Teixeira (1998) e pelo método proposto por Vidal e Fregosi (1984).

Resultados e Discussao

Os resultados obtidos no trabalho estao descritos na tabela 1, abaixo: Tabela 01: Composi¢do quimica e fisica de mel de
municipios do Oeste do Parana.
Periodo 2015-2016 NuUmero de amostras Locais de origem do mel
Santa Helena (43), Itaipulandia (3),
Toledo (1), Marechal Candido Rondon
66 (1), Diamante do Oeste (8), Santa



Terezinha do Itaipu (2), Missal (4), Foz do

Iguacu (4).
Porcentagem que
Parametro estdo de acordo com Média/ Desvio Padrdo Limites (BRASIL, 2000)
a legislagao
PH 90,90% 3,74+0,30 33-46
Cor - De quase incolor a pardo escuro

Observa-se pela tabela 1 em relagdo ao pH 90,90% das amostras estavam entre 3,3 e 4,6, como prevé a legislacdo. De acordo
com CAMARGO (2014) esse parametro pode ser influenciado pelo pH do néctar, composi¢do do solo, substancias na mandibula
da abelha. Em amostras de mel de duas areas de Santa Helena (PR) CAMARGO (2011) encontrou com pH de 4,21 + 0,13 e 4,26
+ 0,11, e MORAES (2012) encontrou nos municipios de Terra Roxa amostras com pH de 3,94 + 0,6 e Santa Helena com 3,98 + 0,1
ndo diferenciando estatisticamente entre si. A andlise de pH é uma anélise muito importante no controle de qualidade do mel
brasileiro, mesmo ndo sendo uma andlise obrigatéria, ela auxilia na avalia¢do da qualidade do mel. Valores de pH abaixo de
4,00 caracterizam um alimento muito acido o que impede o crescimento microbiano, auxiliando na preservacdo do produto
(SILVA et al., 2004). A cor predominante nas amostras foi Ambar claro (57,57% das amostras), seguido de Ambar (27,27%),
Ambar escuro (10,6%), Ambar extra claro (3,03%) e Extra Branco (1,51%), de acordo com a Figura 02. A cor do mel é
influenciada pela sua origem floral, pelo tempo e o método de processamento e armazenamento. O superaquecimento e a
contaminagao com metais levam ao escurecimento do mel, assim como teores mais elevados de sais minerais, como
manganés, potassio, sodio e ferro (CRANE, 1983; NOGUEIRA-COUTO; COUTO, 2006). Conforme Moraes (2012) para as amostras
coletadas no municipio de Terra Roxa foi observada a predominancia da cor ambar em nove amostras de mel (45%); para as
amostras do municipio de Santa Helena foi encontrada maior diversidade em cores, sendo predominante mel de cor ambar
claro, com nove ocorréncias (45%). Essa coloracdo pode estar associada a flora apicola local, uma vez que o municipio de Santa
Helena margeia o lago de Itaipu, com predominancia de areas de matas ciliares reflorestadas, de acordo com Camargo et al.
(2014) e predominancia de Parapiptadenia rigida, Leucaena leucocephala e Hovenia dulcis, menos presentes em municipios de
areas agricolas, como Marechal Candido Rondon e Terra Roxa, municipios com amostras também estudadas no presente
trabalho.

Conclusoes

Este trabalho complementa os estudos que vem sendo realizados ha nove anos na regido oeste do Parang, para a indicacdo
geografica (IG) do mel. O acompanhamento da qualidade do mel torna-se importante respaldo tanto para os apicultores,
quanto para técnicos, possibilitando aos mesmos verificar quais etapas da cadeia produtiva ainda precisam ser melhoradas,
uma vez que observou-se nesse trabalho que algumas amostras ainda. Além disso, reforca informacdes obtidas em outros
trabalhos com relacdo a caracterizacdo dos méis da regido Oeste do Parana, em municipios préximos ou afastados do lago de
Itaipu.

Graficos e Tabelas



Tabela 01: Composigdo quimica e fisica de mel de municipios do Oeste do Parana.

Periodo 2015- Nimero de

Locais de origem do mel

2016 amostras
Santa Helena (43),
Itaipulandia (3), Toledo (1),
Marechal Céndido Rondon
66 (1), Diamante do Oeste (8),

Santa Terezinha do Ttaipu
(2), Missal (4), Foz do
Tguacu (4).

Porcentagem Média/ Desvio
que estio de Padrio

Parimetro e o Limites (BRASIL, 2000)
legislacio

PH 90,90% 3,74 +0.30 33-46
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