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ABELHAS AFRICANIZADAS NO BRASIL: QUALIDADE DO MEL E

DIRETRIZES PARA UMA APICULTURA CONSCIENTE
Egly Cibele Silva !

Dayane da Silva Rodrigues de Souza 2

INTRODUCAO

As abelhas, desempenham wum papel crucial como principais polinizadoras,
responsaveis por cerca de 73% da polinizacdo de plantas com flores (Embrapa, 2020).
Atualmente existem milhares de espécies de abelhas no mundo, destacam-se as Apis melifera,
as abelhas africanizadas mais conhecidas como abelhas africanas sdo responsaveis pela maior
quantidade de mel distribuido por todo o planeta, isso acontece por dois fatores, seu prego ¢
mais acessivel e elas conseguem armazenar maiores quantidades dele. No entanto, o declinio
populacional dessas abelhas, podem ser impulsionados por mudangas climaticas e uso
excessivo de agrotoxicos.

Este trabalho tem como objetivo geral analisar a qualidade do mel produzido por abelhas
africanizadas dos apicultores da ACAPMEL, na cidade de Cerro Cord-RN, por meio de
avaliagdes fisico-quimicas e microbioldgicas dos fatores que podem influenciar sua pureza.
Busca-se, assim, contribuir para a sanitariedade do produto apicola, auxiliando os apicultores
na comercializagdo de maneira segura e higiénica, garantindo o sustento de diversas familias.
Além disso, o estudo alinha-se as diretrizes do Ministério da Saude, com o propdsito de prevenir

adulteragoes, fraudes e riscos a saude do consumidor.
METODOLOGIA

Esta pesquisa possui natureza quantitativa e qualitativa, pois articula diferentes formas
de abordagem dos dados. E considerada quantitativa por se basear na coleta e analise de dados
numéricos obtidos por meio de andlises fisico-quimicas do mel, como pH, umidade, acidez,
entre outros pardmetros laboratoriais mensurdveis. As amostras foram coletadas no
estabelecimento da ACAPMEL de Cerro Cora, e foram analisadas no laboratorio da

Universidade Federal Rural do Semi-Arido. Conforme Sampiere ef al. (2013) este tipo de
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pesquisa permite comparagdes objetivas com padrdes estabelecidos. Além disso, caracteriza-se
como uma pesquisa descritiva e exploratéria, pois tem como objetivo apresentar as
propriedades fisico-quimicas do mel analisado, sem interferir nos fendmenos estudados, e
aprofundar o conhecimento sobre a qualidade do mel em uma determinada regido, ampliando

a compreensao sobre um tema ainda pouco investigado no contexto local.
REFERENCIAL TEORICO

O mel ¢ uma solugdo composta de agucares (glicose e frutose) e outros nutrientes
(Campos et al., 2003; Venturin et al., 2007). Estudos revisados analisam sua qualidade por
parametros fisico-quimicos (como HMF, umidade, pH, acidez, cinzas, cor e condutividade
elétrica) e microbioldgicos (coliformes, Salmonella, mofos e leveduras), comparada com a
instrugcao normativa n° 11/2000 ¢ Manual de métodos oficiais para analise de alimentos de
origem animal do Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento - MAPA (2018), para
detectar adulteragdes do produto. Fatores como origem floral, clima, processamento, higiene,

contaminantes, armazenamento inadequado e embalagem podem alterar sua qualidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Resultado das analises fisico-quimicas

As andlises fisico-quimicas sdo usadas como ferramentas importantes para o controle
de qualidade dos alimentos. Elas sdo responsaveis por verificar se o alimento estd seguindo as
regras da industria alimenticia, utilizadas para padronizar os processamentos € o produto.
Portanto, nessa pesquisa foi analisado os seguintes elementos: Umidade, Cor, HMF, pH e

Acidez, conforme os resultados apontados na tabela 1.

Os valores encontrados foram comparados com os parametros apontados na instrugao
normativa n° 11/2000 — MAPA e o manual de métodos oficiais para analise de alimentos de

origem animal do Ministério da Agricultura como parametro de qualidade.

e Umidade - refere-se ao teor de agua presente no mesmo. Sua umidade ideal de acordo
com a instru¢ao normativa, ¢ de no maximo 20%, o mel ainda ¢ considerado seguro para
consumo. A amostra analisada nessa pesquisa mostrou-se, portanto, ser adequada para
o consumo, com um resultado de 18% de umidade.

e Cor - ¢ uma propriedade fisica atrativa para o consumidor, ela ¢ um indicador da

presenca de compostos, como flavonoides. Ao analisar e comparar os valores de acordo
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com a diretriz normativa do MAPA, mostrou que a cor pode ser variavel e a do mel
mostra um Ambar claro.

e HMF (Hidroximetilfurfural) - ¢ um composto formado de forma natural no mel quando
através de sua armazenagao ou por passar por aquecimento. O seu limite maximo ¢ de
no maximo 60mg/Kg, ja o da nossa amostra teve um resultado de 4,49mg/Kg, onde se
mostrou ter boa qualidade para o HMF.

e Brix - pode ser usado para estimar a quantidade de agticar presente no mel. O Brix da
amostra resultou em 80%, no entanto ele ndo tem pardmetros determinados para a
legislagao.

e PH - ¢ utilizado para medir a acidez do mel e caracterizar a natureza 4cida do mel. De
acordo com o regulamento oficial do Ministério da Agricultura o pH do mel pode variar
de 3,2 24,5, j4 0 da amostra analisada teve um resultado de 3,83 que ¢ um bom resultado
para os parametros do mel.

e Acidez - ¢ baseada na determinacdo da acidez livre. ele é medida pela quantidade de
acidos presentes, geralmente expressada em termos de 4cido gluconico. Conforme
analisado e comparado com as respectivas normas, a qual seu maximo ¢ de 50 mEq/Kg,
os resultados da amostra analisada mostraram pequena elevacao de 0,4 mEq/Kg causado
por a variacdo de flores da regido.

Tabela 1. Resultados da anélise Fisico-quimica

EXAME Resultado Valor de Referéncia
Umidade 18% Max. 20%

Cor 57 — Ambar Claro Variavel

HMF 4,49 mg/Kg Mix. 60 mg/kg
Brix 80,0% *

pH 3,83 Entre 3,2 e 4,5%+
Acidez 50,4 mEq/Kg Max. 50 mEq/Kg

Nota: *Parametro ndo determinado na legislag@o.

Nota: + Dados da literatura.
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Resultado das analises microbiologicas

O principal objetivo da analise microbiologica nos alimentos ¢ analisar a presenga e a

quantidade de patogenos que podem afetar a seguranga dos seus consumidores, além de afligir

a qualidade e a durabilidade dos produtos alimentares. Sendo fundamental para a qualidade do

alimento e a seguranga alimentar. Portanto, conforme a tabela 2, verificou-se a presenga de

Salmonella, Coliformes Termotolerantes, Bolores € Leveduras, € os valores resultantes foram

comparados com os parametros indicados no Manual de métodos oficiais para analise de

alimentos de origem animal/Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento, 2018, para

uma melhor avaliacdo da qualidade do mel.

Salmonella - € uma bactéria que causa doencgas gastrointestinais em humanos e animais.
Onde, na amostra que analisamos, foi comparada com o Manual de métodos oficiais
para analise de alimentos de animal/Ministério da agricultura, pecudria e Abastecimento
de 2018, a qual, ela se mostrou ausente.

Coliformes termotolerantes - sdo um grupo de bactérias que fermentam a lactose a
temperaturas elevadas e indicam contaminagdes fecais em amostras de agua e
alimentos. Conforme o Regulamento oficial do Ministério da Agricultura esse
parametro nao ¢ determinado na legislacdo, o qual resultou em — 3,0 NMP/g.

Bolores e Leveduras - em diferentes temperaturas podem favorecer seu crescimento e
fermentac¢do. De acordo com o Manual de métodos oficiais para andlise de alimentos de
animal/Ministério da agricultura, pecuaria e Abastecimento (2018) esse pardmetro ndo
¢ determinado na legislacdo, no entanto, a amostra analisada teve um resultado de

3,1x10"2 UFC/g.

Tabela 2. Resultado da anélise Microbiologica

EXAME Resultado Valor de Referéncia
Salmonella Ausente Ausente

Coliformes termotolerantes <3,0 NMP/g -

Bolores e Leveduras 3,1X102 UFC/g -

Nota: - Parametros nao determinados na legislacao.

De acordo com os resultados obtidos o mel possui uma boa qualidade de consumo. O

qual, os resultados apresentaram bons valores apds serem comparados com os valores de

comparativos mais recentes que sao o da instru¢do normativa 11/2000 do MAPA e o Manual
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de métodos oficiais para andlise de alimentos de origem animal/Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento, 2018. A Umidade, Cor, HMF, pH, Salmonella, coliformes
termotolerantes, Bolores e leveduras, apresentaram respostas favoraveis para o consumo
humano. Apenas o teor de acidez apresentou uma pequena variagao de 0,4 mEq/kg, porém essa

diferenga ndo compromete a qualidade do mel.
CONCLUSAO

A realizacdo deste trabalho permitiu uma analise aprofundada do mel produzido por
abelhas africanizadas no Brasil, oferecendo contribui¢cdes relevantes tanto para a literatura
cientifica quanto para a pratica apicola. Os resultados beneficiam diretamente apicultores e
consumidores, ao fornecer informagdes que auxiliam na avaliagdo da qualidade necessaria para
que o mel seja adequado ao consumo e a comercializacdo, além de destacar os principais fatores
que podem influenciar essa qualidade.

De acordo com os parametros estabelecidos pela Instrugdo Normativa n® 11/2000 do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), os resultados das anélises fisico-
quimicas estdo em conformidade. Apds esse comparativo dos resultados, conclui-se que os
niveis de umidade, HMF, pH e Brix estdo dentro dos limites aceitos pelos parametros da
normativa, o que ¢ um bom indicativo que o produto tem boa qualidade e teve um processo
adequado do alimento. Entretanto, observou-se uma leve elevacdo na acidez em relacdo ao
limite méximo permitido. Apesar de relevante para fins de controle de qualidade, essa variacdo
ndo compromete a seguranca alimentar, mas indica a necessidade de monitoramento dos
proximos lotes.

J& a andlise microbiologica teve auséncia de Salmonella e baixos niveis de coliformes
termotolerantes, refor¢ando a importancia das boas praticas de fabricacdo. Os bolores e
leveduras tiveram a presenca moderada, mas estd dentro dos limites geralmente aceitos para
produtos com baixa atividade de dgua, como o mel, no entanto, ¢ necessario ter atengdo ao
armazenamento. Todas essas andlises foram realizadas seguindo metodologias oficiais, o que
garante a confiabilidade dos resultados obtidos

Este estudo teve grande importancia, pois foi a primeira verificagdo de parametros de
qualidade do mel na cidade de Cerro Cord RN. Ela ndo apenas cumpriu os seus objetivos, mas
também abriu caminhos para novas pesquisas e aplica¢des praticas, reforcando a relevancia das
Abelhas africanizadas no Brasil, da produciao de mel com qualidade e das diretrizes para uma

apicultura consciente.
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Contudo, ¢ de extrema importidncia o desenvolvimento de novas pesquisas que
contribuam para analises mais aprofundadas e para a elaboragdo de rotulagens, tornando o mel
mais competitivo no mercado. Considerando uma apicultura consciente, que busque aumentar
os lucros de forma segura e atender as necessidades dos apicultores e consumidores, ¢
necessario promover agdes e politicas que apoiem os apicultores, especialmente os pequenos
produtores. Dessa forma, ¢ possivel auxiliar os apicultores de Cerro Cora-RN a melhorar sua

renda e garantir a manutenc¢ao das familias.
PALAVRAS CHAVES: Abelhas africanizadas, Mel, Analise.
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