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PERFIL DE ACUCARES LIVRES E ACIDOS ORGANICOS EM MEIS
DE ABELHAS DO GENERO Melipona
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INTRODUCAO

As abelhas Meliponas séo caracterizadas por serem portadoras de uma forma atrofiada
do ferrdo, ndo possuindo 0 mesmo como arma defensiva, sendo designadas popularmente
como abelhas sem ferrdo (nativa). O grupo tem mais de 500 espécies conhecidas
mundialmente, sendo encontradas principalmente nas regides tropicais e subtropicais da
América do Sul, Sudoeste Asiatico e Australia (BICULA et al., 2016).

O mel das abelhas meliponideas se difere por suas caracteristicas sensoriais
diversificadas, sobressaindo-se a umidade, que torna o mel menos denso quando
comparado com os méis de outras espécies de abelhas (SILVA et al., 2013). E um
alimento rico em frutose (38%) e glicose (31%), mas ndo se limita apenas a essa
peculiaridade, pois apresentam em sua composicdo outros componentes minoritarios
como: 4&cidos organicos, minerais, vitaminas, bem como, flavonoides e compostos
fendlicos, que conferem a esse produto propriedades funcionais antimicrobianas,
antisséptica e antioxidante (SOUSA et al., 2016 ; DAS et al., 2015). Sendo um dos
alimentos naturais mais complexos, esse tipo de 0 mel quantitativamente possui um maior
teor de umidade, maior acidez, um nivel ligeiramente menor de carboidratos totais, e
maiores niveis de atividade antioxidante quando comparados ao mel de Apis melifera
(AVILA et al., 2018) podendo ser variavel de acordo com a sua origem botanica,
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condicGes edafoclimaticas, espécies de abelhas e condi¢des de armazenamento (SILVA et
al., 2013).

Devido as diferencas na composic¢éo, ndo existe legislacdes vigentes que contemplem
0s méis de abelhas do género Melipona, pois os habitos das abelhas nativas bem como o
mel produzido se diferem das abelhas africanizadas por suas caracteristicas fisico-quimica
e sensoriais diversificadas, sendo necessario o estabelecimento de um Padrdo de
Identidade e Qualidade para o mel de Melipona, a exemplo do que ocorre com o mel de
abelhas do género Apis. (LIRA, 2014).

Diante do exposto o objetivo do trabalho foi avaliar meis de abelhas do género
Melipona quanto aos parametros de acidez, pH, acidos organicos e contetdo de agucares

livres, a fim de fornecer dados para a caracterizagao desse produto.

MATERIAIS E METODOS

Coleta das Amostras: As amostras de méis foram obtidas a partir de meliponicultores
de diferentes cidades do estado da Bahia, um total de 8 amostras foram coletadas,
acondicionadas e transportadas para o Laboratério de Pescados e Cromatografia Aplicada
(LAPESCA) da Faculdade de Farmacia, Universidade Federal da Bahia, onde o0s
experimentos foram realizados. As amostras foram provenientes das cidades de Salvador-BA
(Amostras 1 e 2), Cardeal da Silva-BA (Amostras 3), Costa do Sauipe (Amostra 4), Campo
Formoso (Amostras 5 e 6) e Cicero Dantas (Amostra 8). Todas as analises foram realizadas
em triplicatas e os valores expressos em média + desvio padrao.

Acucares Livres: Para a andlise de acucares livres foram preparadas solugdes (0,5 %
(m/v) das amostras de méis, que foram filtradas em membrana de 0,2 micras (PTFE) e
analisadas em sistema de Cromatografia Liquida de Alta Eficiéncia — CLAE (PerkinElmer
série 200) com detector de indice de Refracio -IR, utilizando uma pré-coluna Polypore Ca (30
mm x 4,6 mm x 10um), seguido por uma coluna Polypore Ca (220 mm x 4,6 mm x 10 mm)
ambas acondicionadas em forno a 80°C. A fase movel foi &gua grau cromatografico sob um
fluxo de 0,1 mL.min-1 e volume de injecdo de 5uL. A identificacdo dos acUcares foi feita por
comparacao entre os tempos de retencdo dos padrdes de diferentes acglcares (sacarose, glicose
e frutose) e os tempos de retengdo das amostras. A quantificacdo foi feita mediante curva

analitica construida a partir de diferentes concentracdes dos padrdes de agUcares e as areas

dos seus respectivos picos (ASSIS et al., 2014).
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Anélise de Acidos Organicos: As analises foram conduzidas com solugdo das amostras
diluidas (0,5%) em &gua grau cromatografico. O experimento foi conduzido em um sistema
de Cromatografia Liquida de Alta Eficiéncia — CLAE (PerkinElmer série 200) com detector
Uv-Vis (PerkinElmer Série 200), equipado com pré-coluna Polypore H (30mm x 4,6 mm x 10
pm) seguida de coluna Polypore H (220 mm x 4,6 mm x 10 pm) acondicionadas em forno a
50°C. A fase movel utilizada foi composta por uma solucéo aquosa de H2SO4, pH 1,9 sob um
fluxo de 0,4 mL/min. O volume de injecdo foi de 10 uL, e o detector foi programado para o
comprimento de onda de 195 nm. A identificagcdo foi realizada por comparacdo de tempo de
retencdo (tR) entre os picos dos padrdes dos acidos (acético, latico, butirico, propibnico etc.) e
das amostras analisadas. A quantificacdo foi obtida por padronizacdo externa, utilizando
solucgdes aquosas dos padrdes para a obtencao das curvas em diferentes concentracdes (ASSIS
etal., 2014).

A acidez total das amostras foi obtida pelo método titulométrico que se fundamenta na
neutralizacdo com solucdo de NaOH 0,05N. O pH das amostras foi obtido pela utilizagéo de
pHmetro digital (Asko, 310K) calibrado (1AL, 2008).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos a partir da analise de actcares mostraram um perfil similar entre
todas as amostras de méis analisadas, com maiores concentracbes de frutose (21,34-
43,70/100g), seguida da glicose (25,32-42,629/100g), e sacarose (1,66-30,76g/100g), em
concordancia com a literatura, a frutose foi quantitativamente o agucar majoritario, seguido
por glicose e sacarose. Os teores de agucares totais variaram de 68,28 a 87,98g/100g, estando
similares aos reportados por Bogdanov & Kilchenmann, (1996) para méis de abelhas dos
géneros Melipona e Trigona da Venezuela (74,7 — 76,39/100g). Altos niveis de frutose sdo
comumente encontrados em méis de abelhas sem ferrdo, que podem ser responsaveis pela
intensidade do gosto doce e alto teor de umidade, mantendo o mel liquido por mais tempo,
dificultando assim, o processo de cristalizacdo (SOUSA et al. 2016). A proporcdo de
frutose/glicose nas amostras esta entre 0,84 e 1,30, indicando a variedade de fontes florais a
partir das quais as amostras de mel se originaram (OUCHEMOUKH et al., 2010). Quanto

maior a relagdo entre frutose e glicose, (superior a 1,33), os méis tendem a permanecer fluido
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por mais tempo (ESCUREDO et al., 2014). A relagdo nas amostras de mel analisadas de
abelhas sem ferrdo apresentaram valores > 1, indicando a fluidez das mesmas.

Os valores de pH das amostras apresentaram valor médio de 4,08, variando entre 3,71
para a amostra 8 de Cicero Dantas e 5,86 para a amostra 1 de Salvador. Rodrigues et al.
(2005) reportou valor medio de 4,66 para amostra analisada de mel de Melipona Scutellaris,
proveniente do Estado da Paraiba e Anacleto et.al. (2009) encontraram valores que variaram
de 3,54 a 4,64 para o mel de abelhas jatai coletadas no municipio de Piracicaba em Séao Paulo,
corroborando com os valores encontrados para o presente estudo.

Para a andlise de acidez total, os valores variaram de 33,54 meq.Kg™ para a amostra 1
de Salvador e 67,89 meqg.Kg ™t para a amostras 8 de Cicero Dantas. A norma brasileira para
abelhas Apis Mellifera (BRASIL, 2000) estabelece um limite de 50,0 meq.Kg™ para a acidez
livre, considerando esse valor, 02 das amostras analisadas ( amostra 7 Campo Formoso 53,93
meq.Kg™, e amostra 8 de Cicero Dantas 67,89 meq.Kg ™) apresentariam ndo conformidade,
no entanto, a legislacdo ndo contempla os méis de abelhas sem ferrdo. O valor de acidez
corresponde ao equilibrio de acidos organicos presentes no mel, que podem variam de acordo
com a composicdo floral, as espécies de abelhas, fermentacdo de acucares por
microorganismos ou a oxidacdo de &cidos carboxilicos (SOUSA et al., 2016; RAMON-
SIERRA et al., 2015). Resultados semelhantes foram descritos por Bicula et al., 2016 para 0s
méis de melipona do estado de Santa Catarina (16,2 - 139 meg. Kg™).

A quantificacdo de &cidos organicos (acido latico, acido acético, acido propanoico e
acido butirico), apresentou uma variacao de 0,17 g/Kg a 1,74 g/Kg de mel, sendo o acido
latico o majoritario entre as amostras analisadas. O &cido butirico foi o que apresentou a
menor concentracdo, exceto nas amostras de Salvador 0,40 g/Kg e Costa do Sauipe 0,32 g/Kg,
onde as concentracbes foram superiores as dos demais acidos. Além de serem componentes
responsaveis pelo sabor do mel, os &cidos organicos podem ser usados como indicadores de
pureza, autenticidade e deterioracio durante armazenamento (SUAREZ-LUQUE et. al.,
2002). Autores relataram quantidades consideraveis de acido latico em méis de castanha (752
mg/kg de mel) e de tilia (542 mg/kg mel), no presente estudo, foram encontrados valores
similares para esse acido em todas as amostras, sendo a regido de Cicero Dantas e Cardeal da
Silva as que apresentaram as maiores concentrac6es (600 e 590mg/kg respectivamente).

As variaveis pH, acidez total e acidos organicos sdo parametros correlacionaveis, sendo

possivel observar reducdes no valores de pH conforme aumento na acidez total. Neste

trabalho as amostras com menores pH (3,71 Cicero Dantas e 3,72 Campo Formoso )2
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apresentaram os maiores niveis de acidez (67,89 meq.kg™ Cicero Dantas e 53,93 meq.kg™

Campo Formosos).

CONSIDERACOES FINAIS

Os resultados obtidos neste estudo estdo em concordancia com os encontrados em
outras referéncias, foi possivel observar que as diferencas entre os parametros avaliados nos
méis podem variar de acordo com as caracteristicas das regides onde os méis foram coletados,
condicdes edafoclimaticas, espécies de abelhas e condi¢des de armazenamento. Visto que ndo
ha legislacdo vigente que contemple o mel desse género de abelhas, como escopo deste
trabalho espera-se, colaborar com dados para o estabelecimento do Padréo de Identidade e

Qualidade do mel das abelhas sem ferrdo (Melipona).

Palavras-chave: Abelha sem ferrdo; Padrdo de Identidade e Qualidade, Caracterizacdo
Fisico- Quimica, Cromatografia Liquida de Alta Eficiéncia, Condi¢des edafoclimaticas.
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