Quim. Nova, Vol. 35, No. 1, 55-58, 2012

QUALIDADE DOS MEIS PRODUZIDOS POR Melipona fasciculata SMITH DA REGIAO DO CERRADO

MARANHENSE

Carlos Alexandre Holanda, Alene Ramos Oliveira e Maria Célia Pires Costa*
Departamento de Quimica e Biologia, Universidade Estadual do Maranhao, Cidade Universitdria Paulo VI,

65055-970 Sao Luis — MA, Brasil
Maria Nilce de Sousa Ribeiro

Artigo

Departamento de Farmdcia, Universidade Federal do Maranhdo, Campus do Bacanga, 65085-580 Sédo Luis — MA, Brasil

Janilson Lima Souza

Departamento de Quimica, Universidade Federal do Maranhao, Campus do Bacanga, 65085-580 Sao Luis — MA, Brasil

Maria José Abigail Mendes Araiijo

Departamento de Microbiologia e Imunologia, Universidade Estadual Paulista, 18618-970 Botucatu — SP, Brasil

Recebido em 12/1/11; aceito em 11/5/11; publicado na web em 4/7/11

QUALITY OF HONEY PRODUCED BY Meipona fasciculata SMITH OF CERRADO REGION FROM MARANHAO STATE,
BRAZIL. The honey of Melipona fasciculata is few known in terms of composition, and therefore generally associated with the
characteristics of the honey of Apis mellifera. This study contributes to the knowledge of the physico-chemical characteristics of honey
of M. fasciculata of the municipalities of Barra do Corda, Jenipapo dos Vieiras, Fernando Falcdo, Carolina and Riachdo, in cerrado

region from Maranh@o. The parameters studied were: moisture, pH, acidity, reducing sugars, apparent sucrose, hydroxymethylfurfural,
diastase activity, insoluble solids, ash and color. Some of the observed patterns may conform to the established for A. mellifera, but

others must be accompanied by a specific legislation.
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INTRODUCAO

A abelha sem ferrdo Melipona fasciculata, encontra-se distribuida
nas regioes tropicais, especialmente na América do Sul,' e € criada hd
séculos pelas populagdes indigenas maranhenses para a produgao de
mel. A extragdo de mel dos meliponineos ¢ uma das possibilidades
de inovacdo para os produtos alimenticios disponiveis no mercado,
sendo capaz de ocupar a mao de obra familiar e gerar renda para pe-
quenos proprietdrios rurais.? No Estado do Maranh@o, M. fasciculata,
popularmente conhecida como titiba, tem uma importante inser¢ao
no mercado local, produzindo um mel de qualidade e com amplas
possibilidades para exploracdo em escala econdmica. O mel de titiba,
por ser mais liquido, dcido e de cor suave que o mel de abelhas do
género Apis, alcanga pregos muito mais elevados.’

Entretanto, sdo relativamente recentes os estudos que descrevem
as caracteristicas fisico-quimicas do mel de meliponineos, sendo
de fundamental importincia a caracteriza¢do de méis de regides
tropicais, onde a flora € bastante diversificada, associada as taxas
elevadas de umidade e temperatura.* O mel de M. fasciculata possui
um aroma bastante atrativo devido a florada e as caracteristicas
bioldgicas das abelhas que elevam a concentracdo de acticar até
o maximo de 74%. E muito comercializado na regido da baixada
maranhense, contudo ainda existem barreiras comerciais que impe-
dem o pleno sucesso da meliponicultura no Estado, principalmente
devido ao desconhecimento do perfil de qualidade do produto.>*H4
necessidade de caracterizar estes méis para fins de comercializacdo,
pois a legislagdo brasileira s6 regulamenta o mel produzido pelas
abelhas do género Apis, ndo contempla as abelhas nativas, o que
leva a necessidade de estudos para a padronizagdo de diferentes
méis produzidos por meliponineos.’

O presente trabalho teve como objetivo contribuir para o esta-
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belecimento das caracteristicas fisico-quimicas do mel de Melipona
fasciculata produzido na regido do cerrado maranhense e comparar
a qualidade deste mel com os padrdes estabelecidos pela legislagao
para os méis de Apis mellifera.

PARTE EXPERIMENTAL
Coleta das amostras

14 amostras de méis de Melipona fasciculata foram analisadas,
em porcdes de aproximadamente 250 g. As coletas foram feitas com
seringas esterilizadas e as amostras acondicionadas em frascos de
vidro estéreis a temperatura ambiente, nos municipios de Barra do
Corda (4 amostras), Jenipapo dos Vieiras (3 amostras), Fernando
Falcao (3 amostras), Carolina (2 amostras) e Riachao (2 amostras),
pertencentes a regido do cerrado maranhense com florada diversifica-
da. Todas as amostras de méis foram obtidas em conjunto e de forma
asséptica pelos autores e produtores diretamente das colmeias, nos
meses de setembro e outubro de 2007.%9

Analises fisico-quimicas

A pesquisa foi realizada no Laboratério de Macromoléculas e Pro-
dutos Naturais da Universidade Estadual do Maranhao, Sao Luis, MA.
Os parametros determinados foram umidade, pH, acidez, agicares
redutores, sacarose aparente, hidroximetilfurfural (HMF), atividade
diastdsica, s6lidos insoldveis, cinzas'®!! e classificagéo da cor.'?

A umidade foi determinada por meio do indice de refracdo
utilizando-se um refratdmetro Abbé calibrado; os valores obtidos
foram convertidos em percentuais de umidade. A acidez (total) foi
determinada por titulagdo com hidréxido de sédio (0,1 mol L) com
ponto final em pH 8,3. Os agticares redutores foram determinados
por titulacdo volumétrica utilizando os reativos Fehling A e B, como
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indicador, o azul de metileno. A sacarose aparente foi obtida pela di-
ferenga dos agucares totais (redug@o por dcido sulftirico) e redutores.
As andlises de HMF, atividade diastdsica e cor foram determinadas por
espectrofotometria na regido do visivel, enquanto sélidos insoldveis
e cinzas por gravimetria.

Analise estatistica

Os resultados foram analisados com auxilio do software Graph
Pad Prism, versdo 5.0. Os dados foram expressos com a média +
desvio padrdo (D.P.) de 3 repeticdes. Essas informacdes foram com-
paradas com os padrdes estabelecidos pela legislagdo brasileira para
os méis de abelhas do género Apis mellifera."

RESULTADOS E DISCUSSAO

As amostras de mel produzidas por Melipona fasciculata apre-
sentaram um teor de umidade variando de 21,44 a 27,51% (23,80 +
1,90%) (Tabela 1). Esses valores estdo de acordo com Cortopassi-
Laurino e Gelli,"* que constataram que a umidade do mel de meli-
ponineos pode variar de 18 a 35%. Oliveira et al.® analisaram méis
produzidos por M. fasciculata obtidos no Estado do Maranhdo e
observaram variagdes no teor de umidade dependendo da regido:
minimo de 21,44% e méaximo de 27,51% para os méis do cerrado
maranhense; minimo de 22,60% e méaximo de 32,60% para os méis
da baixada maranhense. O excesso de dgua encontrado nos méis de
meliponineos pode ser devido a baixa taxa de desidratacdo do néctar
durante o processo de transformagdo em mel. Espécies de habitats
umidos geralmente apresentam contetido de dgua mais elevado
quando comparados as de ambiente seco, o que indica a influéncia
das condicoes ambientais.!® O teor de umidade encontrado nos méis
produzidos por diversas espécies de meliponineos € elevado quando
comparado ao valor estabelecido para o mel de abelhas do género
Apis (méaximo 20%)'%; 25-31% para M. quadrifasciata; 26-31% para
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M. scutellaris; 23-32 % para M. tetragonisca angustula; 27-32% para
M. asilvai; 25-29% para M. compressipes manoense; 25-35% para
M. seminigra merribae; 23-32% para M. mandagaia.™'**

As medidas de pH obtidas variaram de 3,1 a 4,4 (3,6 = 0.4)
(Tabela 1). Os valores de pH para o mel de meliponineos nao estdo
padronizados pela legislagdo nacional ou internacional, mas € esti-
pulada uma faixa de 3,3 a 4,6 para Apis mellifera."” Normalmente o
pH dos méis € baixo, sendo que méis com origem botanica definida
possuem caracteristicas distintas de pH, sendo este um fator im-
portante, por influenciar na velocidade de formacdo do HMFE.?' Os
valores de acidez para as amostras analisadas variaram de 22,78 a
42,67 meq kg!' (31,88 = 7,09 meq kg!) (Tabela 1). Todos os valores
encontrados estdo em conformidade com as normas nacionais para
méis de abelhas do género Apis."

O teor médio de acidez das amostras encontra-se proximo ao
encontrado por Souza e Bazlen? em méis de Melipona fasciculata
do Piaui (45,75 meq kg™!), enquanto Souza et al.'* encontraram média
de 41,64 meq kg' em méis do estado da Bahia. A quantidade de fons
hidrogénio que determina a acidez do mel de titiba (baixo valor de pH)
é um importante pardmetro para a manutengao da estabilidade quimi-
ca, pois minimiza o risco de desenvolvimento de micro-organismos.?

O contetido de agucares redutores obtido variou de 50,01 a
65,79% (60,68 = 4,12%) (Tabela 1). Carvalho® obteve média de
64,70% analisando amostras de méis de meliponineos. A legislagdo
nacional estabelece minimo de 65% para agticares redutores em méis
de A. mellifera, entretanto o resultado médio obtido para as amostras
de M. fasciculata se encontra abaixo do parametro exigido para A.
mellifera.? Méis de meliponineos possuem menor teor de agticares e
normalmente a frutose € predominante, sendo um dos fatores respon-
sdveis pela dogura do mel e sua higroscopicidade.® O teor minimo de
acucares redutores para o mel de titiba, assim como as outras varidveis
fisico-quimicas, ainda ndo estdo regulamentadas. O mel de titiba ¢
um produto cuja concentracio de agucares totais estd entre 70-74%,
sendo inferior aos 80% normalmente detectados nos méis de abelhas

Tabela 1. Valores da média e do desvio padrao de umidade, pH, acidez, agticares redutores e sacarose aparente determinados nas amostras de méis de Melipona

fasciculata do cerrado maranhense

Amostra Umidade (%) pH Acidez (meq kg™) AR* (%) SA™ (%)
M1 BC* 21,85 3,5 33,49 60,14 2,46
M2 BC* 21,45 34 24,14 60,99 3,02
M3 BC* 22,65 3,7 24,65 50,01 6,08
M4 BC* 21,44 3,6 42,67 63,57 3,11
M5 JV* 25,85 3,1 28,56 59,56 1,47
M6 JV 26,25 3,1 38,76 59,04 3,45
M7 JVi 23,98 32 22,78 55,99 2,84
M8 FF### 27,51 32 27,88 59,55 2,95
M9 FRees 23,31 4.4 23,12 63,60 3,37
MI10 FF# 22,65 4,2 34,17 65,79 0,89
M1 Csese 22,71 44 40,03 65,78 1,19
M2 Cooiee 25,05 3,6 41,48 60,01 1,74
M3 Rk 23,24 3,6 36,00 63,57 1,65
M 14 Rt 25,24 32 28,67 61,99 2,95
V. Padrio max. 20,00 3,3-4,6 max. 50,00 min. 65,00 max. 6,00
Média 23,80 3,6 31,88 60,68 2,65
Desvio 1,90 04 7,09 4,12 1,30

*BC - Barra do Corda; **JV - Jenipapo dos Vieiras; ***FF - Fernando Falcdo; *##*C - Carolina; *****R — Riachd@o. *AR - A¢ticares redutores; ‘SA — Sacarose

aparente.
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do género Apis.> O sabor dos méis das abelhas nativas € influenciado
pelo baixo teor de agucares e pH 4cido, o que denota uma notédvel
preferéncia do consumidor por este tipo de mel.” A porcentagem de
sacarose aparente das amostras analisadas variou de 0,89 a 6,08%
(2,65 £ 1,30%) (Tabela 1). A legislag@o para méis de A. mellifera
estabelece um valor maximo de 6%.* H4 uma grande variagio na
distribuic@o da sacarose nas amostras de mel nos diversos trabalhos
encontrados na literatura,” dentre estes podemos citar o trabalho de
Souza et al.'® que obtiveram média de 4,70% em méis de M. asilvai,
Alves et al.”2,91% em méis de M. mandagaia e Almeida-Anacleto
et al.'0,95% em méis de M. tetragonisca angustula.

Os teores de HMF variaram de 5,44 a 70,79 mg kg' (27,38 +
19,32 mg kg') (Tabela 2). 92,86% das amostras estdo abaixo do
valor maximo estabelecido pela legislagido nacional (60 mg kg') e
internacional (80 mg kg™, paises tropicais) para méis de abelhas do
género Apis.** O HMF encontrado em amostras de méis de outras
espécies de Melipona também apresentou valores baixos, como em
M. asilvai (2,44 mg kg™"),'s M. mandagaia (5,79 mgkg"')" e M. tetra-
gonisca angustula (9,39 mg kg™)."” Sabe-se que a legislagao brasileira
foi estabelecida para o mel de abelha Apis, mas neste item, o mel de
abelha nativa também pode se enquadrar, tendo em vista que o HMF
apresentou valores abaixo de 60 mg kg de mel. Esta substancia é
formada pela reagdo de certos acticares com dcidos, sendo a frutose
considerada a principal formadora do composto, devido a agdo de
dcidos e do calor.?®

Os indices de diastase encontrados nas amostras variaram de
0,60 a 2,93 Gothe (1,43 £ 0,77 Gothe) (Tabela 2). Todas as amostras
analisadas apresentaram quantidades enzimadticas inferiores ao valor
estabelecido pela legislagdo (8 Gothe), mesmo utilizando a correlagdo
com HMF (3 Gothe para valores de HMF menores que 15 mg kg).20?’
Os valores encontrados neste trabalho corroboram os encontrados por
Guerrini et al.,”® que obtiveram um valor médio de 1,60 Gothe para
méis produzidos por meliponineos da regido amazonica do Equador, e
Carvalho et al.,'° que encontraram uma varia¢do de 1,40 a2,14¢ 2,16
a 3,01 Gothe para méis produzidos por M. scutellaris e M. quadrifas-
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ciata, respectivamente. Souza et al.” analisaram a atividade diastdsica
em vdrias espécies de abelhas sem ferrdo, obtendo uma variacio de
0,9 a 23,0 Gothe. A ocorréncia de grandes diferencas quantitativas
dessa enzima em méis de diferentes origens florais sugere possiveis
efeitos de substincias provenientes da flora (néctar) e/ou naturais
do mel. A grande variagdo enzimdtica observada por White Junior
em méis recém-colhidos, levou-o a questionar o uso da atividade
diastdsica para qualificar a procedéncia do mel.*

Os teores de sélidos insoliveis variaram de 0,01 a 0,11% (0,02
+0,02%). As amostras analisadas encontram-se dentro dos padrdes
estabelecidos pela legislacdo, que estabelece um teor méximo de
sélidos insoldveis em dgua de 0,1%, tanto para o mel de flores como
para o de melato."* Os valores aproximam-se dos observados por
Evangelista-Rodrigues et al.,*! que obtiveram média de 0,01% para
o mel de M. scutellaris obtido na regido do Brejo Paraibano. Baixos
valores de s6lidos insoliveis evidenciam o carater higiénico das abe-
lhas na producdo do mel; os resultados qualificam as abelhas titibas
como higiénicas quanto a producdo do seu mel.*> Os resultados de
cinzas estdo dentro do estabelecido para os méis de abelhas do género
Apis (0,6%), apresentando uma variagio de 0,02 a 0,57% (0,21 +
0,15%) (Tabela 2).3? A variagdo nos teores de cinzas pode ser asso-
ciada a diversidade foral do cerrado maranhense, que € diretamente
associada aos minerais presentes no solo.** Elevados percentuais de
cinzas caracterizam o mel como rico em minerais.*?

A andlise do mel de M. fasciculata demonstrou uma grande
variedade de cores, predominando o extra ambar claro e Ambar claro
na maior parte das amostras. As coloracdes obtidas assemelham-se
as encontradas por Almeida-Anacleto er al.'” para os méis de M.
tetragonisca angustula (predominancia do extra dambar claro) e por
Alves ef al.” para os méis de M. mandagaia (predominio do ambar
claro). As amostras analisadas estdo dentro dos padrdes exigidos pela
legislacdo brasileira, que classifica o mel do incolor (branco d’agua)
ao Ambar escuro.* No mercado mundial, o mel € avaliado por sua cor,
méis mais claros alcangam um prego mais alto que os de cor escura.
A variedade de cor nos méis estd interligada a sua origem floral, no

Tabela 2. Valores da média e do desvio padrao de HMF, atividade diastdsica, solidos insoliveis, cinzas e cor determinados nas amostras de méis de Melipona

fasciculata do cerrado maranhense

Amostra HMF (mg kg) Diastase (Gothe) SI' (%) Cinzas (%) Cor

M1 BC* 43,96 1,02 0,01 0,17 E.A. C*
M2 BC* 48,64 0,99 0,01 0,15 Ambar claro
M3 BC* 2491 1,48 0,02 0,18 Branco
M4 BC* 5,44 2,93 0,02 0,16 Ambar
M5 JV#* 13,17 0,86 0,01 0,02 Branco
M6 JVi 17,77 1,12 0,01 0,14 E.A.C*
M7 JV#* 16,80 0,84 0,02 0,19 E.A.C*
MBS FF 9,06 0,33 0,03 0,16 E.A.C*
M9 FF##* 35,13 1,52 0,11 0,42 Ambar claro
M10 FF#** 44,41 0,60 0,03 0,39 Ambar claro
M1 Cossie 70,79 1,02 0,01 0,57 Ambar
M2 Cosste 33,69 1,51 0,02 0,13 Ambar claro
M13 R#*#*%* 10,65 2,71 0,01 0,10 Ambar

M 14 Rk 8,92 2,65 0,02 0,08 Branco
V. Padrao max. 60,00 min. 8,00 max. 0,10 max. 0,60 B.A.E*
Média 27,38 1,43 0,02 0,21

Desvio 19,32 0,77 0,02 0,15

*BC - Barra do Corda; **JV — Jenipapo dos Vieiras; ***FF — Fernando Falcdo; **#*C — Carolina; *****R — Riachdo. "SI — Sé6lidos insoldveis; *E.A.C — Extra

ambar claro; *B.A.E — Branco d’dgua a ambar escuro.
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entanto, os compostos responsaveis pela coloracdo ainda nio tém
sua estrutura conhecida.’

CONCLUSAO

As andlises fisico-quimicas das amostras de mel de Melipona
fasciculata, coletadas no cerrado maranhense, atendem a maioria
dos pré-requisitos estabelecidos pela legislagdo brasileira para méis
de Apis (acidez, sacarose aparente, HMF, s6lidos insoltiveis, cinzas
e cor).

A umidade, o teor de agucar e a atividade diastdsica necessitam
de padrdes que regulamentem os valores encontrados para méis de
meliponineos. Principalmente a umidade, que aumenta a probabili-
dade de deteriorizagdo por micro-organismos. No entanto, a elevada
acidez deste mel pode minimizar este fator negativo.
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