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Resumo: O mel de abelhas nativas em destaque a urucu amarela (Melipona flavolineata)
tem algumas particularidades no seu sabor sendo levemente acido em relacdo aos méis de
abelhas africanizadas. O valor do produto varia muito do produtor até os consumidores, e 0
seu preco chega a quadruplicarem relacdo ao mel das abelhas com ferrdo (Apis mellifera L.).
O mel de urucu amarela apresenta teor de agua que pode variar de 23 a 36%, iSso 0 que
deixa de fora da legislacdo estabelecida para este parametro. Tendo em vista esta
caracteristica, alguns processos podem ser adotados para reduzir a atividade de agua
nestes méis para adequar o produto a legislagéo vigente no Brasil, como a pasteurizacéo e a
desumidificacdo através da desidratacdo a banho-maria ou a vacuo. Entretanto, tratamentos
gue utilizem aquecimento tendem a provocar alteracfes nos teores de Hidroximetilfurfural
(HMF). Considerando que a tecnologia de desumidificacdo por banho-maria seja uma das
mais utilizadas pelos meliponicultores por conta da facilidade de aplicacdo, o objetivo do
estudo foi analisar como o processo de desumidificacdo forcada por banho-maria provoca
alteracbes nos teores de Hidroximetilfurfural (HMF). Constatou-se que o método utilizado
para desumidificacdo dos méis de abelhas Melipona flavolineata neste estudo néo

provocaram alteracbes no HMF acima do estabelecido na legislacao brasileira.
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Introducao

Para ser comercializado o mel precisa atender requisitos técnicos de qualidade, que
no momento so existe na legislacdo para Apis mellifera, e o valor maximo estabelecido em
20% (Brasil, 1985), sendo que os méis de abelhas nativas a atividade de agua pode variar
de 23 a 36% de umidade (Menezes et al., 2018). Para que este produto chegue a prateleira
os meliponicultores utilizam alguns tratamentos, sendo a desumidificacdo um destes, porém
0 aquecimento do mel pode provocar o aumento do teor de HMF (Hidroximetilfurfural) acima
do permitido na legislagdo que é de 60 meq.kg-1 (Brasil, 1985). O Hidroximetilfurfural (HMF)
€ um aldeido ciclico que se forma por desidratacdo da frutose em meio acido (pH 3,9), cujo
processo € acelerado pelo calor (Passamani, 2005).

E permitido o aquecimento do mel até o maximo de 70°C, desde que seja mantida a
sua atividade enzimética. E proibida a adicdo de corantes, aromatizantes, espessantes,
conservadores e edulcorantes de qualquer natureza, naturais e sintéticos, conforme o
decreto-lei n° 986, de 21 de outubro de 1969 (Brasil, 1978).

Deste modo, este trabalho teve por objetivo avaliar o teor de HMF
(Hidroximetilfurfural) do mel de abelha nativa urucu amarela (Melipona flavolineata)
submetido ao processo de desumidificacdo por aguecimento em banho-maria de acordo

com exigéncias da legislacdo da comissdo nacional de normas e padrfes para alimentos.

Material e Métodos

O experimento foi realizado durante o periodo de janeiro a junho de 2018, nos
Laboratérios de Agroindustria e de Andlises de Sistemas Sustentaveis (LASS), na Embrapa
Amazonia Oriental.

O mel de abelhas urucu amarela foi disponibilizado por meliponicultores do
municipio de Curuga-PA. O processo de desidratagéo foi realizado em banho maria sob
agitacdo constante, em temperatura fixa de 55°C. A cada 12 horas foram coletadas amostras
que foram avaliadas em triplicata quanto ao HMF. Tratamento em paralelo foi aplicado em
mel de A. mellifera, originado de Ourém-PA. Este mel foi submetido a tratamento de
desumidificacdo em estufa a temperatura de 65°C, e a cada 12 horas foram coletadas

amostras que foram avaliadas em triplicata quanto ao HMF.

48



22° Seminario | 26-27/NOV

PIBIC 2018

Embrapa Amazdnia Oriental

As andlises fisico-quimicas foram realizadas de acordo com Zenebon et al. (2008) e
séo descritas a seguir:

Pesaram-se 5 g de cada amostra em béquer identificado, adicionaram-se 25 mL de
agua e transferiram-se para um baldo de 50 mL. Posteriormente, adicionou-se 0,50 mL da
solucéo de Carrez 1 — Ferrocianeto de Potassio {15 g de K4Fe(CN)6.3H20 em 100 mL de
H20} e misturou-se; o mesmo foi feito com a solucdo de Carrez 2 — Acetato de Zinco {30g
de Zn(Oac)2.2H20} e completou-se o volume com &gua destilada. Realizou-se a filtragem
com papel de filtro as amostras e descartaram-se os primeiros 10 mL. Pipetaram-se 5 mL do
filtrado em dois tubos de ensaio, adicionando-se, no primeiro, 5 mL de H20, e no segundo, 5
mL de NaHSO3 como referéncia. Mediu-se a absorbéncia da amostra, utilizando um
espectrofotbmetro nos comprimentos de onda de 284 e 336 nm. Para o célculo da
guantidade de HMF, utilizou-se a formula:

(A284 — A336) x149,7 x5
p

HMF mg/kg =

Sendo: Fator = 149,7 = (126/16830) (1000/10) (1000/5) onde: 126 = Peso molecular do
HMF;16830 = Absortividade molecular do HMF a 284 nm;1000 = conversao de g para mg;10
= diluicdo de 5 g de mel para 50 ml;100 = conversédo de g para Kg; P = massa da amostra
em g, A284 = leitura da absorbéncia a 284 nm, A336 = leitura da absorbancia a 336 nm, 5 =

massa nominal da amostra.

Resultados e Discusséo

Apés as andlises foi observado que as amostras apresentaram resultados abaixo do
maximo indicado na legislacdo, em comparacdo com o produto comercial, e por periodo de
tratamento do alimento para os méis de abelhas nativas, para o parametro de HMF, apés a
aplicar a metodologia os resultados obtidos de Hidroximetilfurfural, com base o Regulamento

Técnico de Identidade e Qualidade do mel (Ministério de Agricultura e Abastecimento).
O mel de referéncia A. mellifera se enquadrou na padronizagédo de qualidade exigido
pelo mercado do consumidor, o mel da M. flavollineata tento no tempo zero (TO) quanto no
periodo de processamento de desumidificagdo este alimento também se enquadrou na

padronizacao exigida pelo mercado do consumidor.
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Sendo o limite maximo, segundo regulamento técnico de identidade e qualidade do
mel, € de 60 meq.kg-1 de HMF, o mel da A. mellifera, apresentou resultado de 24,2 (DV+
0,42) HMF mg/kg.

Para as amostras de Mel da M. flavollineata houveram quatro temperaturas distintas,
tais quais: 45°C, 50°C, 55°C e 65°C (obedecendo o limite de até 70°C estabelecido pela
ANVISA), com o intuito de observar qual temperatura o alimento se adequaria sem que
houvesse o comprometimento da alteragcdo do resultado. Vale ressaltar que a amostra
tratada por 65°C foi aquecida por equipamento de estufa. Cada amostra teve seu periodo de
tratamento diferente de dois a cinco dias, os que tiveram um periodo longo foi porque

apresentaram fermentacao no alimento dificultando a retirada da umidade do mel.

Conclusdes

Diante dos resultados exposto observou-se que as amostras de méis de abelha
nativas urucu amarela avaliados que passaram pelo processo de tratamento de
desumidificacdo por aquecimento proporcionou um aumento gradativo do HMF diariamente,
onde sua cor mudava para uma tonalidade mais escura gradativamente conforme sua
umidade fosse diminuindo,constatou se que o tratamento ndo provocou aumento do HMF,
mesmo que algumas amostras tenham fermentado, superior ao estabelecido pelo
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do mel da normativa n°® 11, de 20 de
outubro de 2000. Sendo desse modo, para esta caracteristica, 0 mel passou na avaliacdo de

gualidade para a comercializacao.
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