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Ana Lucia Horta Barreto

Bruno de Almeida Souza



345 Qual o conceito de mel adotado para as abelhas-sem-ferrao?

De acordo com as normas em vigor, pode-se definir o mel das
abelhas-sem-ferrdo como produto alimenticio produzido naturalmente
por essas abelhas, a partir do néctar das flores ou exsudados
sacarinicos (liquidos acucarados) procedentes de partes vivas das
plantas ou de excrec¢des de insetos sugadores que ficam sobre partes
vivas de plantas, que as abelhas recolhem, transformam, combinam
com substancias especificas proprias, armazenam e deixam maturar
nos potes das colonias, feitos de uma mistura de cera e resina.

Por que adotar o conceito de mel previsto na legislacao

& sobre abelhas-sem-ferrao?

De acordo com a Instrucdo Normativa Mapa/GM n° 11, de
20 de outubro de 2000, mel é o produto encontrado nos favos das
colmeias. Nesse caso, somente o produto elaborado pelas abelhas
do género Apis poderia ser identificado como mel, uma vez que
as abelhas-sem-ferrao armazenam o mel em potes e nao em favos.
Essa situacdo, todavia, foi resolvida a partir da elaboracdo de normas
estaduais sobre a identidade e qualidade do mel das abelhas-sem-
-ferrdo. Embora existam pequenas diferencas na definicdo adotada em
cada estado, a esséncia é a mesma: produto elaborado pelas abelhas-
-sem-ferrdo, a partir do néctar das flores, de secrecdes de partes vivas
das plantas ou de excrecdes de insetos sugadores de plantas.

347 Qual a composicao do mel das abelhas-sem-ferrao?

O mel é um produto de composicdo complexa e variavel a
depender, dentre outros, da espécie de abelha produtora, da sua
origem floral e do ambiente de producao. Os actcares simples sao
os principais componentes, tornando-o um alimento energético de
alta qualidade e facil absorcao. A dgua destaca-se como segundo
constituinte desse produto, seguido de outros, encontrados em
menor quantidade, a exemplo de enzimas, proteinas, minerais,

158



acidos organicos, compostos aromaticos, polifenéis e graos de pélen.
Dependendo do método de extracdo utilizado, pode conter ainda
fragmentos de cerume proveniente dos potes, o que é aceito pelas
legislacdes estaduais que tratam da identidade e qualidade do mel.

348 Por que o mel é considerado um produto de origem animal?

Porque é um produto produzido pelas abelhas. A matéria-prima
coletada das plantas ou das secrecoes de insetos so se transforma em
mel depois de misturado, armazenado e maturado com substancias
proprias das abelhas. Ha, todavia, proposicdes em discussao,
sugerindo a reclassificagdo do mel como produto de origem mista
(@nimal e vegetal).

349 Por que o mel fermenta?

Porque é uma solugdo agucarada com alto contetido de agua.
Outros fatores podem estimular ou acelerar esse processo, como
temperatura, além de deficiéncias higiénicas dos manipuladores
e utensilios, nas etapas de campo (coleta, acondicionamento e
transporte) e nas condigdes posteriores de beneficiamento, envase e
armazenagem. Um indicativo do processo de fermentacdo é aquela
“espuma” que se forma nas garrafas com mel, resultante, na maioria
das vezes, de falhas na colheita e no envase.

350 Por que alguns méis causam sensacao de tontura e
embriaguez?

Essa sensacdo pode estar relacionada ao consumo de méis
fermentados, uma vez que o alcool etilico é um dos subprodutos do
processo fermentativo, proporcionado pelo crescimento das leveduras
que existem naturalmente no mel. Outra possibilidade é o consumo
de méis provenientes de plantas com propriedades psicoativas, que
podem causar alucinagdes, sensacdo de embriaguez, entre outros
efeitos. H4, todavia, pouca pesquisa sobre esse assunto.
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351 Por que alguns méis de abelhas-sem-ferrao sao azedos?

Porque apresentam elevado teor de acidez. Esta caracteristica
pode estar associada a espécie da abelha produtora do mel ou a flora
visitada pela abelha. Pode ser ainda um indicativo de fermentacao
do produto.

Qual a relacao entre quantidade de mel produzido e

- tamanho da abelha?

De modo geral, quanto menor o tamanho da abelha, menor
o tamanho de seu ninho e menor a quantidade de mel produzido
e armazenado.

Qual a relacao entre quantidade de mel produzido e a

353 N . o
organizacao das células de cria?

Embora as espécies de abelhas-sem-ferrdo mais conhecidas pelo
seu elevado potencial de producao de mel organizem suas células
de cria em favos (espécies do género Melipona e Scaptotrigona, por
exemplo), ndo existe, em principio, relacdo direta entre quantidade
de mel produzido e forma de organizagao das células de cria.
A quantidade de mel produzida em um meliponario esta relacionada
ao potencial biolégico da espécie de abelha, as técnicas de manejo
adotadas, as condigdes ambientais e, também, a vegetacdo da area
de entorno.

354 O que é mel in natura?

Ha pequenas variagdes na definicdo de mel in natura,
dependendo da normativa que se segue. De acordo com a Portaria
Adaf n® 253, de 31 de outubro de 2016, do estado do Amazonas,

160



mel in natura é o mel obtido por sucgdo nos potes, que sera,
posteriormente, submetido a filtracdo, antes de seu armazenamento.
Por sua vez, segundo a Portaria Adapar n® 63, de 10 de marco de
2017, do Parand, mel in natura é o mel submetido ao armazenamento
sob refrigeracdo, imediatamente ap6s a colheita e extracdo, ndo
sendo submetido a qualquer outro processamento.

355 Por que refrigerar o mel?

Todo mel apresenta naturalmente microrganismos em sua
composicao. Os méis das abelhas-sem-ferrdo apresentam, todavia,
uma concentragdo de agua mais favoravel a proliferacdo desses
microrganismos. Dessa forma, a conservacao em temperaturas baixas
do mel que ndo tenha passado ainda por nenhum processamento,
como maturagao, pasteurizagao ou desidratacdo, é fundamental para
inibir o crescimento microbiano e, a0 mesmo tempo, promover a
manutencao das caracteristicas originais.

Qual temperatura utilizar no armazenamento do mel in

< natura?

O mel in natura pode ser armazenado entre 4 °C e 8 °C,
segundo a Resolucdo SAA n® 52, de 3 de outubro de 2017, de Sao
Paulo, bem como entre 6 °C e 10 °C, de acordo com a Portaria
Adab n® 207, de 21 de novembro de 2014, da Bahia. Dependendo
da normativa estadual, esse mel deve ser filtrado ou ndo, antes de
seu armazenamento.

Por que evitar a manutencao de mel nao processado a

357 temperatura ambiente?

Porque existe a possibilidade do crescimento descontrolado
dos microrganismos presentes no mel.
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358 Por que evitar o consumo de mel que escorreu pelo assoalho
da colmeia?

O mel que escorre pelo interior da colmeia pode entrar em
contato com areas de deposito de detritos, com inquilinos que
coabitam nas caixas ou outras fontes de contaminacdo, o que pode
levar ao aumento da carga microbiana naturalmente existente no mel,
bem como acelerar o processo fermentativo, com risco a satde de
quem O consumir.

359 O que é mel floral?

E o mel produzido pelas abelhas a partir dos néctares das
flores. Pode ser classificado como monofloral ou unifloral, quando
proveniente predominantemente de flores de uma mesma familia,
género ou espécie de planta e que possua caracteristicas sensoriais,
fisico-quimicas e microscopicas proprias, bem como mel multilfloral
ou polifloral, quando obtido a partir de diferentes origens florais, com
caracteristicas sensoriais indefinidas.

360 O que é mel extrafloral?

De acordo com a Portaria Adaf n® 253, de 31 de outubro de
2016, publicada pelo estado do Amazonas, mel extrafloral é o mel
obtido das secrecoes procedentes de partes vivas das plantas ou de
excrecoes de insetos sugadores de plantas que ficam sobre partes
vivas de plantas. Ja a Instrucao Normativa Idaf n® 001, de 17 de abril
de 2019, do Espirito Santo, considera mel extrafloral o mel produzido
pelas abelhas a partir da secrecdo dos nectarios extraflorais. Ha,
portanto, pequenas diferencas na definicio de mel extrafloral no
ambito das normativas estaduais.

361 O que é mel de melato?

E o mel produzido pelas abelhas a partir de secrecoes das
partes vivas das plantas ou de excre¢des adocicadas de insetos
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sugadores de plantas que se encontram sobre elas. Uma das espécies
vegetais mais reconhecidas pelo seu potencial de fornecimento
de matéria-prima para a producdo de melato é a bracatinga
(Mimosa scabrella). Sobre ela, vivem insetos sugadores de seiva
conhecidos como cochonilhas, que excretam o excedente desse
liquido, que, por sua vez, é coletado pelas abelhas como se fosse
néctar. E também conhecido como pseudomel.

362 Como distinguir entre os diferentes tipos de mel?

Podem ser distinguidos por meio de analises fisico-quimicas,
sensoriais e melissopalinolégicas. As analises fisico-quimicas auxiliam
na distingdo do mel floral e mel de melato. A avaliacao sensorial é
importante na caracterizacdo dos méis monoflorais, uma vez que
sua composicao quimica, sabor e aroma estao fortemente associados
a sua fonte botanica. A analise melissopalinolégica identifica as
principais fontes nectariferas e poliniferas utilizadas pelas abelhas
e os tipos polinicos mais frequentes, possibilitando a determinagao
de sua origem botanica, distinguindo, assim, o mel monofloral do
polifloral.

363 Quais cuidados tomar na coleta de amostras de mel para
analises laboratoriais?

As amostras devem ser retiradas de potes totalmente fechados,
a fim de assegurar a retirada de méis maduros. Antes da coleta da
amostra, o contetido deve ser homogeneizado. O responsavel pela
coleta deve utilizar mascara e touca descartaveis, além de realizar
higienizacdo cuidadosa das maos e de todo material que sera
utilizado. Para higienizacdo desse material, pode-se usar agua clorada
e alcool a 70%.

Como identificar as amostras de mel que serdo enviadas

364 aos laboratorios?

Os frascos contendo as amostras devem ser identificados
individualmente, com o nome do proprietario, florada (quando
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possivel), data da colheita do mel, lote, data de coleta da amostra
e localizagdo do meliponario (municipio e unidade da Federacao).
A etiqueta deve ser redigida a lapis, colada no frasco e coberta com
fita adesiva transparente, evitando que as informacdes se percam
durante o transporte até o laboratério. Etiquetas feitas com caneta
podem borrar, caso o frasco se molhe.

Como embalar, armazenar e transportar amostras de mel

365 ; e
para envio aos laboratérios?

Os frascos devem ser embalados individualmente em sacos
plasticos devidamente lacrados e posteriormente acondicionados em
caixas de isopor. Utilizar fita adesiva para melhor vedacao da tampa
do frasco. A caixa de isopor ndo deve ficar exposta a altas temperaturas
em nenhum momento do transporte. Para deslocamentos longos,
recomenda-se a utilizacdo de gelo ou utensilios com gel, para manter
a temperatura a mais baixa possivel.
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