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Resumo

O mel das abelhas sem ferrdo é um produto de consumo tradicional, principalmente na regido Nordeste do Brasil,
com fins alimentares e até mesmo medicinais. Apesar desta importancia, o produto ainda € carente de uma
caracterizagdo que permita a definicdo de padrdes de qualidade para a sua comercializagdo. No sentido de
reduzir esse déficit de informacgdes, diversas instituicbes de pesquisa nacionais e internacionais tem se
mobilizado para a construgdo de uma base de dados que subsidie uma normalizagdo futura, uma vez que os
critérios de qualidade atualmente definidos para o mel das abelhas Apis mellifera ndo atendem por completo a
diversidade encontrada nos méis dos meliponineos.
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Introducao

As abelhas sem ferrdo destacam-se dentro
de um grupo de insetos responsaveis por cerca
de 38% da polinizacdo das plantas floriferas
nas regibdes tropicais, € sdo representadas por
varios géneros e centenas de espécies em toda
a regido tropical do mundo, bem como nas
regides subtropicais do hemisfério sul [1, 2]. No
Brasil, até o século XIX, essas abelhas eram a
Unica fonte de mel destinado a alimentagéo e
de cera para confecgao de velas pelos jesuitas
[3].

Embora ainda seja uma atividade tradicional
no Pais, e do Brasil possuir cerca de 192
espécies de meliponineos, a abelha européia
Apis mellifera, espécie introduzida no periodo
colonial, ainda é a mais conhecida entre os
brasileiros [4,5]. No entanto, a criagdo racional
das abelhas sem ferrdo, a meliponicultura, tem
passado por novo ciclo de valorizacdo, e esse
redescobrimento da atividade tem levado ao
desenvolvimento de grande nimero de estudos
voltados para o conhecimento de aspectos da
biologia e comportamento, como também,
daqueles que visam a caracterizacdo dos
produtos das colbénias em relagcdo a seus
constituintes nutricionais e farmacolégicos [6],
sendo a caracterizagdo do mel uma das
principais vertentes de trabalho.

O mel das abelhas sem ferrao

O mel produzido por meliponineos é um
valioso produto, com uma longa tradicdo de
consumo nas dareas de ocorréncia dessas
abelhas e ao qual sédo atribuidos vérios usos

medicinais, além de atrativos de possuir
elevados pre¢os de comercializagdo.

Devido ao pouco conhecimento sobre esse
produto, ele nado ¢é incluido nas normas
internacionais para mel [7]. Dessa forma

nenhuma garantia é assegurada aos
consumidores. Um recente objetivo da
International Honey Comission (IHC) ¢é

estabelecer normas de qualidade para produtos
das abelhas, que ndo o mel de A. mellifera,
sendo entdo considerado o mel de abelha sem
ferrdo, juntamente com pdlen, cera, propolis e
geléia real.

Definicao de critérios de qualidade

A falta de padrdes oficiais para o mel de
abelhas sem ferrdo, o problema de adulteracdo
deste produto, a diversidade de espécies de
abelhas produtoras e o pouco conhecimento
sobre a flora explorada sdo entraves que devem
ser trabalhados de forma interdisciplinar para
corretas  interpretagbes composicionais e
ecologicas sobre o produto.

Os padrées atualmente propostos sao
limitados a um agrupamento de méis
produzidos por espécies de Melipona,
Scaptotrigona e Trigona [8], sendo também
sugerido para os meliponineos brasileiros [9].
Porém, estas tentativas de proposicbes sao
uma interface simplista entre os padrdes
elaborados para mel de A. mellifera e o ajuste
de exigéncias de qualidade mais complexas
para o mel produzido por tantas espécies de
meliponineos.

Como subsidio a essa caracterizacdo do
mel, diversos grupos de trabalho no Brasil e no
exterior tem buscado a construcao de uma base



de dados consistente para a proposigao de
padrdes de qualidade. Nesses estudos
utilizados métodos de rotina aplicados ao
controle de qualidade de méis de abelhas Apis:
acucares redutores, sacarose aparente, acidez
livre, cinza, atividade diastéasica,
hidroximetilfurfural (HMF) e conteddo de
umidade de acordo com os métodos do IHC
(International Honey Commission), além de
analises complementares que compreendem a
determinagé@o da atividade de agua, indice de
formol, sélidos insolUveis e viscosidade.

Os resultados até entao obtidos [10, 11, 12,
13] ja indicam que a tentativa de aplicar as
normatizagcdes internacionais, ou mesmo
nacionais, estabelecidas para mel de A.
mellifera tém a possibilidade de gerar
problemas quanto a avaliagdo da qualidade do
mel in natura produzido pelos meliponineos. A
atividade diastasica, por exemplo, é utilizada
como uma das principais caracteristicas para a
avaliagao do “frescor” do mel, juntamente com o
teor de hidroximetilfurfural (HMF). No entanto, a
atividade desta enzima, adicionada ao mel
pelas préprias abelhas, apresenta variacdes
entre os géneros de abelhas sem ferrdo [14],
sugerindo a necessidade de diferentes critérios
para avaliagdo da qualidade deste produto.

Comparado ao mel de A. mellifera, as
caracteristicas mais relevantes do mel de
meliponineos sdo: os maiores valores de agua,
acidez livre, condutividade elétrica, maltose e
nitrogénio e menores valores de diastase em
mel de espécies de Melipona [8, 15, 16].

Adicionalmente a caracterizacdo fisico-
quimica, a qualidade microbiolégica do mel
também deve ser considerada. E registrado
para esse produto a presenca de atividade
antimicrobiana, geralmente relacionada a
fatores fisicos (e.g. osmolaridade) e quimicos
(e.g. concentragao de peréxido de hidrogénio e
volateis), que lhe conferem capacidade de inibir
uma gama de patégenos que se desenvolvem
em ferimentos, a exemplo de Staphylococcus
aureus e pseudomonas [17]. Apesar desta
caracteristica ainda € possivel observar a
ocorréncia de microrganismos no mel, que se
constituem em um dos principais critérios de
qualidade do produto. Em relagdo méis de
meliponineos, devido a elevada umidade e
atividade de agua, as leveduras presentes
adquirem grande importancia por serem
responsaveis pela ocorréncia de processos
fermentativos no produto.

Méis de abelhas sem ferrao: perspectivas

Os resultados de andlises até entdo obtidos
para o produto tem ajudado na expansao
consistente da base de dados fisico-quimicos
de mel de abelhas sem ferrdo, como subsidio
ao estabelecimento de requisitos de qualidade
do produto in natura. No entanto, a definicao de
critérios para controle de qualidade devem
considerar as diferengas no produto derivadas
da fisiologia dos meliponineos, a exemplo da
atividade diastasica, bem como a harmonizagéo
dos métodos utilizados nos diversos centros
que estao pesquisando este produto.

Os estudos de melissopalinologia e de
taxonomia de abelhas sao outras importantes
fontes de informacdes para a caracterizagdo de
produtos apicolas. O incremento  nos
conhecimentos dessas dareas permitira o
reconhecimento dos méis uniflorais produzidos
pelas abelhas sem ferrdo associado a sua
origem boténica, bem como a confirmagdo da
origem entomoldgica. Esse estudo taxonémico
€ de vital importancia considerando a grande
diversidade de espécies de abelhas sem ferrao
existentes no Brasil e 0 uso rotineiro de nomes
vulgares para sua identificagao.

Com o aumento da profissionalizacdao e
tecnificagdo do setor, técnicas de conservacao
do produto estdo sendo testadas - a exemplo da
desumidificacdo - e com elas surge a
necessidade de padrdées diferenciados para
esse mel com caracteristicas distintas ao mel in
natura. Propostas de regulamentacdo nesse
sentido ja4 se encontram em elaboragao,
passando para posterior consulta publica.
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