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Resumo

O estudo buscou determinar as características físico-químicas do mel de abelha sem ferrão Tetragonisca angustula, utilizada na meliponicultura do oeste do Paraná. As características físico-químicas analisadas foram: umidade, acidez, pH, hidroximetilfurfural, sólidos solúveis e reação de Lugol. Os resultados foram expressos em médias das amostras e comparados com os valores limites presentes na legislação vigente para mel de Apis mellifera e com dados da literatura para espécies de abelhas sem ferrão. Observou-se que o mel analisado não satisfez os padrões referenciados pela Legislação Brasileira para teor de umidade. O mel apresentou pH baixo (valor médio de 3,73), próximo ao encontrado por outros autores ao analisarem méis de melíponas. O mel analisado apresentou acidez média de 54 meq.kg, o que mostra estar em desacordo com legislação vigente, que menciona valor máximo de 50 meq.kg. Todas as amostras analisadas apresentaram resultado negativo para a reação de Lugol, indicando que o produto não foi adulterado com amido. Para sólidos solúveis, foram encontrados valores próximos aos encontrados por outros autores, estando de acordo com a legislação. O teor de HMF encontrado foi baixo (valor médio de 6,26 mg/kg), o que já era esperado em méis recentemente colhidos. Neste quesito, o mel de abelha nativa se enquadrou no estabelecido pela Instrução Normativa. Considerando as características específicas dos méis de meliponídeos, uma legislação própria deve ser criada para estabelecer padrões específicos para controle de qualidade e caracterização deste produto. 

Introdução
A criação racional de abelhas é uma atividade que gera bons resultados sociais, econômicos e ecológicos. Dentro da criação existem duas grandes linhas de estudo: a Meliponicultura e a Apicultura, ambas de grande importância, no entanto a Meliponicultura não conta com estudos relacionados a produção, enquanto existe um vasto conhecimento sobre o mel na Apicultura.

Os Meliponídeos, como são chamadas as espécies da tribo Meliponini, são abelhas sociais encontradas tipicamente nas regiões tropicas e subtropicais do planeta, e tem como característica principal a existência de um ferrão atrofiado que não serve para defesa; daí a designação de abelhas sem ferrão. Dentre as espécies de meliponídeos, destacam-se a Jataí (Tetragonisca angustula), Mandaçaia (Melípona quadrifasciata), Uruçu (Melipona scutellaris), entre outras. 

Considerando-se o potencial apícola do oeste do Paraná, que vem se et destacando no mercado de mel de A. mellifera e de melíponas, principalmente a Jataí (T. angustula) em todo o país, pelo compromisso com a qualidade, aumenta-se a necessidade da realização de estudos que, por meio da rastreabilidade e da busca de técnicas adequadas de análises, visam conhecer a composição dos méis de meliponários e a real caracterização, agregando-se valor pela qualidade do material produzido. Portanto, este trabalho tem como objetivo determinar as características físico-químicas de amostras de méis de T. angustula produzidos na região oeste do Paraná, contribuindo para o estabelecimento de uma identidade ou padrão de qualidade para o mel das abelhas sem ferrão.
Materiais e Métodos

O experimento foi realizado no Laboratório de Tecnologia de Alimentos do Centro de Ciências Agrárias da Universidade Estadual do Oeste do Paraná campus de Marechal Candido Rondon – PR, no período de 01 de agosto de 2014 a 31 de julho de 2015.

Foram analisadas 40 amostras de mel de T. angustula disponibilizadas pela Cooperativa Agrofamiliar Solidária dos Apicultores da Costa Oeste do Paraná – COOFAMEL referentes à safra 2014 – 2015.

Os parâmetros avaliados de acidez e pH foram realizados de acordo com o método proposto por Moraes e Teixeira (1998). O hidroximetilfurfural (mg.kg–1) foi determinado conforme o método 980.23 da A.O.A.C (1998), baseado na leitura da absorbância UV em espectrofotômetro Metrolab 1700 modelo UV Vis, com diferentes comprimentos de onda (de 284 a 336 nm). Sólidos solúveis foi determinado por leitura direta das amostras em refratômetro de bancada do tipo Abbe. A umidade do mel foi determinada de acordo com a metodologia da A.O.A.C. O princípio deste método consiste na determinação do índice de refração do mel a 20 °C, que é convertido para umidade através da tabela de referência de Chataway. A Reação de Lugol é qualitativa e foi realizada conforme metodologia indicada pelo Instituto Adolfo Lutz. 
Resultados e Discussão
O teor de umidade no mel é uma avaliação de grande importância, pois pode influenciar no sabor, viscosidade, fluidez e também na conservação, sendo um indicativo do processo de fermentação. O teor de umidade das amostras de meliponídeos produzidas na região oeste do Paraná variou de 20,8 a 28,6%. Segundo a legislação vigente para mel de Apis mellifera, o conteúdo máximo de umidade permitido no mel é de 20%.

Os valores obtidos para pH variaram de 3,3 a 4,57 (valor médio de 3,73). IWAMA (1977), analisando méis de T. angustula, obteve valor médio de pH de 4,2, variando de 3,2 a 7,4.

A acidez total das amostras avaliadas variou 22 a 85 meq.kg, não estando de acordo com a legislação que menciona valor máximo de 50 meq.kg. Da mesma forma, amostras avaliadas por Aroucha et al. (2008) e Ribeiro et al. (2009) encontram acidez total superior ao preconizado pela legislação, entretanto os trabalhos realizados por estes autores foram em regiões que apresentam temperaturas mais elevadas, Rio Grande do Norte e Rio de Janeiro, respectivamente, fator este que pode influenciar nos valores de acidez. 

Todas as amostras analisadas apresentaram resultado negativo para a reação de Lugol, indicando que o produto não foi adulterado com amido.

Com as análises de sólidos solúveis foi encontrado teor médio de 74,11, variando de 71,2 a 78,4°Brix. Tais valores estão próximos aos encontrados por Silva et al. (2006) que verificaram valor médio de 78,70°Brix, em uma faixa de variação de 76,07 a 80,80°Brix.

Para o hidroximetilfurfural foi encontrado valor médio de 6,26 mg/kg. O baixo teor de HMF observado no mel de T. angustula já era esperado, pois em méis recentemente colhidos a quantidade de HMF é pequena. Neste quesito, o mel de abelha nativa se enquadrou no estabelecido pela Instrução Normativa. De acordo com Silva et al.(2009), o HMF é um parâmetro de avaliação da qualidade do mel, indicativo do processo de deterioração, pois se o HMF aumenta com o tempo de armazenamento isso, então, significa que o mel está se deteriorando. 

Conclusões
Os resultados encontrados com as análises das amostras de T. angustula demonstram que a legislação atual, referente ao mel de Apis mellifera (BRASIL, 2000), não é adequada para todos os caracteres analisados, reforçando a necessidade de um padrão próprio para os méis de meliponídeos, a fim de evitar as constantes fraudes e possibilitar sua comercialização no mercado formal. Porém, os resultados obtidos demonstram a qualidade dos méis de melíponas comercializados na região oeste do Paraná.
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