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Caracterizacao fisico-quimica do mel da
abelha jatai (Tetragonisca angustula)

RESUMO

O mel da abelha Jatai é um produto que tem apresentado uma demanda crescente de
mercado, mas que em relacdo ao seu consumo e para fins medicinais ainda possui poucas
informacdes. Este trabalho tem por objetivo avaliar as caracteristicas fisico quimicas (acidez,
acucares redutores, cinzas, pH, sacarose, solidos insolUveis e umidade) e teste de adulterantes
(Fiehe, Lugol e Lund) do mel da abelha Jatai (Tetragonisca angustula) conforme Instrucdo
Normativa 11, de 20 de outubro de 2000. As coletas foram realizadas na propriedade rural
Riveda, localizada no distrito de Felisberto da cidade de Curitva-PR. As amostras foram obtidas
de quatro caixas de mel e as analises realizadas em sextuplicata. Os dados foram tratados pelo
programa estatistico BIOESTAT 5.0, a modelagem utilizada foi a estatistica descritiva para
levantamento da medida central média e valores maximos e minimos observados. Os
resultados obtidos nesta pesquisa confirmam que a legislagdo atual ndo engloba as
caracteristicas fisico-quimicas do mel de abelha Jatai (Tetragonisca angustula), sendo assim,
este trabalho soma-se a estudos correlatos para num futuro préximo obter-se um padrao
junto a drgdos oficiais, buscando uma legislagdo especifica, com mais informagdes para o
consumo deste produto.

PALAVRAS-CHAVE:Abelhas sem ferrdo. Legislacdo. Umidade. Fraudes.
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INTRODUCAO

O mel é definido como um alimento proveniente de abelhas meliferas as quais
podem utilizar o néctar das flores ou secrecdes procedentes das partes vivas das plantas
e excrecoes de insetos sugadores de plantas que ficam sobre as partes vivas destas, que
as abelhas recolhem, transformam combinam com substancias especificas proprias,
onde sdo armazenados e maturados nos favos da colmeia (mel de melato). O mel pode
ser classificado a partir da forma de extracdo do favo, podendo ser um mel escorrido,
prensado ou centrifugado, bem como seu estado de apresentacao podendo ser um mel
liquido, cristalizado ou semi-cristalizado, mel em favos, mel com pedacos de favo e mel
filtrado (BRASIL, 2000).

As abelhas podem ser classificadas em duas categorias, Apicultura e
Meliponicultura. A apicultura contempla o manejo de espécies da abelha Apis mellifera.
A meliponicultura é o manejo de abelhas indigenas sem ferrdo (meliponineos), cuja
atividade visa a obtencdo de mel (NOGUEIRA-NETO, 1997).

As abelhas meliponineas, reinem-se nas abelhas da superfamilia Apoidea, no
territério brasileiro as mais conhecidas sdo as da subfamilia Meliponinae, bora
(Tetragona clavicepes), jatai (Tetragonisca angustula), Jandaira (Melipona subnitida),
Mandacaia (Melipona quadrifasciata), mirins (Plebéia sp) e urucu nordestina
(Meliponascutellaris) (NOGUEIRA-NETO, 1997). As abelhas sem ferrdo sdo responsaveis
pela reprodugdo de 40% a 90% de vegetais dependentes da polinizagdo cruzada em
florestas tropicais (KERR; CARVALHO; NASCIMENTO, 1996; AIDAR, 1997).

O Brasil apresenta uma variedade de espécies de abelhas nativas
potencialmente produtivas, pois estdo aptas as condicGes climaticas e floristicas, e
apresentam uma alta procura no mercado mesmo tendo um valor mais elevado que o
mel de Apis mellifera (CARVALHO et. al., 2005). Devido as caracteristicas especiais de
adaptacdo, polinizacdo das florestas, cultura e realidade, podem ser inseridas em
vegetacdo natural, plantios florestais, fruticultura, culturas de ciclo curto e ainda podem
ser grandes agentes de diversificacdo da vegetacdo, pois com seu servico de polinizagdo
contribuem para o aumento da produgao agricola, originando frutos maiores e de maior
qualidade. As caracteristicas do aroma e sabor do mel sdo Unicas, sendo influenciadas
conforme espécie da abelha e florada consumida, apresentando um mercado de grandes

oportunidades devido o valor agregado ao produto (VENTURIERI, 2008).
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A busca na caracterizacdao do mel de meliponineos tem sido a fonte de diversas
pesquisas, cuja finalidade é a busca da garantia da qualidade do mel e defini¢cGes de
parametros fisico-quimicos auxiliando nas estratégias de comercializacdo, com
consequéncia direta sobre manejo e desenvolvimento da criacdo, exploracdo e
preservacdo da espécie (SOUZA, 2007).

As abelhas Jatai sdo abelhas de pequeno porte, encontradas em praticamente
todo territério brasileiro, em altitudes acima de 500 metros. Produzem mel de
excepcionais qualidades: fino, suave, levemente azedo, que o difere dos outros méis
(GODOI, 1989). Possuem o maior potencial como agente polinizador de flores ndo
polinizadas pela Apis mellifera, ndo sdo abelhas agressivas o que contribui para seu
manejo. Sdo consideradas as abelhas mais limpas, tanto no que diz respeito ao alimento
consumido, quanto na construg¢do do ninho e organizacdo na separacao do pdlen onde
estes e as reservas alimentares de mel sdo armazenadas em potes de cerume que se
encontram externamente a cria. Seu habitat é naturalmente os estados do Amazonas,
Amapa, Bahia, Ceara, Espirito Santo, Goids, Maranhdo, Minas Gerais, Mato Grosso, Par3,
Paraiba, Rio de Janeiro, Ronddnia, Riogrande do Sul, Santa Catarina e S3o Paulo. Sua
produtividade é de 0,5 a 1,5 L de mel/ano (NOGUEIRA-NETO, 1997).

A facilidade de encontrar abelhas jatai esta na capacidade de construirem seus
ninhos em ocos e cavidades que vai desde troncos de arvores até paredes de tijolos. A
entrada do ninho conta um orificio de cera pelo qual as abelhas entram e saem,
constituindo uma estratégia de defesa das abelhas, sendo o mel destas um dos mais
apreciados (VENTURIERI, 2008).

Como o mel de abelha jatai ainda ndo apresenta padrdo de identidade e
qualidade pré-estabelecido, o objetivo principal deste trabalho é analisar suas
caracteristicas fisico-quimicas (acidez, aclcares redutores, cinzas, pH, sacarose, solidos
insollveis e umidade) e realizar testes de adulterantes (Fiehe, Lugol e Lund). Além destes
objetivos tracados serd realizada a comparacdo dos resultados obtidos com a Legislacdo
vigente para mel de Apis mellifera e a estudos correlatos ao mel de abelha Jatai. Com
estes dados coletados espera-se contribuir para definicdo de padrdes de qualidade para

este produto.
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MATERIAL E METODOS

AREA DE COLETA

As amostras de mel in natura foram coletadas na propriedade rural Riveda,
localizada no distrito de Felisberto na cidade de Curilva-PR, apresentando latitude 24°
02'49'8"S, longitude 50° 38'18.4"W e altitude de 625m em nivel do mar. A drea de coleta
do mel é circundada por plantacdo de amora, plantas frutiferas, mata nativa, plantacao
de eucalipto, pastagem, mandioca, soja, aveia e milho sendo estas quatro ultimas

sujeitas a rotacdo de cultura.

COLETA E AMOSTRAGEM DO MEL

Utilizando-se das boas praticas de coleta, as amostras foram obtidas de quatro
caixas pelo modo tradicional por prensagem, com auxilio de uma bacia, garfo, faca de
inox e peneira de nylon para filtracdo. O mel foi acondicionado em frascos de vidro
estéreis de 500 mL, os quais foram identificados e mantidos sob refrigeracao 8+4 °C. Apds
24 horas algumas particulas inerentes como pdlen e cera imergiram a superficie sendo
retiradas com auxilio de uma colher para a posterior realizacdo das analises fisico-

guimicas em sextuplicata.

ANALISES FiSICO-QUIMICAS

As andlises foram executadas nos laboratérios de Analise de Alimentos e de
Métodos Instrumentais da Universidade Tecnoldgica Federal do Parana (UTFPR) —
Campus Londrina, de acordo com metodologias oficiais, descritas nos itens
subsequentes.

Acidez, cinzas, pH, sélidos insoluveis em dgua foram realizados de acordo com
as normas analiticas propostas pelo Instituto Adolfo Lutz, 2008. O teor de agucares
redutores e sacarose através de titulacdo com o reagente de Fehling baseado na
metodologia proposta pelo LANARA (Normas Analiticas do Laboratdrio Nacional de
Referéncia Animal), 1981.

A determinacdo de umidade foi realizada por refratometria a 202C, utilizando
o refratbmetro de Abbé, cuja interpretacdo dos resultados foi utilizada a Tabela de

Chataway (Tabela 1), na qual a medida de indice de refracdo da amostra foi convertida
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em porcentagem de umidade de acordo com as Normas Analiticas do Instituto Adolfo

Lutz, 2008.

Tabela 1 - Relagdo entre indice de refracdo e a porcentagem de agua do mel

indicede Umidade indice @ Umidade indice = Umidade indice  Umidade
refragdo (%) de (%) de (%) de (%)
Refragao refragdo refragdo

1,5044 13,00 1,4961 16,20 1,488 19,40 1,4800 22,60
1,5038 13,20 1,4956 16,40 1,4875 19,60 1,4795 22,80
1,5033 13,40 1,4951 16,60 1,4870 19,80 1,4790 23,00
1,5028 13,60 1,4946 16,80 1,4865 20,00 1,4785 23,20
1,5023 13,80 1,4940 17,00 1,486 20,20 1,4780 23,40
1,5018 14,00 1,4935 17,20 1,4855 20,40 1,4775 23,60
1,5012 14,20 1,4930 17,40 1,4850 20,60 1,4770 23,80
1,5007 14,40 1,4925 17,60 1,4845 20,80 1,4765 24,00
1,5002 14,60 1,4920 17,80 1,4840 21,00 1,4760 24,20
1,4997 14,80 1,4915 18,00 1,4835 21,20 1,4755 24,40
1,4992 15,00 1,4910 18,20 1,4830 21,40 1,4750 24,60
1,4987 15,20 1,4905 18,40 1,4825 21,60 1,4745 24,80
1,4982 15,40 1,4900 18,60 1,4820 21,80 1,4740 25,00
1,4976 15,6 0 1,4895 18,80 1,4815 22,00 1,4735 25,20
1,4971 15,80 1,489 19,00 1,4810 22,20 1,4730 25,40
1,4966 16,00 1,4885 19,20 1,4805 22,40 1,4725 25,60

Fonte: AOAC, 1990

Para testes de adulterantes foram realizadas as reacdes de Fiehe, de Lugol e

de Lund, todas de acordo com as Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz, 2008.

TRATAMENTO DOS DADOS
Os dados foram tratados pelo programa estatistico BIOESTAT 5.0, a modelagem
utilizada foi a estatistica descritiva para levantamento das medidas centrais como média

e obtencdo dos valores minimos e maximos observados na andlise.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das analises fisico-quimicas estdo contidos na Tabela 2, cujos
dados foram apresentados em forma de média e valores minimos e maximos
observados. Para a acidez encontrou-se uma média de 56,4 meqg/Kg com valor minimo
de 47,41 e maximo de 65,00 meq/Kg, valores que estdo de acordo com Almeida-Anacleto
(2007) que determinou valor médio de 45,23 meq/kg (variando de 17,0 a 98,0 meq/kg).
Almeida-Muradian, Matsuda e Bastos (2007) encontraram valor de 24,7 meg/Kg e
Oliveira, Ribeiro e Oliveira (2013) encontraram 69,06 meq/Kg, porém Denadai, Ramos

Filho e Costa (2002) obtiveram acidez média de 112,80 meq/Kg, valor duas vezes superior
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ao encontrado neste trabalho, demonstrando a necessidade de se estabelecer
parametros de qualidade a este produto, ja que a acidez é determinante, uma vez que
inibe ou favorece o crescimento microbiano. Para mel de meliponineos, Cortopassi-
Laurino e Gelli (1991) detectaram indices de acidez variando de 30,00 a 90,00 meq/kg;
Souza et. al. (2006), 58,53 meq/Kg e Vit, et. al. (1998), analisando méis da tribo Trigonini
da Venezuela, a qual pertence a Tetragonisca angustula identificaram valores para acidez
de 20,00 a 94,00 meqg/kg, permitindo comparar os dados encontrados a este estudo,

sendo possivel afirmar que estao dentro dos propostos.

Tabela 2 - Caracteristicas fisico-quimicas (acidez, acucares redutores, cinzas, pH, sacarose,
sdlidos insoluveis e umidade) do mel da abelha Jatai (Tetragonisca angustula)

Analises Média (minimo-maximo)

Acidez (meq/Kg) 56,4 (47,4-65,0)
Aclcares Redutores (%) 58,2 (54,5-63,4)
Cinzas (%) 0,2 (0,2-0,2)
pH 3,8(3,8-3,9)
Sacarose (%) 2,8 (1,0-6,3)
Sélidos Insoltveis (%) 0,5 (0,4-0,5)
Umidade (%) 25,4 (24,8-25,8)

Fonte: Elaborado pelo autor (2016).

Considerando os valores obtidos nesta pesquisa e os mencionados na
literatura, englobando a espécie em questdo e de forma geral os meliponineos, é possivel
observar que nao se enquadram no limite estabelecido pela Legislacdo Brasileira (BRASIL,
2000) e Internacional (Codex, 1990), que especificam valores maximos de 50 meq/Kg
para mel, ja em suas inUmeras pesquisas Villas-Boas e Malaspina, (2005), estabeleceram
valor maximo de 85,00. Logo, os valores encontrados neste trabalho estdo dentro deste
limite, porém, ndo se trata de uma norma vigente, mas que deve ser considerado
contribuindo para a legalidade deste produto.

A legislacdo brasileira é limitada ja que esta direcionada ao mel produzido pela
Apis mellifera, logo, se for considerado o valor maximo de 50 meq/Kg como preconiza, o
mel de Tetragonisca angustula encontra-se imprdprio para o consumo, porém, ndo se
trata disso, ja que a acidez encontrada é uma caracteristica intrinseca do produto e ndo
um indicativo de deterioracdo e ainda pode ser influenciada por diversos fatores como
flora, estado de maturac¢do do mel, presenca de acidos organicos e inorganicos.

Para agucares redutores encontrou-se uma média de 58,2% apresentando
minimos e maximos respectivamente de 54,5 e 63,4%, valores desta natureza foram

mensurados por Rodrigues, Marchini e Carvalho (1998), 58,19% e Denadai, Ramos Filho

R. bras. Tecnol. Agroindustr., Ponta Grossa, v. 13, n. 01: p. 2715-2729, jan./jun. 2019.



Pagina | 2721

e Costa (2002), 58,00%. Almeida-Anacleto (2007) encontrou média de 55,46% (variando
de 48,66 a 57,97%). Oliveira, Ribeiro e Oliveira (2013) em sua caracterizacdo fisico-
guimica apresentaram valor de 53,00%, valor inferior ao revelado neste estudo, mas
condizente com a variagdo obtida no trabalho de Denadai, Ramos Filho e Costa (2002),
gue também ratifica o presente estudo.

No contexto geral, para mel de meliponineos os valores de acucares redutores
foram mencionados por Vit et. al. (1998) na Venezuela em torno de 51,20% a 70,40%
para a tribo Trigonini a qual estd inserida a abelha Jatai, Carvalho et. al., (2006) 42,55 a
55, 61%, Souza et. al. (2006), em pesquisa com 152 amostras de méis de diferentes
espécies de meliponineos de oito paises do continente americano, constatou uma
amplitude de 58,0 a 75,7%, que estdo de acordo como a pesquisa em questdo. Almeida-
Muradian, Matsuda e Bastos, (2007), 60,18 a 61,53% e por fim Souza (2008) em torno de
44,3 e 93,1%.

A Legislacdo Brasileira (BRASIL, 2000) estabelece valores minimos de 65,0% e a
Internacional (Codex, 1990) minimo 60,0%, Villas-Bdas e Malaspina, (2005) preconizaram
valores maximos 50%. Os resultados obtidos na pesquisa se forem regidos pela legislagao
sdo considerados fora dos padrdoes de qualidade, j& que é inferior ao minimo
estabelecido.

Para valores de cinzas obteve-se média 0,2%. Almeida-Anacleto (2007)
encontrou 0,3 (variando de 0,21 a 0,60%), demonstrando resultados aproximados do
encontrado nesta pesquisa. Denadai, Ramos Filho e Costa (2002) obtiveram 0,45%, Souza
et. al. (2006) encontraram valores médios de 0,37% e Oliveira, Ribeiro e Oliveira (2013)
0,36%. Trabalhos desenvolvidos com mel de meliponineos por Souza (2008) identificou
valores de 0,01 a 0,45%, Vit et. al. (1998) 0,29 a 0,52% para amostras de méis da tribo
Trigonini da Venezuela e Carvalho et. al. (2006) obteve cinzas (variando 0,04 a 0,50%).
Sao valores superiores quando comparados ao resultado obtido nesta pesquisa e podem
ser justificados pela origem botanica do mel, uso de boas praticas na coleta, ndo
decantacdo e/ou filtracdo no final do processo de retirada do mel pelo meliponicultor,
indicador de poluicdo ambiental e procedéncia geografica (ANKLAM, 1998).

A legislagdo estipula os valores maximos permitidos para mel de flores 0,6 % e
em mel de melato 1,0 % (BRASIL, 2000) e Villas-BGas e Malaspina, (2005) estabeleceram

valores maximo 0,6%, sendo assim, o mel encontra-se dentro dos padrées de qualidade.
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Para valores de pH encontrou-se uma média de 3,82, apresentando coeréncia
qguando comparados aos estudos de lwama (1977) que obteve média de pH de 4,2
(variando de 3,2 a 7,4), Denadai, Ramos Filho e Costa (2002) 3,8, Souza et. al., (2006) 3,98
e Anacleto-Almeida (2007) que obteve uma média de 4,10 (variando entre 3,54 e 4,64).
Para meliponineos, Souza (2008) encontrou valores que variaram de 3,12 a 6,5, que no
contexto geral contempla os valores identificados no presente estudo. A legislacdo
(BRASIL, 2000) ndo estipula valores de pH, porém é sabido que este parametro ratifica a
integridade do produto, contribui para estabilidade microbiana, principalmente os
patogénicos, j3 que meio acido é considerado uma barreira, pois torna o ambiente
indspito garantindo qualidade do mel.

Quantificando o teor de sacarose encontrou-se uma média de 2,80%, valores
que estdo proximos aos verificados por Rodrigues et. al. (1998) 1,17%, Denadai et. al.,
(2002) 2,35% e Almeida-Anacleto (2007) 0,95% (variando de 0,13 a 2,32%). Para
meliponineos, Carvalho et. al. (2006) obtiveram 0,85 a 2,15 %, Almeida-Muradian,
Matsuda, Bastos, (2007) obtiveram valores variando de 0,08 a 0,21%, Souza (2008)
identificou variagdes de 0,2 a 9,5%. A Legislacdo Brasileira (BRASIL, 2000) estabelece para
sacarose um maximo de 60%, Codex (1990) limita no maximo 5% de sacarose, e Villas-
Boas; Malaspina (2005) propGe o maximo de 6,0%. Os valores determinados no presente
estudo, encontram-se inferiores ao maximo estabelecido encontrando respaldo nas
normas legais.

Para sélidos insoluveis em dgua encontrou-se uma média 0,46%. Oliveira,
Ribeiro e Oliveira (2013) encontrou valor de 2,86%. Villas-B6as e Malaspina (2005)
observaram um limite mdaximo de sdlidos insoltuveis de 0,4%. A literatura apresenta
valores escassos para sélidos insollveis. O resultado obtido no presente trabalho condiz
com o valor estipulado pela legislagdo que normatiza 0,1% para mel centrifugado e 0,5%
para mel prensado, sendo este Ultimo método utilizado para coleta do mel (BRASIL,
2000). Os sdlidos insoltveis sdo as particulas do mel maiores que 15,40um, como graos
de areia, restos vegetais e madeira e ndo sdo sollveis em 4gua a 80°C e quando se
apresenta em quantidades superiores estdo relacionadas a ndo adoc¢do de boas praticas
de coleta em todo o processo produtivo (SENAI, 2009).

Para umidade encontrou-se uma média de 25,40% com minimo e maximo de

24,80 e 25,80%, respectivamente. Pesquisas realizadas por autores com as caracteristicas
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fisico-quimicas da Tetragonisca angustula mostram valores de umidade que se
aproximam e outros que sdo superiores aos encontrados no presente estudo.

Pesquisas desenvolvidas por Oliveira, Ribeiro e Oliveira (2013) encontrou
25,00%; Rodrigues et. al. (1998) 26,10%; Souza et. al. (2006) 26,62%; Iwama (1977) média
de 27,40% variando entre 22,70 a 35,40%; Denadai, Ramos Filho e Costa (2002) 23,70%
e Almeida-Anacleto (2007), encontrou valor médio 23,00%. Ao trabalhar com mel do
mesmo meliponineo, Pamplona (1989) obteve uma umidade de 40,20%, valor duas vezes
superior ao estipulado pela legislacdo (BRASIL, 2000) e superior ao estipulado por Villas-
BOGas e Malaspina (2005) de 35,00%. De uma forma geral para meliponineos,
Cortopassi-Laurino e Gelli, (1991) em seus estudos verificaram valores variando entre
18,00 a 36,00%; Souza et. al. (2006) com diferentes espécies de meliponineos
constataram variacdo entre 19,90 e 41,90% de umidade; Souza (2008) encontrou 21,00
a43,80% e Vit et. al. (1998) 17,90 a 29,50% para Trigonini.

Segundo a Instrucdo Normativa 11/2000 (Brasil, 2000) e Codex (1990) o
maximo de umidade permitido é de 20% de umidade, logo, o mel da abelha Jatai é
considerado fora do parametro de qualidade estando imprdprio para o consumo,
contudo, valores superiores a 20% de umidade sdo comumente encontrados no mel de
Tetragonisca angustula e mel de meliponineos. Villas-Bdas e Malaspina (2005) prop&e
valor de 35% de umidade, estando o presente estudo dentro do estabelecido.

Em anexo hd uma representagdo dos dados obtidos nesta pesquisa que foram
confrontados com a legislagdo Nacional (BRASIL, 2000), Internacional (Codex, 1990),
Villas-Boas e Malaspina (2005), Vit et. al. (1998), Denadai, Ramos e Costa, (2002),
Marchini et. al. (2004), Almeida-Anacleto (2007) e dados do presente estudo.

Por fim, o teste de adulterante é um parametro de qualidade que aliada as boas
praticas de coleta e processo que visa identificar fraudes por adicdo de solugbes
acucaradas que podem ocorrer no beneficiamento do mel, filtragdo, centrifugacdo ou
decantacdo, ou técnicas refinadas. No presente trabalho nao se identificou nada anormal
estando tudo em conformidade. A reacdo de Lugol que identifica a presenca de amido
foi negativa, o teste Fiehe, que verifica a presenca de aglcar comercial ou aquecimento
acima de 40°C do produto também apresentou resultado negativo.

Para o teste de Lund que detecta a presenca de substancia albuminoides
precipitdveis com o dcido tanico ou outra substancia que poderia ser utilizada para diluir

o mel, como por exemplo, a dgua, também apresentou resultado negativo. Esta reacdo,
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guando o mel é puro gera um precipitado que varia entre 0,6 a 3 mL, ja em méis diluidos
ou artificiais ndo observa-se precipitado. Este experimento resultou em um precipitado
de 0,3mL. Logo ndo houve deteccdo de fraude ou qualquer outro tipo de adulteracdo no

material analisado.

CONCLUSAO

Os resultados obtidos neste trabalho demonstram que a legislacao vigente para
mel ndo contempla o mel da espécie em questdao. Das caracteristicas fisico-quimicas
(acidez, agucares redutores, cinzas, pH, sacarose, sélidos insoltUveis em agua e umidade)
e teste de adulterantes (Fiehe, Lugol e Lund) analisados, apenas cinzas, solidos insoluveis
e sacarose foram contempladas pela legislagcdo (BRASIL, 2000). De acordo com o Codex
(1990), somente cinzas esteve dentro dos padrdes. Segundo Villas-B6as e Malaspina
(2005), referéncia que estipula valores para mel de meliponineos, cinzas, sélidos
insollveis, sacarose e umidade se encontram dentro dos parametros preconizados.
Conclui-se que ha necessidade de uma legislacdo diferenciada para o mel de abelhas sem
ferrdo devido as suas caracteristicas intrinsecas, ja que a existente contempla apenas o

mel de Apis mellifera.
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Physical-chemical characterization of honey
Jatai bee (Tetragonisca angustula)

ABSTRACT

Honey from the Jatai bee is a product that has presented an increasing demand of market,
but that in relation to its consumption and for medicinal purposes still has little information.
The objective of this work was to evaluate the physical characteristics (acidity, reducing
sugars, ash, pH, sucrose, insoluble solids and moisture) and adulterants test (Fiehe, lugol
and Lund) of Jatai honey (Tetragonisca angustula) 11, dated October 20, 2000. The
collections were carried out at the Riveda farm, located in the Felisberto district of the city
of Curitiva-PR. The samples were obtained from four boxes of honey and the analyzes were
carried out in six-fold. The data were treated by the statistical program BIOESTAT 5.0, the
model used was the descriptive statistics for the survey of the mean central measurement
and the maximum and minimum values observed. The results obtained in this research
confirm that the current legislation does not encompass the physicochemical characteristics
of Jatai honey (Tetragonisca angustula). Therefore, this work is coupled with related studies
for a near future to obtain a standard with organs Authorities, seeking specific legislation,
with more information for the consumption of this product.

KEYWORDS:Stingless bees. Legislation. Humidity. Frauds.
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Anexo 1 - Confronto da Legislagdo Brasileira (2000), Codex (1990), estudos correlatos Villas-Bdas; Malaspina, (2005); Lopes (2015) dados obtidos neste trabalho; Iwana (1977); Pamplona (1989); Almeida-
Anacleto (2007); Cortopassi-Laurino; Gelli (1991); Vit et. al., (1998); Rodrigues et al. (1988); Denadai; Ramos Fillho; Costa (2002); Souza et. al. (2006); Carvalho et. al. (2006); AlImeida-Muradian, Matsuda,
Bastos (2007); Souza (2008); Oliveira, Ribeiro, Oliveira (2013).

Referéncias Acidez Agucares Cinzas (%) pH Sacarose (%) Solidos Umidade (%)
(meq/Kg) Redutores (%) Insoluveis (%)
Legislacdo Brasileira (2000) max. 50,00 min. 65,00 max. 0,60 - max. 60,00 (0,10 - 0,50)? max. 20,00
Codex (1990) max. 50,00 min. 60,00 - - max. 5,00 - max. 20,00
Villas-Boas e Malaspina (2005) max. 85,00 max. 50,00 max. 0,60 - max. 6,00 max. 0,40 min. 35,00
Lopes (2015) 56,44 58,20 0,20 3,82 1,58 0,46 25,37
(min.-max.) (47,41 - 65,00) (54,55 -63,43)| (0,20-0,21) (3,80 - 3,90) (1,03 - 6,33) (0,44-0,48) | (24,80-25,80)
Iwana (1977) - - - 4,20 - - 27,40
(min.-max.) (3,20 - 7,40) (22,70 - 35,40)
Pamplona (1989) - - - - - - 40,20
Almeida-Anacleto (2007) 45,23 55,46 0,30 4,10 0,95 - 23,00
(min.-max.) (17,00 - 98,00) (48,66 - 57,97) (0,21 - 0,60) (3,54 - 4,64) (0,13 -2,32)
Cortopassi-Laurino e Gelli (1991) *(30,00 - 90,00) - - - - - *(18,00 —36,00)
Vit et. al (1998) (20,00 - 94,00) (51,20 - 70,40) (0,29 -0,52) - - - (17,90 - 29,50)
Rodrigues et. al. (1998) - 58,19 - - 1,17 - 26,10
Denadai, Ramos Filho, Costa 112,80 (58,19 - 58,0) 0,45 3,80 2,35 - 23,70
(2002)
Souza et. Al (2006) *58,53 *(58,0 - 75,70) 0,37 3,98 - - 26,62*
(19,90 - 41,90)
Carvalho et. al. (2006) - *4(2,55-55,61) | *(0,04 - 0,50) - *(0,85 - 2,15) - -
Almeida-Muradian, Matsuda, 24,70 *(60,18 - 61,53) - - *(0,08 - 0,21) - -
Bastos(2007)
Souza(2008) - *(44,30-93,10) | *(0,01- 0,45) *(3,12 - 6,50) *(0,20 - 9,50) - (21,00 - 43,80)
Oliveira, Ribeiro, Oliveira (2013) 69,06 53,00 0,36 - - 2,86 25,00

Fonte: Autoria propria
Notas: (1): Mel centrifugado; (2): Mel prensado; (*): Mel Meliponineos; Min.: Valor minimo observado; Max.: Valor maximo observado.
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