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Resumo: O cerrado maranhense apresenta um 6timo potencial floristico necessario a implementagéo
da meliponicultura. A qualidade dos méis de titba oriundos das cidades de Jenipapo dos Vieiras,
Fernando Falcdo, Barra do Corda e Riachdo foram avaliadas pelas andlises de coliformes totais,
coliformes termotolerantes, solidos insollveis e cinzas. O tempo no qual o mel de tiuba devera ser
consumido foi estimado em 120 dias, através dos parametros fisico-quimicos de umidade, atividade
diastasica, hidroximetilfurfural, pH, acidez, aclcar redutor, sacarose aparente e pela proposta de
Villas-B6as e Malaspina em conjunto com a legislacdo brasileira para méis de Apis mellifera, haja
vista, a auséncia de uma legislacdo para os méis de meliponineos.
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Quality and Estimative of Time-Consuming of Tilba Honey (Melipona fasciculata Smith)
Produced in Cerrado Region from Maranh&o State, Brasil: The cerrado region from Maranh&o
State introduce an optimum floristic potential necessary for the implementation of meliponiculture.
The tiGba honeys quality’s arising from the municipalities of Jenipapo dos Vieiras, Fernando Falcéo,
Barra do Corda and Riachdo have been evaluated through the analysis of total coliforms,
thermotolerant coliforms, insoluble solids and ashes. The time that tiiba honey has to be consumed
was estimated to be 120 days, through of the physical-chemicals parameters of umidity, diastasic
activity, hydroxymethylfurfural, pH, acidity, reducing sugars, apparent sucrose and through Villas-
Bbas and Malaspina’s purpose in agreement with brazilian legislation for Apis mellifera honeys,
considering the absence of a legislation for the meliponini honeys (stingless bees).

Keywords: Melipona fasciculata Smith; Microbiologic analysis; Physical-chemicals parameters.

Recebido: 23 de Maio de 2015; aceito: 01 de Outubro de 2015, publicado: 17 de Dezembro de 2015.
DOI: 10.14685/rebrapa.v6i3.3498

INTRODUCAO destacam-se duas importantes linhas para
obtencdo de mel das abelhas, apicultura com o
manejo das espécies do género Apis e
meliponicultura com a criacdo de Meliponineos,
que gera ao homem do campo uma maior
rentabilidade (EVANGELISTA-RODRIGUES
et al., 2005).

O mel caracteriza-se como uma solugéo
complexa de agUcares, minerais, aminoacidos,
enzimas, 4&cidos  orgéanicos,  compostos
aromaticos, polen, entre outras substancias que
sdo manipuladas pelas abelhas (LACERDA et
al., 2010). Atualmente no cenario mundial
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No Maranhdo, a regido da baixada maranhense
(floresta amazdnica e mata dos cocais, biomas
principais) tem maior destaque na producéo de
mel por contar com uma melhor estrutura para o
beneficiamento (Coamel), divulgacdo em
trabalhos cientificos e programas de assisténcia
técnica voltados aos criadores, assim, essa
regido vem sendo mais qualificada a
desenvolver a apicultura e meliponicultura no
Estado (COAMEL, 2010; DUTRA et al., 2008;
LOPES et al., 2011; MARQUES et al., 2011,
MARTINS etal., 2011; OLIVEIRA et al., 2005,
2006). Por outro lado, o cerrado maranhense
tem uma flora bastante diversificada, essa € uma
das principais caracteristicas que qualifica uma
regido com boa produtora de mel, assim, o
cerrado maranhense tem o potencial necessario
para se tornar uma regido produtora de mel de
qualidade no Estado.

O desenvolvimento da meliponicultura no
cerrado maranhense tem sido dificultado em
funcdo de diversos fatores: dificil acesso as
diversas comunidades que compdem a regido
responsavel pela producdo do mel de tidba
(estradas ndo pavimentadas e transporte
escasso), inumeros desmatamentos oriundos do
crescente desenvolvimento urbano-agrario para
a implantacdo de areas para o cultivo de
monoculturas, falta de incentivo dos 06rgdos
governamentais associado a politica publica que
contemple a producdo e comercializagdo dos
méis produzidos na regido e manejo de forma
artesanal na producdo do mel de titba, assim,
essas caracteristicas sdo um grande entrave a
comercializacdo (KERR, 1997; LORENZON,
OLIVEIRA & LIMA, 2009; MENDONCGCA et
al., 2008; MILFONT et al., 2009).

Alguns meliponicultores no cerrado maranhense
ainda montam seus meliponarios com colmeias
inseridas em troncos de arvores/caixas rusticas
que dificultam a obtencdo do mel com boa
qualidade (OLIVEIRA et al., 2006; DARDON
& ENRIQUEZ, 2008). Estima-se que em um
ano houve uma reducdo de aproximadamente
43% dos meliponarios na regido do cerrado
maranhense, isto devido, os meliponicultures da
regido realizarem essa atividade de forma
secundaria (HOLANDA et al., 2012).

Este trabalho teve por objetivo caracterizar
amostras de méis de tilba produzido na regido

do cerrado maranhense e, a partir de
caracteristicas  fisico-quimicas, fazer uma
estimativa do tempo méximo para o consumo do
mel de Melipona fasciculata  Smith,
comparando os dados obtidos com os padrdes
estabelecidos pela legislacdo brasileira para
méis de Apis mellifera e também com a proposta
de Villas-Bbas e Malaspina para 0s meis de
meliponineos.

MATERIAIS E METODOS
Coleta das amostras

Foram coletadas, no més de outubro de 2008, 8
amostras de meis de tilba procedentes da regido
do cerrado maranhense, as quais foram obtidas
assepticamente, diretamente das colméias dos
meliponicultores, utilizando seringas adaptadas
e esterilizadas, e acondicionadas em frascos de
vidro estéreis a temperatura ambiente. As
amostras foram obtidas em porcdes de
aproximadamente 150 — 300 g. Os locais de
coleta foram as cidades de Jenipapo dos Vieiras
(3 amostras), Fernando Falcdo (2 amostras),
Barra do Corda (1 amostra) e Riachdo (2
amostras).

Analises das amostras

As analises microbioldgicas para determinacdo
de Coliformes totais (35 °C), Coliformes
termotolerantes (45 °C) e Bolores/leveduras
(ALPHA, 2001) foram realizadas no
Laboratdrios de Microbiologia de Alimentos e
Agua, enquanto, as analises de cor, umidade,
atividade diastasica (a-amilase),
hidroximetilfurfural (HMF), pH, acidez,
acucares redutores, sacarose aparente, sélidos
insoltveis e cinza (AOAC, 2000; IHC, 2002)
foram realizadas no Laboratério de
Macromoléculas e Produtos Naturais, ambos
pertencente a Universidade Estadual do
Maranhdo (UEMA), S&do Luis, MA. A
determinacdo do tempo de consumo das
amostras foi realizada abrindo e fechando os
frascos randomicamente, mais ou menos, COmo
deve ocorrer em uma residéncia.

A determinacdo de coliformes foi feita por meio
da técnica de fermentagdo em tubos mdaltiplos,
teste presuntivo realizado com caldo lauril
sulfato triptose; foram preparadas trés diluicGes
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em série, sendo aliquotas de 25,0 g adicionadas
a 225 mL de agua peptonada tamponada (102),
subsequentemente 1mL desta diluicdo foi
adicionado em tubos de ensaio contendo 9 mL
do mesmo diluente (102) e assim até diluicio
1073, A partir das diluicGes preparadas, 1mL de
cada diluicdo foi inoculado nas séries de caldo
lauril e os tubos incubados em estufa
bacteriologica a 35 °C por 24 - 48 horas. A
fermentacdo da lactose € observada pela
formacdo de gas no interior dos tubos de Duran
ou efervescéncia ao se agitar os tubos de ensaio
delicadamente. Para andlise confirmatoria de
coliformes totais utiliza-se 0 meio caldo verde
brilhante bile (VB), onde se transferem
aliquotas dos crescimentos positivos em lauril
para 0 meio VB e 0s tubos sdo novamente
incubados em estufa bacterioldgica a 35 °C por
24 - 48 horas. Para andlise confirmatdria de
coliformes termotolerantes, utiliza-se o caldo
Escherichia coli (EC) e, a partir da leitura
positiva dos tubos VB transferem-se os inoculos
para tubos EC e estes séo incubados em banho-
maria 45 = 1 °C por 24 horas. Para interpretacédo
dos testes utiliza-se a tabela de NMP (numero
mais provavel). Para contagem de bolores e
leveduras foram adicionados 1mL das diluicGes
decimais em placas de Petri e vertidos 20 mL de
agar batata dextrose, sendo o meio acidificado
com acido latico 10% até pH 3,5. As placas
foram incubadas em estufa a 25 °C por 3 - 5 dias
e 0 nimero de unidades formadoras de col6nias
(UFC) quantificadas no contador de col6nias.

Para analisar a coloracdo das amostras foi
utilizado um espectrofotdometro Varian, cary 50,
usando-se glicose como branco e as leituras
foram realizadas por varredura na faixa 200 -
800 nm. Para determinar a umidade foi utilizado
um refratdmetro Abbé de bancada, os indices de
refracdo obtidos foram convertidos em
percentuais de umidade com o auxilio da tabela
de Chataway. As medidas de atividade
diastasica foram feitas por espectrofotometria
na regido do visivel (660 nm), utilizou-se amido
na determinacdo da quantidade enzimatica. A
mensuracdo do HMF foi realizada nos
comprimentos de onda 284 e 336 nm, usou-se
uma solugéo a 0,2% de bissulfito de sédio como
referéncia. A determinacdo da concentracéo dos
fons hidrénios foi feita com peagametro pH-
TEK, 100. As medidas de acidez (livre) foram

realizadas por volumetria com hidréxido de
sddio a 0,1 mol.L™ e pH de equivaléncia 8,3. Os
acucares redutores foram mensurados por
titulacdo das amostras misturadas com uma
solugdo cuproalcalina (Fehling A e B) e
utilizando-se azul de metileno como indicador.
Os percentuais de sacarose aparente foram
determinados por inversao a glicidios redutores
com &cido sulfurico concentrado. Os solidos
insoltveis foram investigados por filtragdo a
baixa pressdo em cadinhos de vidro e usou-se
agua destilada a 80 °C como solvente. Os teores
de cinzas foram determinados por gravimetria,
onde, primeiramente as amostras sdo calcinadas
e posteriormente levadas a mufla a 600 °C por 5
horas. As analises fisico-quimicas utilizadas
para estimar o tempo de consumo do mel de
titbba foram umidade, diastase, HMF, pH,
acidez, agUcares redutores e sacarose aparente.
Estas foram realizadas quando as amostras
foram recém-coletadas (1 dia), e em intervalos
de 60, 120 e 180 dias.

Andlise estatistica

Os resultados foram analisados com auxilio do
software Graph Pad Prism, versdo 5. Os dados
foram expressos com a média e o desvio padrao
(M; DP) de trés repeticbes. Todas as
informacBes obtidas a partir da analise dos
dados foram comparadas com padrdes
estabelecidos pela legislacdo brasileira para
méis de Apis mellifera e pela proposta de Villas-
Bbas e Malaspina para méis de meliponineos
(BRASIL, 2000; VILLAS-BOAS &
MALASPINA, 2005).

RESULTADOS E DISCUSSOES

Os resultados da analise microbioldgica dos
méis de tilba provenientes da regido de cerrado
no Estado do Maranhdo podem ser observados
na Tabela 1. N&o foram detectados coliformes
totais nem  coliformes  termotolerantes
evidenciando o habito higiénico da abelha
Melipona fasciculata Smith ou pela localizacéo
dos meliponarios (algumas colmeias em locais
afastados das cidades). Segundo Oliveira et al.
(2005) a contaminagdo do mel de titba pode ser
proveniente da localizacdo de alguns
meliponarios,  préximos a  galinheiros,
chiqueiros e corregos. Em geral, ndo séo
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encontrados coliformes presentes no mel, a ndo
ser, pela falta de higiene e boas praticas do
produtor durante a manipulagéo, processamento
e armazenamento do mel (BARROS &
BATISTA, 2008; SANTOS et al., 2011).
Segundo Fangio, lurlina e Fritz (2010), o mel
apresenta acdo bactericida, impede a
proliferacdo bacteriana, mas a densidade de
bactérias que o mel consegue inibir ainda ndo foi
quantificada, além do que, o mel diverge em
suas propriedades fisico-quimicas dependo da
regido, florada, sazonalidade e das espécies de
abelhas (principalmente), isso vai interferir
diretamente nas caracteristicas microbiologicas.
Resultados similares foram obtidos por Souza et
al. (2009a) com méis de trigonineos, Alves et al.
(2011) com méis de urugu, jandaira e tilba,
Souza et al. (2008) com mel de urucu e Silva et

al. (2008) com mel de urucu cinzenta. A Tabela
1 mostra também que ndo foram observados
bolores e leveduras nos méis de tiba. Segundo
Alves et al. (2009) a presenca de fungos no mel
é natural, todavia, muitos deles podem causar
sérios danos a saude e até mesmo provocar a
morte do consumidor, os esporulados sdao mais
preocupantes, pois esperam as condicdes
favoraveis para iniciarem seus ciclos de vida.
Oliveira et al. (2005) encontraram no mel de
tiba bolores e leveduras, além de esporos
anaerdbios e bactérias mesofilas que afetam
diretamente a qualidade do mel. Similar aos
resultados encontrados neste trabalho foram os
de Alves et al. (2011) para os meéis tilba,
jandaira e urucu, Silva et al. (2008) para 0 mel
de urucgu cinzenta e Conti et al. (2007) para o
mel de Apis mellifera.

Tabela 1: Analises microbioldgicas, cinzas e solidos insolGveis das amostras de méis de titba

produzidas na regido do cerrado maranhense.

Coliformes Coliformes

Bolores e

Amostra totais termotolerantes Levedura ngz)as SO“dOS((I)/n ;oluvels
(NMP.g*) (NMP.g*) (UFC.gY) ° °
M1 JV* ND¥ ND* NO* 0,096 0,024
M2 JV ND ND NO 0,074 0,008
M3 JV ND ND NO 0,026 0,012
M4 FF* ND ND NO 0,038 0,024
M5 FF ND ND NO 0,036 0,021
M6 BC* ND ND NO 0,158 0,017
M7 R** ND ND NO 0,101 0,019
M8 R ND ND NO 0,085 0,008
PXApis 0,10
- <100 <100 <100 0,60 0.40
Melipona )

*Ver HOLANDA et al., 2012; ** Riachdo; * Padréo; ¥ Ndo Detectado (< 3 NMP.g1); * Ndo Observado (< 10 UFC.gt)

Os resultados de sélidos insoluveis e cinzas
variaram entre 0,008 — 0,024% e 0,036 —
0,158% respectivamente (Tabela 1). Todas as
amostras em relacdo a esses parametros fisico-
quimicos encontram-se de acordo com a
legislagéo brasileira e a proposta de Villas-Boas
e Malaspina. Poucos trabalhos foram realizados
para determinar o teor de solidos insoltveis em
méis de meliponineos. Holanda et al. (2012)
obtiveram uma variacdo de 0,01 — 0,11% em
méis de Melipona fasciculata  Smith,

Evangelista-Rodrigues et al. (2005)
determinaram o valor de 0,01% em uma amostra
de Melipona scutellaris e Alves et al. (2011)
determinaram os valores de 0,05, 0,20 e 0,29%
em méis de urucu, jandaira e tiuba
respectivamente. Diversas pesquisas relatam o
teor de cinzas em méis de meliponineos, tais
como, Campos, Gois e Carneiro (2010) que
obtiveram uma variagdo de 0,17 — 0,32% para o
mel de Melipona scutellaris; Anacleto et al.
(2009) determinaram uma variagcdo de 0,21 —
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0,60% para o mel de Tetragonisca angustula;
Oddo et al. (2008) obtiveram uma variacdo de
0,35-0,56% para o0 mel de Trigona carbonaria;
Souza et al. (2009b) determinaram as variacdes
de 0,01 — 0,18%, 0,08 — 0,09%, 0,06 — 0,13% e
0,06 — 0,33% nos méis de Melipona asilvai,
Melipona mandacaia, Melipona quadrifasciata
anthidioides e Melipona scutellaris
respectivamente e Vit, Bogdanov e
Kilchenmann (1994) determinaram variacdes de
0,16 —0,48%, 0,08 —0,24%, 0,04 —0,61% € 0,33
— 1,10% em meéis de Melipona compressipes,
Melipona trinitatis, Melipona favosa favosa e
Melipona frieseomelitta aff varia
respectivamente. Valores de sdlidos insolUveis e
cinzas condizentes com a legislacdo evidenciam
o carater higiénico das abelhas ou cuidados com
a obtencdo de mel (HOLANDA et al., 2012).
Ndo foram realizadas as andlises de solidos
insollveis e cinzas, assim como, a analise
microbioldgica para a determinacdo do tempo
de consumo do mel de tidba, entretanto, Silva et
al. (2009) fizeram a determinacdo de solidos
insollveis e cinzas para o mel de Apis mellifera
estocado por um periodo de 180 dias,
constataram que ndo ha variacdo significativa
decorrente do tempo de armazenamento, e Silva
et al. (2008) fizeram um estudo microbiol6gico
durante nove meses sem 0 surgimento de
microrganismos nos méis de Apis mellifera e
Melipona fasciculata.

Os resultados que avaliam o tempo de consumo
do mel de tiuba estdo resumidos na Tabela 2. A
Figura 1 mostra a variacdo na coloracdo dos
méis de Melipona fasciculata Smith recém
colhidos e apds seis meses da colheita. A cor
predominante nas amostras recém coletadas foi
a extra ambar claro e apdés 180 dias o ambar
claro. O escurecimento pode estar relacionado a
reacbes de compostos fendlicos com sais
minerais (calcio e ferro), pois a cor mais escura
indica uma maior quantidade de minerais, e a
instabilidade da frutose em solugdo acida
potencializada pela atividade enzimética e acéo
da luz (LACERDA et al., 2010; MELLO,
ANDRADE & TAKASE, 2004). Azeredo,
Azeredo e Damasceno (1999) analisaram a cor
do mel de Apis mellifera da cidade de Sé&o
Fidelis-RJ armazenados em frascos de vidro e
de plastico sob diferentes condigcbes de
armazenagem em intervalos de 90 dias, e ndo

observaram variacdo significativa na coloragéo
com o transcorrer do tempo, evidenciando a ndo
influéncia quanto a forma de armazenamento.

Cor

07571 77 Inicial

Absorbancia

Amostras

Figura 1: Coloragdo (BD, branco d’agua; EB,
extra branco; B, branco; EAC, extra ambar
claro; AC, ambar claro; A, ambar; AE, ambar
escuro) das amostras dos méis de tiuba no 1 dia
e apds 180 dias da coletada.

A umidade € o principal parametro fisico-
quimico que gera uma grande discussdo sobre a
qualidade dos méis que ultrapassam o limite
maximo de 20% estabelecido pela legislacédo
brasileira (BRASIL, 2000). O mel com elevada
taxa de umidade pode facilitar a proliferacdo ou
contaminagd0 por microrganismos, assim,
metodologias como pasteurizacdo (SILVA et
al., 2008), desumidificacdo (CARVALHO et
al., 2009) e radiacdo gama (SOUZA et al.,
2008b) séo utilizadas para assegurar a qualidade
dos méis ou aumentar a vida prateleira destes
produtos. Os resultados de umidade dos méis de
tilba analisados em intervalos de 60 dias sdo
mostrados na Tabela 2 e ilustrados pela Figura
2. Observa-se uma variacdo no teor de umidade
insignificante para os intervalos de tempo, o
leve aumento pode ser atribuido a
higroscopicidade do mel, que esta diretamente
relacionada a atividade de agua presente nos
alimentos, sendo responsavel pela troca de
umidade com ambiente (CHIRIFE, ZAMORA
& MOTTO, 2006). Silva et al. (2010) obtiveram
resultados semelhantes com mel de Apis
armazenados em recipientes plastico e metalico
durante seis meses (intervalos de 30 dias). Todas
as amostras de mel de tiuba analisadas estédo em
desacordo com a legislacédo brasileira, contudo,
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Villas-Bbas e Malaspina prop6em 35% para o
parametro umidade, dessa forma o mel de tiuba
esta perfeitamente propicio para o consumo.
Segundo Chirife, Zamora e Motto (2006), o
fator que regula o ataque microbiano no mel é a
atividade de agua e ndo a umidade, pois, um
baixo teor de umidade ndo assegura totalmente
0 mel contra o ataque dos microrganismos,
assim como, mel com elevado percentual de
umidade ndo é sempre propenso a fermentacao.

As variagbes na atividade diastasica e no
contetdo de HMF durante os intervalos de
tempo sdo mostradas na Tabela 2 e ilustradas na
Figura 2. Ambos os parametros sdo utilizados
para identificar meis armazenados ao longo
prazo/condi¢cdes inadequadas de temperatura
(elevada), isto devido, a a-amilase e 0 HMF
serem sensiveis a0 aumento de temperatura e
mudancas ocorridas durante a vida de prateleira
(GIDAMIS et al., 2004).

A Tabela 2 mostra que a quantidade de diastase
encontrada no mel de tiuba é muito baixa, assim,
todas as amostras estdo fora da legislacéo
brasileira e da proposta de Villas-Bbas e
Malaspina (exceto uma no 1 dia). No intervalo
de 180 dias, a presenca de a-amilase ndo foi
mais detectada, evidenciando a deterioracdo do
mel com o transcorrer do tempo. Silva et al.
(2009) néo observaram mudancas significativas
no conteddo de diastase presente no mel de Apis
armazenado por 180 dias em dois tipos de
embalagem (intervalos de 30 dias). Segundo
Boukraa, Benbarek e Moussa (2008), a
atividade diastasica interfere no potencial
(aumenta ou diminui) antifingico do mel na
presenca de um substrato.

60
50
40+

30
O— Ay Ay AN
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Figura 2: Valores médios de acUcar redutor
(AR), acidez  (Ac), umidade (Um),
hidroximetilfurfural (HMF), potencial
hidrogenionico (pH), sacarose aparente (SA) e

atividade diastasica (AD) das amostras dos méis
de tillba em intervalos de sessenta dias.

Qualquer  propriedade  antifingica ou
antibacteriana presente no mel de tilba néo sera
advinda de sua atividade diastdsica. Os
contetdos de HMF no mel de titba até 60 dias
sdo baixos e uniformes (pouca dispersdo),
entretanto, a partir dos 120 dias, o HMF
aumenta expressivamente e 0 mel comeca a sair
do padréo proposto por Villas-Boas e Malaspina
e também da legislacdo brasileira (Tabela 2). O
aumento progressivo na quantidade de
moléculas de HMF ocorre naturalmente com o
envelhecimento do mel, sendo que, a reacéo de
formacdo do composto é potencializada pela
elevada concentracdo de ions hidronios,
geralmente méis de meliponineos apresentam
uma concentracdo hidrogenionica superior aos
méis de Apis, que desestabiliza a frutose
gerando o HMF. Outros fatores como a
umidade, estresse fotoquimico e origem
botanica podem afetar a producdo de HMF
(KHALIL, SULAIMAN & GAN, 2010;
LEMOS, SANTOS & SANTOS, 2010).
Gidamis et al. (2004) armazenaram o mel de
Apis durante sete meses (intervalo de um més) e
observaram o aumento na formag¢do do HMF
com o tempo de armazenamento.

Os resultados das analises de pH e acidez
durante o tempo de armazenamento sdo
mostrados na Tabela 2 e ilustrados pela Figura
2. O pH manteve-se praticamente constante
durante o periodo de estocagem, no entanto, a
acidez aumentou levemente durante os 120 dias
e significativamente apos este periodo. Nos 180
dias a acidez encontra-se fora da legislacédo
brasileira, mas dentro da recomendacdo de
Villas-Bdas e Malaspina. Azeredo, Azeredo e
Damasceno  (1999) obtiveram  resultado
semelhante, mas o0 aumento gradativo foi brando
durante um ano de armazenamento. Silva et al.
(2009) também ndo observaram variacdo
expressiva no pH, entretanto, a acidez sofreu
uma leve diminui¢cdo (quase constante), esse
resultado assemelhou-se ao de Freitas et al.
(2010) para o mel de jandaira tratados por 4, 8,
16 e 24 horas em estufa a 70 °C, o0s
pesquisadores consideram que a diminuigdo da
acidez é devido a alguns é&cidos organicos
volatilizarem-se com 0 aumento de temperatura.
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Tabela 2: Valores da média e do desvio padrdo determinados a cada dois meses para umidade, atividade diastasica, HMF, pH, acidez, acucares
redutores e sacarose aparente das amostras de méis de tidba obtidas no cerrado maranhense.

Tempo Padrao
Analise 1 dia 60 dias 120 dias 180 dias ]
Apis  Melipona
(M; DP)  (Min; Max) (M;DP) (Min; Max) (M;DP) (Min; Max) (M;DP) (Min; Max)
Umidade 23,94 21,44, 24,32, 21,77, 24,38, 21,77, 24,55; 21,77, Max Méax
(%) 1,25 25,24 1,39 25,84 1,46 26,04 1,50 26,18 20 35
Diéastase 2,18; 1,43; 0,43; 0,36; 0,02; 0,00; 0,00; 0,00; Min Min
(Gothe) 0,63 3,01 0,22 1,01 0,03 0,09 0,00 0,00 8 3
HMF 7,56; 4,27; 9,37; 6,69; 35,44; 22,63; 52,81; 33,14; Max  Max
(mg.kg ™) 2,16 10,65 1,62 11,54 15,06 69,99 27,72 115,07 60 40
oH 3,3; 3,2, 3,3; 3,3; 3.4, 3,3; 3.4, 3,3; B B
0,1 3,6 0,1 3,5 0,1 3,7 0,1 3,6
Acidez 29,0; 23,7; 32,4; 25,0; 34,2; 26,3; 55,9; 39,3; Max Méax
(meg.kg 1) 6,8 42,7 7,6 46,0 8,9 48,0 18,6 91,3 50 85
A. redutor 62,93; 60,05; 62,36; 60,54; 60,37; 60,05; 60,86; 60,05; Min Min
(%) 1,43 64,10 1,16 63,57 0,38 61,00 0,52 61,49 65 50
S. aparente 2,70; 1,12; 2,25; 1,37; 1,90; 0,49; 1,04; 0,64; Max Méax
(%) 1,53 5,45 1,00 4,12 1,07 3,88 0,66 2,38 6 6

M = média, DP = desvio padrdo; Min = minimo; Max = maximo;* Néo existe um padréo para a atividade dos ions hidronios, entretanto, estipula-se uma faixa de 3,3 — 4,6 como aceitavel
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Os acidos organicos sdo eletrolitos fracos, entdo
eles pouco se ionizam, o que explica a
constancia do pH. O aumento da acidez,
provavelmente, advém da conversdo de
acucares a &cidos organicos por acao enzimatica
(JOSEPH et al., 2007; MOREIRA et al., 2007).

Os percentuais de acUcares, assim como a
umidade, nos méis de meliponineos tém a
desvantagem de quase sempre estarem fora da
legislacdo brasileira, no entanto, a proposta de
Villas-Boas e Malaspina abrange com maior
eficacia a estes méis. As alteracBes sofridas
pelos glicidios redutores e ndo-redutores do mel
de tilba sdo mostradas na Tabela 2 e ilustradas
pela Figura 2. O percentual de agUcares
redutores, assim como a sacarose aparente,
diminuiu com o transcorrer do tempo. A
diminuicao no teor de agucares redutores advém
da formacgéo do HMF (deterioragéo da frutose),
degradacdo enziméatica e formacdo de
dissacarideos. Segundo Moreira e De Maria
(2001) o envelhecimento do mel favorece a
producdo de dissacarideos a partir de
monossacarideos (glicose e frutose). Enquanto a
reducdo da sacarose aparente provém da
desestabilizacdo  molecular da  sacarose
formando glicose e frutose, processo que ocorre
naturalmente durante a maturacéo do mel. Silva
et al. (2009) obtiveram resultado similar para
sacarose aparente do mel de Apis mellifera
armazenado em dois tipos de recipientes durante
180 dias, no entanto, os acgucares redutores
aumentaram durante o periodo de estocagem.

As analises de microbiologia, solidos insollveis
e cinzas evidenciam um perfil de qualidade do
mel de tiuba produzido na regido do cerrado
maranhense  quanto a0  comportamento
higiénico das abelhas e também a pratica
higienico-sanitaria que deve ser executada pelos
meliponicultores. De acordo com 0s parametros
fisico-quimicos utilizados para determinar o
tempo de consumo do mel de titba (Tabela 2) e
a proposta de Villas-Bbas e Malspina em
conjunto com a legislacdo para méis de Apis, 0
mel de tilba deve ser consumido em 120 dias,
no entanto, destaca-se a importancia de uma
posterior realizagao de analises sensoriais para a
confirmagdo do tempo de consumo, pois
segundo a literatura, alguns compostos
presentes nos méis podem volatilizar durante o

processo de “abrir e fechar” os frascos
(BASTOS et al., 2002; SODRE et al., 2008).
Assim, as propriedades organolépticas sdo
afetadas, consequentemente, podem ndo mais
agradar ao paladar do consumidor. Neste caso
uma solucdo vidvel seria a producdo de
aguardente e vinagre, segundo a literatura, esses
produtos provenientes do mel apresentam
caracteristicas organolépticas tdo agradaveis
quanto aos demais  tradicionalmente
comercializados (MOUCHREK FILHO et al.,
2011; ILHA et al., 2000).

CONCLUSOES

As amostras dos méis de tiuba coletadas na
regido de cerrado do Estado do Maranhao
apresentaram um perfil de qualidade excelente
para 0 consumo (analises microbioldgicas,
solidos insollveis e cinzas), pois atendem aos
requisitos higiénico-sanitarios e a legislacédo
brasileira vigente ao controle de qualidade do
mel.

As andlises fisico-quimicas (umidade, atividade
diastasica, HMF, pH, acidez, acucar redutor e
sacarose aparente) em conjunto com a legislacéo
brasileira e a proposta de Villas-Bbas e
Malspina utilizadas para determinar o tempo de
consumo dos méis de tilba sugerem que estes
devem ser consumidos em um periodo de até
120 dias (aproximadamente). Contudo, destaca-
se a necessidade de analises sensoriais para a
confirmar o tempo de consumo dos méis de
tiliba.

Os méis de meliponineos necessitam da
aprovacao de uma legislacdo que englobe todas
as caracteristicas intrinsecas a estes méis, assim,
a circulacdo deste alimento estara regularizada a
comercializacdo interna, e também facilitara a
exportacdo a novos setores de consumo do mel
de abelha sem ferréo.
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