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Introducao e Mel
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Objetivo de aprendizagem

Ao final do Modulo Il espera-se que vocé seja capaz de:

Listar os produtos das abelhas e suas principais
caracteristicas, composicao, propriedades e
utilizacao.

P
I3 (]
-
] ’
(] i ’
. A4 - ’
Seao - - [}
w
1
-
~



Apicultura para iniciantes — Modulo |l = Produtos das abelhas — Parte 1

Produtos das Abelhas

Polinizagao

Apitoxina
(veneno)

Propolis

Geleia Real
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Produtos das Abelhas
Mel
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e Mel

Substancia viscosa, aromatica e acucarada obtida a partir
do néctar das flores e/ou exsudatos sacarinicos, que sofre
uma desidratacao e é processado pelas enzimas digestivas

das abelhas.
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Mel

Produto alimenticio produzido pelas
abelhas meliferas, a partir do néctar das
flores (mel floral) ou das secrecoes
procedentes de partes vivas das plantas

ou de excrecbOes de insetos sugadores

de plantas que ficam sobre partes vivas -

de plantas (mel de melato), que as

abelhas recolhem, transformam,
combinam com substancias especificas £
proprias, armazenam e deixam madurar

nos favos da colmeia (BRASIL, 2000). i e
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Composicao do Mel

O mel é um produto de composicido complexa e
variavel a depender, principalmente, da sua
origem floral, como também de outros fatores,
como o solo, a especie da abelha produtora, o
estado fisiologico da colbnia, o estado de
maturacao do mel, as condicoes meteorolégica%

da colheita, entre outros. '
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Composicao do Mel

Composicao em 100 g mel (USDA, 2004)

0, 20 % Cinzas (minerais)
calcio; ferro; magnésio;
fésforo; potassio; sodio;
zinco; cobre; manganés;

82,12 % de Acucares totais
35,75 g de glicose;
40,94 g de frutose;
Sacarose, maltose, galactose

selénio
Vitaminas
0,50 mg de vitamina C; 0,038
17,10 % de agua mg de riboflavina; 0,121 mg de

niacina; 0,68 mg de acido
pantoténico; 0,024 mg de
vitamina Bg; 2,00 mcg de folato

0,30 % de proteinas 0,20 % de fibras

Prolina Lisina
Acido glutamico Acido aspartico
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ropriedades do Mel

O mel possui as propriedades medicinais
associadas as plantas das quais foi extraido o
néctar, razao pela qual é utilizado na industria

farmacéutica e na medicina.

O mel é especialmente indicado para permitir

maior resisténcia contra o cansaco fisico e
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Propriedades do Mel

Suplemento alimentar de inumeros
efeitos terapéuticos: antianémico,
emoliente, digestivo, antiputrefante,

laxativo e diurético.

Outras propriedades terapéuticas:
antimicrobiana, protetor de doencas

gastrointestinais, antioxidante.

Boa fonte de energia. C%)
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Usos do Mel

Farmacos (propriedades antissépticas e
cicatrizante).

Cosmeética: cremes, mascaras faciais,
locoes, sabonetes, condicionadores,
shampoos (propriedades adstringentes,
suavizantes e antioxidantes).
Alimentos: panificacao e doces em
geral, como ingrediente de iogurte,
paes e bolachas.

Bebidas: bebidas alcodlicas, drink.
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Classificagao do Mel

Por sua origem: .‘
fl

Viel floral: € o mel obtido dos néctares das flore
Mel unifloral ou monofloral: quando o produto
proceda principalmente da origem de 'Q'
uma mesma familia, géne 0
possua caracteristicas sensoria
fisico-quimicas e microscopicas p .

Mel multifloral ou polifloral: el obtido a
partir de diferentes origen orais, com

caracteristicas sensoriais in
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Classificacao do Mel

Por sua origem:

Melato ou Mel de Melato: é o mel
obtido principalmente a partir de
secrecOes das partes vivas das plantas
ou de excrecoes de insetos sugadores
de plantas que se encontram sobre

elas.

Melato
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Elaboracao do Mel

Transformacao do Néctar em Mel

Quimica: Enzimas Fisica: Desidratacao

Inverte a sacarose

Invertase em glicose e frutose .

* Digestao do amido

BIEEIEECM. N0 6 importante na
producao de mel

.  Reage com a glicose
€ClI[elo 1M formando o acido
oXidase gliconico. Promove
acidez ao mel.
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Transformacao do Néctar em Mel

VESICULA
MELIFERA

RANSFORMACAO
FiSICA E QUIMICA
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Beneficiamento de Mel

Segundo o procedimento de obtencao de mel do favo

Mel escorrido: é o mel obtido por escorrimento dos

favos desoperculados, sem larvas.

Mel prensado: é o mel obtido por prensagem dos

favos, sem larvas.

Mel Centrifugado: é o mel obtido por centrifugacao

Ss
.
'
'
,
.
'
'
~ _ ]
Se-a- -. '
. U
~_

dos favos desoperculados, sem larvas.
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A: Colheita; B — Transporte; C — Recep¢ao; D — Sele¢cao de Quadros;
E - Desoperculacao; F — Centrifugacao; G — Filtracao; H — Decantacao;
| - Aramazenamento.
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Cuidados no processamento do Mel

Evitar contaminacao por descuido no manejo (higiene),
melgueiras no chao, favos muito escuros e estocagem

prolongada do mel nas melgueiras.

Fazer limpeza do ambiente e equipamentos (evitar

centrifugas mal lavadas, centrifugas de latao)

Evitar substancias estranhas no mel, de qualquer

natureza, tais como insetos, larvas, graos de areia.
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Caracteristicas Sensoriais do Mel

Cor: é variavel de quase

incolor a pardo-escura

Sabor e aroma:
caracteristicos de acordo

com a sua origem

Consisténcia: variavel de
acordo com o estado fisico

em que o mel se apresenta.
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Cristaliza¢cao do Mel

Mel cristalizado ou granulado: é o mel que sofreu um processo
natural de solidificacdo, como consequéncia da cristalizacao dos
acucares. Depende da relagdo glicose/frutose/agua e temperatura.

Origem Floral:

Algumas flores produzem néctar
com maior facilidade para
cristalizar.

Temperatura ambiente:
Temperaturas muito baixas e
constantes favorece a cristalizacao.
Umidade no mel:

Quanto menor o teor de umidade
no mel maior a facilidade para
cristalizar.
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Fermentacao do Mel

O mel nao deve ter indicios de fermentacao

O mel pode fermentar devido a trés fatores:

Alto teor de umidade
Temperatura de armazenamento alta (maior que 262C)

Presenca de levedura
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Fermentacao do Mel

Conteudo de
agua (%)

Possibilidade de fermentacdo do mel em
relacao a quantidade de leveduras

<17,0

17,1 - 18,0

18,1-19,0

19,1 - 20,0

>20,0

Nao fermentavel independente do numero
de leveduras.

Nao fermentavel se o nimero de leveduras
for menor que 1,0x103 ufc/g.

Nao fermentavel, se o numero de
leveduras for menor 10,0 ufc/g.

Nao fermentavel, se o numero de
leveduras for menor que 1,0 ufc/g.

Sempre fermentavel.

Fonte: White, 1992
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Legislacao Brasileira do Mel

No Brasil, os padroes qualitativos do Mel estao
estabelecidos pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA) por meio do Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade do Mel, publicado na
Instrucao Normativa (IN) n.11 do ano de 2000.

Esse regulamento estabelece a identidade e os
requisitos minimos de qualidade que deve cumprir o
Mel destinado ao consumo humano direto e permite
obter informacdes quanto a sua maturidade, pureza e
degradacao.
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Caracteristicas Fisico-quimicas do Mel

Requisitos fisico-quimicos estabelecidos pela Legislagcao Brasileira

Parametros

Limites Mel floral

Limites Mel de
Melato

Acucares redutores
Umidade

Sacarose Aparente

Sélidos Insoliveis em Agua
Minerais (cinzas)

Acidez

Atividade diastasica

Hidroximetilfurfural (HMF)

Min. 65g/100g
Max. 20g/100g
Max. 6g/100g
Max. 0,1g/100g
Max. 0,6g/100g
Max. 50Meq/Kg
Min.8esc.Gothe
Max. 60mg/Kg

Min. 60g/100g

Max. 20g/100g  Maturidade
Max. 15g/100g

Max. 0,1g/100g

Max. 1,2g/100g

Max. 50Meqg/Kg
Min.8esc.Gothe Deterioracao
Max. 60mg/Kg

Pureza
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Maturidade do Mel

A coleta do mel deve ser
realizada apenas de
quadros com no minimo
90% de seus alvéolos
operculados.

O mel extraido prematuramente (mel “verde”), pode
apresentar altos teores de umidade e sacarose aparente,
ou seja, nao apresenta teor de umidade adequado e a
sacarose ainda nao foi totalmente transformada em glicose
e frutose (agucares redutores) pela acdao da enzima
invertase secretada pelas abelhas.
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Pureza do Mel

O teor de solidos insoluveis em agua representa a presencga
de substancias insoluveis em agua, impurezas do mel,
como residuos de cera, patas e asas de abelhas ou

produtos provenientes do processamento.

O alto teor de minerais (cinzas) indica irregularidades no
mel, como a falta de higiene, a nao decantacao, falha na

filtracao ou obtencao do mel por prensagem dos favos.
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Deterioracao do Mel

A pode indicar as condicdes de armazenamento

e o processo de fermentacao.

O baixo teor de e 0 aumento no teor
de reflete temperaturas elevadas durante a producao
e beneficiamento do mel, idade [do mel, ou condicoes de

armazenamento inadequadas.
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Classificacao da Cor do Mel

Coloracao Escala Pfund Faixa de Coloracao
Branco d’agua 1a8 mm Até 0,030
Extra Branco Mais de 8 a 17 mm Mais de 0,030 inclusive 0,060
Branco Mais de 17 a 34 mm Mais de 0,060 inclusive 0,120
Extra ambar claro Mais de 34 a 50 mm Mais de 0,120 inclusive 0,188
Ambar claro Mais de 50 a 85 mm Mais de 0,188 inclusive 0,440
Ambar Mais de 85 a 114 mm mais de 0,440 inclusive 0,945
Ambar escuro Mais de 114 mm mais de 0,945

Extra Ambar Claro Branco Extra Ambar Claro Ambar Claro  Ambar Claro  Ambar Claro Ambar

(0,122) (0,118) (0,181) (0,200) (0,212) (0,269) (0,565)
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Qualidade x Armazenamento

s

HMF

COR
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Origem Botanica do Mel

Marmeleiro
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