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RESUMO - A apicultura é reconhecidamente uma atividade com participagcao ativa na
geracao de beneficios sociais, econdbmicos e ecolégicos e é importante para a diversificacdao da
propriedade rural. As atividades apresentadas fazem parte do Projeto de Extensdo “Avaliagdo da
qualidade do mel produzido na regido de Ponta Grossa”, vinculado a Proex na Universidade Estadual
de Ponta Grossa (UEPG), tendo como objetivo avaliar a qualidade do mel através de analises fisico-
guimicas e desenvolver produtos a base desta matéria prima, como por exemplo, a bolacha de mel.
Todas as analises foram realizadas por técnicas oficiais e as bolachas de mel rica em fibras foram
produzidas com uma formulagdo previamente testada. Os resultados das andlises atenderam os
parametros exigidos pela legislagdo, demonstrando um bom manejo do mel pelos apicultores. As
bolachas de mel rica em fibras foram degustadas no Dia da Saude pelos servidores da UEPG, sendo
muito apreciada e elogiada pelos servidores, o que demonstra que ha potencial para sua
comercializagao.
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Introducao

A apicultura é reconhecidamente uma atividade com participagdo ativa na geragao de
beneficios sociais, econdmicos e ecoldgicos. Em todo o pais, sédo centenas de milhares de empregos
diretos nos servicos de manutengdo dos apiarios, na produgédo de equipamentos e manejo dos
produtos de mel, polen, cera, geléia real, apitoxina e polinizacdo de pomares, dentre outras. E uma
importante atividade para a diversificacdo da propriedade rural, geragdo de emprego e renda,
aumento da produtividade dos diversos cultivos pela agéo polinizadora das abelhas, além de fator
preponderante para preservagao do meio ambiente.

O Brasil é 0 4° maior exportador mundial de mel e a regido sul concentra em torno de 45% a
producdo nacional, sendo que o Parana é responsavel por 12% desse total. A regiao de Ponta
Grossa apresenta em torno de 21% da producao de todo o Estado e desempenha importante papel
na produgao nacional de mel, com quase 4% do total de mel produzido no Brasil. Estima-se que haja
no Parana cerca de 30.000 apicultores, dos quais 90% sao pequenos produtores (IBGE, 2006).

O mel é uma importante fonte de energia, sendo um produto substituto do agucar tradicional
na nutricdo humana além de resguardar caracteristicas medicinais comprovadas. E viscoso de aroma
caracteristico e agradavel, com sabor geralmente doce, podendo também apresentar sabor acido ou
amargo. E um produto elaborado pelas abelhas meliferas a partir do néctar das flores (mel floral), de
exsudacdes vegetais ou de excregdes de insetos sugadores de partes vivas de plantas (mel de
melato) (BRASIL, 2000).

O mel e seus produtos depois de colhidos, transformados e combinados com substancias
especificas das abelhas sdo armazenados e amadurecidos nos favos para a alimentacdo das
abelhas. Apos este processo essencial, € disponibilizado para o seu manejo e beneficiamento pelos
apicultores, responsaveis por destinarem com qualidade o produto para seus consumidores finais.

A Associagdo de Apicultores dos Campos Gerais tem em torno de 80 associados, mas
poucos utilizam as instalagdes de beneficiamento de mel cedidas pela Prefeitura Municipal de Ponta
Grossa. Assim tem-se realizado um trabalho de tentar incentivar os associados a uma maior
participagdo e sugerir medidas de apoio a comercializagdo, dentro deste contexto apresentar
alternativas de produtos a base de mel com agregacéo de valor. Também sdo realizadas analises de
controle de qualidade que sd@o repassados aos apicultores por meio de laudos de analises fisico-
quimicas. Sendo estas atividades integrantes do Projeto de Extensdo “Avalia¢cdo da qualidade do mel
produzido na regido de Ponta Grossa”, vinculado a Proex na Universidade Estadual de Ponta Grossa.

Objetivos

Avaliar a qualidade do mel produzido na regido dos Campos Gerais, através de parametros
fisico-quimicos e elaborar bolacha de mel rica em fibras, como um produto alternativo para
comercializagao.

Metodologia

As amostras de méis foram doadas pelos apicultores da Associagdo e as analises foram
realizadas nos laboratérios do CTA — Centro de Tecnologia de Alimentos do Departamento de
Engenharia de Alimentos da Universidade Estadual de Ponta Grossa (Figura 01). Os parédmetros
fisico-quimicos avaliados compreenderam a umidade, o teor de agUcares redutores, a concentragao
de sacarose aparente, as cinzas, o pH, a acidez, o indice de diastase, a concentracdo de
hidroximetilfulfural (HMF) e a cor, a partir dos métodos citados na Tabela 1. A Tabela 2 apresenta os
limites estabelecidos pela legislacao brasileira para andlise de méis.

Figura 1 — Preparo e pesagem das amostras de mel para analise

-
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Tabela 1 - Métodos utilizados para a determinacao dos parametros fisico-quimicos em méis

Parametro Analisado

Método

Referéncia

Umidade

Agucares redutores
Sacarose aparente
Cinzas

pH e acidez

indice de diastase
Hidroximetilfurfural (HMF)
Cor

Classificacao em mel floral
ou mel de melato

Refratometria

Titulometria de Lane-Eynon
Titulometria de Lane-Eynon
Gravimetria

pHmetria e Titulometria

Método de Malaspina
Espectrofotometria
Método de Bianchi
Equacao de Kirkwood

AOAC, 2000

BOGDANOV; MARTIN; LULLMANN, 1997
BOGDANOV; MARTIN; LULLMANN, 1997
VARGAS, 2006

BOGDANOV; MARTIN; LULLMANN, 1997;
KOMATSU, 1996

SANTOS; MALASPINA; PALMA, 2003
AOAC, 2000

BIANCHI, 1981

KIRKWOOD; MITCHELL; SMITH, 1960,
1961

Tabela 2 - Especificacoes fisico-quimicas estabelecidas pela legislacao brasileira para a

analise de méis

Parametro

Especificacoes

Umidade (%)

Acucares redutores (%)
Sacarose aparente (%)
Sélidos insoluveis (%)
Minerais (%)

Acidez (mEq.kg™)

Hidroximetilfurfural (mg.kg™)
Indice de diastase (escala Gothe)

Mel Floral Mel de Melato
Maximo 20 Maximo 20
Minimo 65 Minimo 60
Maximo 6 Maximo 15
Maximo 0,1 Maximo 0,1
Maximo 0,6 Maximo 1,2
Maximo 50 Maximo 50
Maximo 60 Maximo 60

Minimo 8 ou 3, se HMF inferior a 15

Fonte: Brasil, 2000

A bolacha de mel foi desenvolvida no Laboratério de Panificacdo do CTA. A massa preparada
foi laminada e estampada com o auxilio de forma circular. Os biscoitos foram assados em forno a
180-200°C. Foram resfriados em temperatura ambiente e acondicionados em recipientes plasticos.
Sendo apresentada na Tabela 3 a formulagéo utilizada.

Tabela 3 — Ingredientes utilizados na elaboracao das bolachas de mel

Ingredientes Formulacéao

Farinha de trigo (g) 752
Farinha de farelo de trigo (g) 48
Acucar (g) 350
Mel puro (g) 250
Margarina (g) 20
Ovos 2

Bicarbonato de sédio (g) 10
Canela em po (g) 1,5
Cravo em po (g) 1,5
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Resultados

Os resultados obtidos das analises realizadas estédo apresentados nas Tabela 4 e 5.

Tabela 4 - Resultados das analises de umidade, acticares redutores, sacarose aparente, cinzas
e pH, para as 11 amostras de mel da Associacao de Apicultores dos Campos Gerais,

Amostras Umidade (%) Acucares Sacarose Sdlidos Cinzas (%) pH
redutores (%) aparente (%) insoluveis
(%)
1 19,60 63,77 2,33 0,067 0,34 4,43
2 18,80 57,14 13,72 0,19 0,48 5,21
3 18,60 75,2 4,72 0,045 0,365 4,51
4 18,6 61,4 9,02 0,03 0,62 5,06
5 19,00 77,8 1,20 0,01 0,11 4,74
6 18,20 64,57 8,61 0,044 0,46 4,3
7 19,00 67,57 6,87 0,024 3,12 5,7
8 19,40 68,03 3,68 0,044 0,60 4,5
9 19,00 75,76 5,89 0,043 0,35 4,44
10 19,80 65,79 5,6 0,06 0,10 3,87
11 19,20 60,03 15,46 em andlise 1,06 4,49

Tabela 5 - Resultados das analises de acidez, indice de diastase, HMF, cor e classificacao de
origem, segundo Kirkwood, as 11 amostras de mel da Associacao de Apicultores dos Campos

Gerais,
Amostras Acidez Indice de HMF Cor Classificacao
(mEq.Kg") diastase (mg/Kg) de origem
(Goéthe)

1 8,99 3,40 11,03 _ Ambar claro Melato
2 6,94 3,13 6,74 Ambar extra claro Melato
3 10,21 6,62 3,84 _ Ambar Melato
4 13,48 12,5 3,04 Ambar claro Melato
5 30,81 12,72 1,65 _ Ambar Melato
6 23,6 5,55 1,003 Ambar claro Melato
7 20,78 31,90 1,273 Ambar claro Melato
8 36,55 14,26 4,341 Ambar claro Mel floral
9 24,91 6,12 3,29 Ambar claro Mel floral
10 31,47 3,26 4,00 _ Branco Mel floral
11 29,72 em andlise em andlise Ambar claro Melato

Todas as analises realizadas estdo dentro dos parémetros exigidos pela legislacao,
demonstrando um bom manejo do mel pelos apicultores.

As bolachas de mel rica em fibras foram degustadas no Dia da Saude, realizado pela
Universidade Estadual de Ponta Grossa aos seus servidores, em um stand organizado para divulgar
atividades do Curso de Engenharia de Alimentos, na produgdo de alimentos funcionais, entre os
quais o mel e outros produtos apicolas (Figura 02). Foi observado que a bolacha foi apreciada e
muitos servidores elogiaram o produto, o que demonstra que ha potencial para sua comercializacao.
Porém ha a necessidade de maiores estudos.
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Fi

ura 02 — Dia da saude

Conclusoes

Conclui-se que todos os méis estavam em conformidade com a legislagdo, o que permite
observar que os apicultores dominam as técnicas de manuseio e extracdo do mel e as bolachas de
mel podem ser uma alternativa de comercializagdo com agregagédo de valor para os apicultores da
Associacao.
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