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RESUMO

O mel é um alimento produzido pelas abelhas meliferas a partir do néctar das flores, secrecées de partes vivas
das plantas ou excrecdes de insetos que se alimentam de plantas vivas. As abelhas recolhem essas substancias e
depositam em seu papo, um saco presente em seu corpo. La, o aglcar do néctar (sacarose) é decomposto em
frutose e glicose. Ja na colmeia, o néctar é depositado nos favos e ventilado com as asas para que a 4gua evapore
(amadurecimento). Quando a quantidade de agua presente no mel € menor que 20%, ele é considerado pronto e
as abelhas selam o favo. Ha diversas variedades de mel de abelha disponiveis, as quais podem ser obtidas de
acordo com a floracio, a localizacdo geografica ou mesmo com as técnicas de preparacdo empregadas. Isso faz
com que o mel varie em termos de cor, aroma e sabor. As causas mais comuns do aparecimento de umidade e
solidos insolGveis em excesso nas amostras de mel sdo a colheita precoce, quando os favos ainda ndo estdo
selados, e a falta de boas praticas de higiene apicola, que podem incorporar substancias estranhas ao mel. A
legislacdo brasileira estabelece o teor maximo de 20% para umidade e 0,1% para sélidos insolGveis, no
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ) do Mel (IN 11/2000). Nesse contexto, o objetivo do
presente trabalho foi avaliar o teor de umidade e de sélidos insolGveis de méis destinados ao comércio na regido
de Canoinhas - SC e S30 Mateus do Sul - PR. Este trabalho analisou 15 amostras de mel de abelha (Apis mellifera)
coletadas diretamente de apicultores da regido de Canoinhas - SC (7 amostras) e Sdo Mateus do Sul - PR (8
amostras). Os teores de umidade e de sélidos insoltveis foram determinados de acordo com as metodologias 173
e 180/IV do Manual de Métodos Fisico-Quimicos para Analise de Alimentos do Instituto Adolfo Lutz. Os
resultados mostraram que o teor de sélidos insolUveis esta dentro do estabelecido pela legislacdo em todas as
amostras (100%), com teores variando de 0,01 a 0,07%, com uma média de 0,03% + 0,02. No entanto, doze
amostras (80%) apresentaram teor de umidade dentro do estabelecido pela legislacdo, com teores variando de
17,4 a 19,8% com uma média de 18,45% + 0,62, e as outras trés amostras (20%) apresentaram teor excessivo,
variando de 20,2 a 21,4%, com uma média de 20,73 % + 0,61. Isso indica que 20% das amostras podem ter sido
extraidas de favos que ainda ndo haviam sido totalmente selados pelas abelhas, ou seja, mel imaturo. O excesso
de umidade pode elevar a atividade de agua (Aw) do mel, que normalmente varia de 0,57 a 0,62 e é considerado
baixo e inibitorio para o crescimento de microrganismos e deterioracdo do produto. O aumento da Aw cria
condicbes favoraveis para o crescimento de microrganismos, levando a fermentacdo, o que pode ocasionar a
perda de sabor e textura.
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