23 A 27 NOV/2020

SEMINARIO
PARANAENSE DE
MELIPONICULTURA

ABELHAS-SEM-FERRAO: DESAFIOS E OPORTUNIDADES

ISBN: 978-65-86861-68-6

EFEITO DOS PROCESSOS DE CONSERVACAO NA ATIVIDADE ANTIMICROBIANA E NA QUALIDADE NUTRICIONAL
E MICROBIOLOGICA DO MEL DE MELIPONA QUADRIFASCIATA

XIV Seminario Paranaense de Meliponicultura | Concurso Paranaense de Qualidade em Méis de Abelha-Sem-Ferrdo., 12 edicao, de 14/04/2021 a 30/04/2021
ISBN dos Anais: 978-65-86861-68-6

SILVA; Talita Mahudi Ferreira de Sales Silverio da !, AVILA; Suelen 2, MATOS; Ménica
Gouveia 3, BEUX; Marcia Regina 4, FERREIRA; Sila Mary Rodrigues >

RESUMO

O mel de abelha sem ferrao (MASF) possui maior propriedade nutricional e
terapéuticas que o mel de Apis mellifera. Entretanto, apresenta propensao
a fermentar devido ao elevado conteldo de bolor e leveduras, umidade e
atividade de &gua. Porém, tanto considerando a existéncia de métodos
indicados para manter as propriedades benéficas, quanto ao MASF ndo
estar incluido nas normas internacionais ou mesmo, regulamentada pelas
autoridades de controle de alimentos, é importante identificar as possiveis
alteracdes no MASF apds tratamentos de conservacao e armazenamento.
Assim, o objetivo desta pesquisa foi avaliar o efeito dos processos de
conservacdo na qualidade nutricional, microbiolégica e na atividade
antimicrobiana do mel de Melipona quadrifasciata. As amostras de mel de
Melipona quadrifasciata (Mandacaia), foram tratadas por seis processos
de conservacao (desumidificacao, sonificacao, aquecimento,
pasteurizacdao, maturacdo e refrigeracdao) e apés, foram submetidas a
andlises de umidade, cinzas, pH, acidez tituldvel, proteina, 5-HMF,
atividade diastdtica e sélidos insoldveis, cor (medida em
espectrofotobmetro a 635 nm sendo expressos em Pfund),
presenca/auséncia de Salmonella spp., bactérias meséfilas, bolores e
leveduras, coliformes termotolerantes (NMP / g) e atividade
antimicrobiana, para duas espécies gram-negativas: Escherichia coli e
Salmonella typhimurium; uma gram positiva: Staphylococcus aureus; e
uma espécies de fungo: Candida Albicans. O processo de desumidificacdo
a 30° C (D) apresentou maior reducao da Aw, o menor teor de umidade e
a maior tendéncia a cristalizacdo. MASF maturado a 25 ° C (M),
apresentou o menor pH, a maior acidez e o maior escurecimento. O MASF
tratado por sonificacao a 52 ° C (S) teve a menor mudanca de cor. A
refrigeracdo a 4 = 2 ° C (R) apresentou o maior nivel de atividade de dgua
e diminuicdo do teor de 5-HMF. D e M apresentaram aumento no teor de
proteina. O mel tratado (D, S, H, P e M) ndo degradou significativamente a
qualidade do mel; no entanto, aumentou ligeiramente o processo de
formacdo de 5- HMF e reduziu a atividade da diastase em comparacao
com o MASF fresco (F) e refrigerado (R). Coliformes totais, E. coli e
Salmonella sp. ndo foram detectados nas amostras e os processos de
conservacao foram eficientes na reducao dos niveis de bactérias aerdbias
mesodfilas, bolores e leveduras. O MASF fresco (F) e refrigerado (R)
mostrou-se o mais eficaz em termos de atividade antimicrobiana. Os
resultados do presente estudo mostraram diferencas na andlise quimica,
qualidade microbiolégica, e atividade antimicrobiana entre os seis

1 Universidade Federal do Parana, talitamahudi@hotmail.com
2 Universidade Federal do Parand, suelenavila@gmail.com

3 Universidade Federal do Parand, nicagouv@gmail.com

4 Universidade Federal do Parana, beuxmarcia@gmail.com

5 Universidade Federal do Paran, sila.ufpr@gmail.com



métodos de processamento. Embora os resultados tenham sido positivos,
mais amostras de diferentes regides produtoras e diferentes métodos de
processamento devem ser analisados. No entanto, esses achados
expandem o conhecimento existente sobre a melhoria da qualidade
nutricional do mel armazenado por um longo periodo, bem como
fornecem uma base para estudos futuros.
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