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RESUMO

O mel da regido oeste do Parana tem apresentado, por meio de pesquisas
e tradicdo da regido, caracteristicas especiais, recebendo o selo de
Indicacdo Geografica (IG) - “Oeste do Parand”, modalidade de Indicacao
de Procedéncia (IP), do Instituto Nacional de Propriedade Industrial (INPI),
em 2017. A préxima demanda é a Denominagao de Origem (DO),
pleiteada pelos apicultores, visando agregar ainda mais reconhecimento
ao produto. O objetivo deste trabalho foi avaliar os parametros fisico-
guimicos de pH (potencial hidrogeniénico) e acidez em amostras de mel
de Apis mellifera de apiarios georreferenciados dos municipios da regido
Oeste do Parand, referente as safras 2019/2020 e 2020/2021. As andlises
do mel foram efetuadas no Laboratério de Tecnologia de Alimentos, da
Universidade Estadual do Oeste do Parand, Campus de Marechal Candido
Rondon. As coletas das amostras foram realizadas pelos apicultores da
regido, levadas até a COOFAMEL (Cooperativa Agrofamiliar Solidaria dos
Apicultores do Oeste do Parand) e APIOESTE (Associacao de Apicultores
do Oeste do Parand) para repassar a Universidade. As amostras de mel
foram armazenadas em recipientes plasticos transparentes, identificados,
capacidade de 500g, mantidos em temperatura ambiente. As andlises de
pH e acidez seguiram metodologia descrita por Moraes & Teixeira (1998),
utilizando 10g de amostra de mel, diluida em &gua destilada até o volume
de 75 mL e realizando a mensuracao com um pHmetro previamente
aferido, seguindo as especificacbes do aparelho. Essa mesma solucao foi
utilizada para determinacao da acidez, introduzindo-se 3 gotas do
indicador fenolftaleina 1% e titulando-a com NaOh 0,005N, com auxilio de
uma bureta para 10mL, até o ponto de viragem, com a coloracdo
ligeiramente résea, anotando os valores encontrados. Buscou-se ainda
verificar se os méis estavam de acordo com os valores permitidos pela
legislacao descrita por BRASIL (2000), na qual os valores de pH devem
permanecer entre 3,3 a 4,6, e de acidez méaxima de 50 meq.kg-1 de mel.
Os valores para pH variaram de 3,77 a 4,45 e de 3,86 a 5,05, com médias
de 4,06 e 4,29, nas safras 2019/2020 e 2020/2021, respectivamente. O
pH pode ser influenciado pelo pH do néctar, do solo associado aos
vegetais que compdem o mel e de substancias mandibulares das abelhas
acrescidas ao néctar quando transportados até a colmeia (Evangelista-
Rodrigues et al., 2006). Com relacdao a acidez do mel, os valores médios
foram de 16,60 e 2,40 meq.kg-1 para as safras 2019/2020 e 2020/2021,
respectivamente. Embora ainda dentro dos limites da legislacao, pode-se
observar maiores valores na acidez da safra de 2019/2020. Este fato,
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pode estar relacionado ao atraso na realizacao das analises e um maior
tempo de armazenamento, em funcao do distanciamento social imposto
pela pandemia do Covi-19. Segundo Marchini et al. (2004), a acidez
dentro dos limites é um importante componente no mel, contribuindo para
a estabilidade frente ao desenvolvimento de microrganismos. Conclui-se
que os parametros avaliados estdo dentro do permitido pela legislacao,
comprovando sua qualidade e auxiliando na caracterizacao do mel da
regiao, uma vez que poderdo estar relacionados a origem botanica dos
mesmos, pesquisas realizadas em andlises melissopalinolégicas.
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