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RESUMO

O mel, um produto adocicado e viscoso, é fabricado pelas abelhas a partir
da transformacao do néctar floral coletado por esses insetos . Porém,
devido sua composicdao quimica complexa e alto valor nutricional, o mel
estd sujeito as modificacées microbioldgicas e fisico-quimicas no decorrer
do armazenamento prolongado. As condicbes higiénicos-sanitérias
inadequadas durante a coleta e/ou armazenamento também podem
influenciar a qualidade do mel. Os parametros fisico-quimicos utilizados
para a determinacao da qualidade do mel, sdo essenciais para identificar
a pureza , possiveis sinais de deterioracdoe adulteracéo proposital ou
condicdes de armazenamento inadequadas. Portanto, este estudo teve o
intuito de analisar os parametros fisico-quimicos de mel de abelha Tubuna
(Scaptotrigona bipunctata) in natura e pasteurizado no decorrer do
armazenamento prolongado. Coletou-se 1,6kg de mel de abelha Tubuna
de um meliponicultor da Regido Metropolitana de Curitiba/PR. Metade
dessa quantidade foi submetida ao procedimento de pasteurizacao em
banho-maria (652C/3min) e a outra parte foi mantida /n natura. Avaliou-se
0 mel durante 120 dias, a contar do ponto inicial em abril de 2022, com
andlises a cada 60 dias.As amostras foram submetidas as analises de
determinacao de aclcares redutores, sacarose, umidade, sélidos sollveis,
acidez e hidroximetilfurfural. Nos trés pontos analisados, TO, T60 e T120
os niveis de acUcares redutores (g/100g) variou de 43,81+1,88 a
50,28+1,52 para méis in natura,; sacarose (g/100g) de 3,10%+0,85 a
5,09+1,76; a umidade (g/100g) de 33,60+0,69 a 25,68+0,01; sélidos
sollveis (°Brix) de 64,00+0,87 a 72,25+0,00; acidez (mEg/Kg) de
4,95+0,13 a 7,48%0,17 ehidroximetilfurfural (mg/Kg) apresentou os
valores de 0,33%+0,57 a 1,35+4,92. J& para a amostra pasteurizada, os
niveis de acgucares redutores (g/100g) variou de 49,03*1,72 a
48,60+1,01; sacarose (g/100g) de 3,29+0,34 a 3,67%0,38; a umidade
(9/100g) de 31,36+1,60 a 25,09%+0,01; sdlidos sollveis (°Brix) de
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64,58+,29 a 73,00x0,01; acidez (mEqg/Kg) de 5,10+0,20, a 5,43+0,32;
hidroximetilfurfural (mg/Kg) apresentou os valores de 0,33+0,57 a
1,35+4,92. De acordo com os resultados obtidos, o mel pasteurizado
apresentou valores inferiores de aclcares redutores, sacarose, umidade,
acidez e HMF, se comparado ao mel /n natura durante o armazenamento
prolongado (ao final do 1209 dia). Dessa forma, a pasteurizacao pode ser
uma alternativa favoravel para conservar a qualidade fisico-quimica do
mel de abelha sem ferrao.
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