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Resumo

Este estudo avaliou o impacto do armazenamento do mel de abelha-sem-ferrdo em potes de cerdmica na
preservacdo de suas propriedades nutricionais. O objetivo foi investigar como diferentes métodos de
armazenamento influenciam a qualidade do mel. Utilizaram-se potes de ceramica artesanal, revestidos com
cera de abelha e uma combinagdo de cera e propolis. O mel foi armazenado em condigdes controladas e
analisado quanto a umidade, agucares redutores e acidez em diversos periodos. Os resultados indicaram que
a ceramica, especialmente quando revestida com cera e propolis, melhorou a preservagdo do mel. A
desumidificacdo foi mais eficiente sem revestimentos, mas o uso de cera com propolis manteve maior
umidade e menor teor de acucares redutores, mostrando um efeito positivo adicional na conservagdo. O
armazenamento em potes de ceramica mostrou-se uma alternativa eficiente e econdmica para preservar a
qualidade do mel, sugerindo a necessidade de mais pesquisas para explorar os mecanismos envolvidos.

Palavras-chave: mel de abelha-sem-ferrao, ceramica, cera de abelha, propolis, conservagao.

Introducio

O mel de abelha-sem-ferrao ¢ um mel de umidade elevada que necessita de maior cuidado
para sua conservacao, a fim de garantir a qualidade e maior vida util ao produto, visto que o alto teor
de umidade altera as qualidades sanitarias. Tendo em vista este obstaculo a desumidificacao torna-se
uma técnica de conservacdo vantajosa, uma vez que ¢ possivel armazenar o mel com o teor de
umidade adequado, evitando a sua fermentagdo e garantindo maior durabilidade (SILVA, 2015).

O uso da cera de abelha ¢ datado desde o antigo Egito, na China Antiga, a cera era utilizada
na preparagao de balsamos e medicamentos por conta de suas propriedades medicinais, as ceras de
abelha do género Apis Mellifera sdo as consideradas de melhor qualidade aplicada em diversos ramos
da industria, como de cosméticos, farmacéutica, alimentos ¢ na obtencao de filmes e coberturas
comestiveis (AULER, 2021; SANTOS 2021). A ANVISA permite o uso de cera de abelha na
elaboragdo de embalagens que sdo destinadas a entrar em contato com alimentos ou matérias-primas
para alimentos (BRASIL, 2007).

A propolis € conhecida por seus diversos beneficios medicinais, incluindo tratamento de
infecgdes, propriedades antivirais, anti-inflamatorias e antibioticas, além de estimular o sistema
imunologico e acelerar a cicatrizagdo. Essas propriedades tornam a propolis uma aliada eficaz no
controle de qualidade de produtos (MARCUCCI, 2013).

O objetivo do presente trabalho ¢ avaliar o impacto do armazenamento do mel em potes de

ceramica, com o intuito de investigar como esse método de armazenamento pode influenciar a
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qualidade do mel, considerando fatores como conservagao de propriedades nutricionais.

Material e Métodos

Foi utilizado mel de abelha-sem-ferrao Jatai (Tetragonisca angustula), propolis de abelha
Bora (Tetragona clavipes) e cera de abelha com ferrdo da abelha européia (Apis mellifera). Os
potinhos de ceramica foram desenvolvidos de forma artesanal e doados para o estudo, de volumetria
aproximada de 50 mL, com tintura externa somente. A mistura de propolis e cera foi efetuada em
uma proporcao de 25%. O trabalho contemplou trés grupos de estudo para o armazenamento de mel
de abelha-sem-ferrdo: somente a ceramica, ceramica revestida com cera e ceramica revestida com
cera e propolis a 25%.

Figura 1: Fotografia dos potinhos de ceramica artesanais.
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Fonte: proprio autor, 2024.
As analises efetuadas foram de umidade, agticares redutores e acidez, nos tempos 0, 15, 50,
85, 120, 155 dias do mel armazenado no potinho de ceramica, em 25°C em incubadora B.O.D. O teor
de umidade foi determinado por método refratométrico, analisando o indice de refracdo. A partir do
indice de refracdo a 20°C foi convertido ao teor de umidade. Foi utilizado o refratometro RM40 da
Mettler Toledo (AOAC, 2012). A acidez total titulavel foi determinada pelo método padrao AOAC
962.19 (2012). E os acgucares redutores foram determinados baesado no método modificado de Lane

& Eyron, método A nas normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz calculados como agtcar invertido

(glicose + frutose) (ADOLFO LUTZ, 2005).

Resultado e Discussoes

Os resultados obtidos para todos os tratamentos repercutem o esperado que seria a
desumidificagdo do mel como alternativa de tratamento para manter a qualidade do mel de abelha-
sem-ferrdo, os teores de agucares e acidez aumentam de acordo com que o teor de umidade diminui.
Figura 2: Graficos de teores de acucares redutores, acidez e umidade do mel em relagdo ao tempo e

o tipo de armazenamento.
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O pote de ceramica possui uma porosidade consideravel, portanto as moléculas de agua
conseguem permear o meio interno e externo, como a atmosfera de incubagao possuia baixa umidade
relativa, a tendéncia era de que parte da 4gua do mel permeasse o pote de ceramica para o ambiente,
desumidificando o mel de Jatai, o que foi observado ao decorrer dos 155 dias.

Por conta das camadas de revestimento da ceramica, no caso a camada de cera, ou a camada
de cera com propolis a desumidificagdo se estendeu um pouco o prazo pois a 4gua ndo possuia tanta
facilidade de permeabilidade, caso os potinhos de ceramica tivessem maior vedacdo em sua tampa,
esse fenomeno poderia ser observado de forma mais nitida. Além de que, a mistura de propolis na
cera mostrou uma tendéncia maior em manter as propriedades iniciais do mel de jatai, com maior
umidade, maior acidez, ¢ menor teor de agucares redutores.

Existem estudos que apontam a propriedade antimicrobiana do prépolis e o utilizam como
conservante na area alimenticia, o que nos ajuda a justificar a tendéncia da pequena concentragao do

mesmo ajudar o mel a se conservar (LIMA, 2019).
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Conclusoes

Com base nas observacdes e analises, conclui-se que o armazenamento do mel em potes de
ceramica apresenta beneficios significativos na preservacdo de suas propriedades nutricionais. Os
resultados indicaram que este método de armazenamento pode manter a qualidade do mel, evitando
a degradagdo e aumentando a seguranca do produto, além de ser uma opg¢ao barata, vidvel e eficiente.
Recomenda-se a continuidade de pesquisas para explorar mais profundamente os mecanismos pelos

quais a ceramica, a cera e o propolis influenciam positivamente na conservagao do mel.
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