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1 INTRODUCAO

O mel e um produto alimenticio, elaborado pelas abelhas a partir do
néctar das flores (mel floral) ou de secregtes das partes vivas de certas plantas
ou de exsudagdes de insetos sugadores (mel de melato), que as abelhas
coletam e transformam através da evaporagado da agua e da adicgo de enzimas
e acumulam em favos.

O néctar é um liquido adocicado, secretado por 6rgéosiespeciais das
plantas chamados de nectarios, que as abelhas utilizam como a principal
fonte de mel. Além de todos 0s outros constituintes que compdem o mel, o
néctar possui normalmente um alto teor de dgua (40 a 85%). Embora existam
nactarios extraflorais, os mais comuns t&m localizacao floral.

Para que ocorra a transformacéo destas substancias agucaradas em
mel, ocorrem dois processos: um fisico, através da perda por evaporagao da
agua existente no néctar (femperatura interna da colméia de aproximadamente
35°C e a ventilacdo produzida pelos batimentos das asas das abelhas
operdrias} e umquimico, que ocorre por meio da inversao dos aglcares pela
acdo da enzima invertase produzida pelas abelhas, que atua sobre o principal
actcar do néctar, a sacarose, transformando em glicose e fruiose.

O mel possui algumas caracteristicas que o diferencia de outros
produtos comercializados normalmente, sendo composto de aglcares,
proteinas, amincdcidos, enzimas, acidos crgénicos, minerais, polen e outras
substéncias. Podendo ser encontrado ainda vestigios de fungos, leveduras,
algas e outras particulas solidas resultantes de seu processo de obteng&o.

Os méis sdo nominados em fungio das diferentes plantas de onde o
néctar é coletado pelas abelhas tais como: mel de flor de laranjeira, mel de
flor de eucalipto, mel silvestre e outros. Quando existe uma grande quantidade
de néctar de uma espécie de planta, o mel resultante pode ser considerado
como pertencente a esta espécie de planta (monofloral). Por outro [ado s&o
enconirados meéis que nao tem tipo definido, sendo uma mistura proveniente
da transformagéo de néctar de diferentes espécies de plantas (multiflorais).

O sabor, aroma, cor e densidade do mel variam de acordo com a sua
origem botanica, clima, solo, umidade, altitude e até a manipulagédo do apicultor
pode alterar as caracteristicas do mel.
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2 PRODUCAO DE MEL

Como aflora brasileira é bastante diversificada, em consequéncia da
extens&o territorial do pais e da variabilidade climatica existente, é possivel
produzir mel 0 ano todo. Assim, o Brasil tem um polencial apicola bastante
grande, o que o diferencia dos demais paises que, normalmente, colhem
uma Gnica vez por ano.

A exploragao da apicultura racional 6 montada em duas modalidades
distintas: apicultura com apiario fixo e a apicultura com apiério migratério ou
maével.

2.1 Apiario fixo

Bastante usado no Brasil, com um nimero de colméias varidvel
conforme a capacidade da fonte de alimentagdo reservada pela natureza.
Limita-se ac aproveitamento das floradas locais existentes no raio de a¢éo
das abelhas do apiério. A instalagéo do apiario é em local definitivo, sendo
que as colméias ficam em suportes individuais ou coletivos providos de dgua
corrente, agua encanada ou bebedouros. -

2.2 Apiario migratério ou mével

E fundamentado na mudanga do apidrio de uma regido para outra,
aproveijtando as floradas da vegetagdo nativa ou das culturas agricolas. Nesse
tipo de explorag&o levam-se as colméijas para onde tem alimiento, associando
muitas vezes produgdo de mel e a polinizagéo necessaria para garantir a
produgdo de sementes ou frutos das culturas. Tem grande importéancia em
culturas que dependem da presencga das abelhas polinizadoras para sua
frutificag&o; permite a exploragdo da apicultura em escala profissional ou
empresarial com grande nimero de colmeéias, onde a capacidade de trabalho
das abelhas € aproveitada integralmente, através de um planejamento técnico
apoiado em um calendario apicola.

8 Série Produtor Bural n=22



Devem ser utilizados equipamentos adequados para facilitar a
manipulacdo da colméia, permitindo um facil transporte, além de proporcionar
resisténcia necessaria para os constantes deslocamentos das colmeéias.

2.2.1 Vantagens da apicultura migratéria
a) Melhor aproveitamento das floradas;
b) Maior produgéc de mel; ‘
¢) Contribui para manter as colmeéias sempre populosas;
d) Possibilita a atividade operacional para o servigo de‘polinizagao;
e} Maior protegao contra envenenamento das abelhas por inseticidas,
através de localizag@o mais adequada;
f) Dispensa alimentagao artificial.

2.2.2 Desvantagens da apicultura migratéria
a) Maior custo operacional para o transporte € manutengao;
b) Necessidade de equipamentos especiais;
c) Necessidade de tecnicas de manejo;

d) Substituicio antecipada ou mais freqliente das rainhas por
esgotamento fisico (postura).

2. 2, 3 Exigéncias especiais )

a) Veiculos equipados para'transpor‘[e de colméias;

b) Dispositivos especiais para fixac8o dos conjuntos de colméias
para viagem (fita metdlica ou plastica esticada ou fivelas, etc.);

¢) Usc de quadros com armacao refor¢ada para evitar o rompimento
ou guebra durante o transporie,

d) Necessidade de estradas para 0 acesso as areas de boa pastagem
apicola;

e) Levantamento prévio das areas para a colocagéo do apiario.

Mel 9



3 MANEJO DE PRODUCAO

Durante o manejo devem ser evitados alguns procedimentos que irfitem
as abethas, tais como: perfume ativo, bater e sacudir os faves, esmagar
abelhas, cores fortes (preto, vermelho, marrom), dias nublados, chuvosos e
com ventos fortes, ficar na frente do alvado durante o manejo e nunca deixar
o fumigador apagado. '

3.1 Localizagdo e instalagdo do apiario

A localizag&o do apidrio & um dos fatores mais importantes para o
sucesso da apicultura. O conhecimento da regido (condigdes de luz e
vegetacio) dos periodos de floracio de cada espécie e 0 grau de interesse
das abelhas em cada tipo de planta determina o sucesso da produgao.

Para a instalag&o do apiario deve ser levado em consideragdo: flora
apicola, agua, escoamento dos produtos, topografia, protegdo contra os ventos,
protecio contra os raios solares, direitos dos vizinhos, saturagéc e a distribuigio
das colmeias no apiario.

3.1.1 Flora apicola

A escolha do local para montar o apidrio esta intimamente ligada a
flora apicola, desfa forma antes de iniciar a criagdo de abelhas deve-se
conhecer as plantas apfcolas no que diz respeito a sua qualidade. As abelhas,
pelas suas atividades, informam as possibilidades apicolas da drea a ser
explorada. Por esta razdo o apicultor deve comegar ¢ apidrio com um pequeno
namero de colmeéias e ir aumentando aos poucos conforme a capacidade
apicola do local, pois a avaliagdo da pastagem apicela, nem sempre
correspende aos dados praticos obtidos.

E na flora apicola que as abelhas coletam alimento para a sua produg&o.
Boas fontes de néctar e pdlen contribuem para a produgéo do apiério. A
maioria das plantas sdo produtoras de pélen e néctar, sendo raras as que
fornecem apenas polen ou as que produzem apenas néctar. O apicultor deve
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procurar identificar as espécies mais apropriadas e adaptadas de sua regiéo.
A existéncia de uma boa florada apicola na vizinhanga do apiério favorece
para uma boa producgio de mel durante o ano todo.

Locais que apresentam vegetac@o com diferentes floradas, em diferentes
periodos do ano, s&o os mais adequados para uma apicultura fixa. Assim
deve ser evitada a instalacio de apiarios fixos em monoculfura, pois ndo
produz alimento para as abelhas o ano todo.

3.1.2 Agua :

As abelhas consomem muita agua para a sua manutencéo. Dessa
forma é de fundamental impontancia a preservagéo de agua corrente e de boa
gualidade nas proximidades (maximo de 500 metros do apiario). Caso n&o
exista agua préxima a0 apiério, deve ser providenciado antes de suainstalacao,
para ndo afetar o trabalho das abelhas, ja que elas se tornam agressivas com
barulhos. Nao podendo instala-lo em posigéo privilegiada o apicultor deve
colocar nas proximidades bebedouros de éguéi gue deve ser mantida fresca.

3.1.3 Escoamento dos produtos

O local onde for instalar o apiario deve dispor de boas estradas,
proporcionando condigdes favoraveis para o escoamento dos produtos das
abelhas.

3.1.4 Topografia

O terreno deve ser plano e nivelado para facilitar & diminuir as despesas,
facilitando o trabalho de montagem do apiario assim como o acesso. Deve
ser previamente limpo & bem drenado, com transito livre por detras das colméias
para facilitar o trabalho de manejo. A &rea do apiario deve serbem limpa, livre
de mato e arbustos que dificultem o vbo das abelhas campeiras.
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3.1.5 Protecao contra os ventos e raios solares

Os locais para a instalagéo do apidrio devem ser protegidos de ventos
fortes e frios (para evitar alteragdo na temperatura dentro da colméia), insolagéo
intensa e umidade excessiva. Devem ser instalados quebra-ventos (cerca
viva ou de madeira) que sac indicados para a protegao das abelhas contra
ventos. :

Evitar local muito sombreado (principalmente no inve"{no 0 sol é
necessario para manter a colméia agquecida) e local de muita neblina pela
manhé. As entradas das colméias (alvado) devem ser dirigidas para o norte,
além de proteger contra o vento, recebem sol todo o dia, durante o inverno.

A pintura externa das colméias pode ter cores diferentes, para facilitar
o reconhecimento pelas abelhas, servindo fambém para proteger das chuvas
e do sol, e deve ser feita com duas ou trés demaos. As cores encontradas na
natureza como azul claro, verde, amarelo e brance sdo bem aceitas, facilitando
o reconhecimento da colméia pelas abelhas.

3.1.6 Direitos dos vizinhos

Devem ser respeitados os direitos dos vizinhos visando sua seguranca;
evitando assim de instalar apiarios nos quintais de residéncias. As colméias
devem ser montadas a uma distancia de aproximadamente 500 metros, no
minimo, de habitagbes, estradas movimentadas e cria¢&o de animais. -

Deve ser evitada instalagdo de apiario proximo de sorveterias, engenhos
de acglcar e fabricas de bebidas, pois na falta de florada elas tornam-se
importunas, coletando tais substancias.

3.1.7 Saturagéo

Ao instalar um apiario em um determinado local é necessario verificar
se a drea ja nAo esta saturada com abelhas, pois a capacidade de florada
nunca deve ser menor que o nimero de colméias. Existindo muitas colméias
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nas proximidades torna-se desaconselhavel instalar o apiario por ser
improdutivo.

A vegetagdo vasta nas proximidades da colméia é muito importante,
pois quanto maior a fonte de alimento maior sera a produgéo. As abelhas
coletam alimento com uma certa facilidade até 2,5 km; dessa forma o apidrio
a ser instalado deve localizar-se a uma disté&ncia minima da. 5 km de outro
apiario.

O apicultor pode comegar com cerca de 10 colme|as que apds as
avaliagbes de manejo verificara o que fazer para melhorar o desenvolwmento
(as avaliagBes devem ser feitas de 10 a 12 dias ou de acordo com a
necessidade do apiario). Deve ser avaliado o estado da colmeéia, a presenca
da rainha, a produgao e o armazenamento de alimento {mel e pélen), a postura
de ovos, a presenga de inimigos naturais e deencas.

Para os apicultores que tem um nimero grande de colmeéias é
recomendado dividir em grupos de 30 a 50 cclméias espagadas de 800 a
1500 metros, devido a competicdo que as abelhas criam entre si em busca
das flores mais préximas da colméia.

3.1.8 Distribui¢do das colméias no apiario

O apicultor pede colocar suas colméias sob a prote¢éo do sol ou em
lugares abertos com sombra moderada.

Nio existe uma norma fixa para a instalagdo de colméias no campo.
Se colocarmos as colméias préximas umas das outras, ha necessidade de
darmos referéncias para as abelhas-(caixas pintadas, conﬁbinagées de cores,
arvores, pedras efc.) para que elas néo errem a colmeia.

Podemos colocar as colmeéias em suportes individualizados (uma
colméia) ou em suportes coletivos {mais de uma colméia) dependendo
principalmente da agressividade das abelhas, isto é, para abelhas mais
agressivas suportes individuais e para abélhas mais mansas suportes coletivos.

Para evitar a presenga de predadores como formigas, sapos e tatus
s&o recomendados colocar as colméias de 50 a 60 centimetros do solo.

Mel 13



4 ALIMENTACAO ARTIFICIAL

Em periodo de entressafra, frio, chuva ou seca as abelhas operarias
reduzem suas atividades e a rainha diminui sua postura, devido a queda de
alimento armazenado. Visando o aumento populacional do enxame o apicultor
fornece alimentacg&o artificial (xarope de agucar e dgua dilmda geralmente na
proporgdo de 1/1), em alimentadores.

A alimentagao artificial & uma das praticas apicolas usadas com a
finalidade de evitar que cerios enxames sejam perdidos por falta ou deficiancia
de mel em suas colméias ou para estimular a postura da ralnha proximo a
entrada da grande florada.

5 COLHEITA

A operacao de colheita do mel deve ser realizada quando a florada esta
proxima ao seu término, para que diminua a possibilidade de ocorréncia de
saques, evitando os dias chuvosos e horarios mais frios.

5.1 Retirada dos favos da colméia

A coleta dos favos das colméias deve ser realizada em uma época do
ano que varia em fungao da flora apicola.

Os favos prontos para serem colhidos devem estar com mais de 80%
dos seus opérculos fechados, obtendo-se dessa forma o mel “maduro”, que
devide a o0 seu baixo teor de agua evita a fermentacao. Os quadres que n&o
estiverem operculados devem ser retornados & colméia para que a abelha
termine o seutrabalho.

Estando o me! pronto para ser colhido, os quadros devem ser retirados
e colocados em caixa de transporte e levados para o local de extragio.

Obs.: ao retirar os quadros com mel, devem ser colocados quadros vazios
para que as abelhas continuem com o trabalho de produgéo.
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5.2 Processos para a retirada dos favos das colméias

Podem ser encontrados no campo, trés tipos diferentes:

a) Retirar os favos das melgueiras a medida que forem completados
com mel e centrifuga-los (pratica usada por pequenbs apicultores,
com menos de 40 colméias).

Para tanio, retirar os quadros derrubando as abelhés por meio de
movimentos bruscos ou varrendo sobre a colméia e o local colocar
outro guadro vazio. _

b) Apos a primeira melgueira (n°1) estar completa (aproximadamente
15 dias} acrescentar a colméia uma nova melgueira (n°2); apds aproxi-
madamente mais 15 dias acrescentar a terceira melgueira (n°3) na
sequinte ordem: melgueiras nimero 2, 1, e 3, fazendo com que as
abelhas aproveitem os espacos ainda encontrados nas melgueiras
1 e 2. Passados mais 15 dias acrescentar a melgueira n°4, na se-
guinte ordem 3, 2, 1, 4 também aproveitando os espagos vazios nas
melgueiras anteriores (3, 2, 1); mais quinze dias, aproximadamente,
acrescentar a melgueira n°5, na seguinte ordem (4, 3, 2, 1, 5).
Acrescentando as melgueiras nestas ordens fara com que as abe-
Ihas ao sairem do ninho e passarem para as melgueiras, aproveitem
todos os espagos ainda encontrados nas primeiras melgueiras que
foram colocadas. Dessa forma fara com que aumente a produgéo de
mel operculado na colméia.

¢) No infcio, da florada colocar 3 ou mais melgueiras de uma s6é vez,
retirando-as no final da florada (grandes apicuftores com mais de
500 colméias).

6 EXTRACAO

Os favos retirados das colméias sao conduzidos para a sala de extragio
de mel. E recomendada que esta sala possua parede azulejada, tela de
protecéio nas janelas, piso impermedvel e de facil impeza, mesas e bancadas
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de material impermedvel, boa iluminagdo natural, luz elétrica, ventilagéo
adequada, 4gua encanada, equipamento em ago inoxidavel e facilidade para
a circulacéo de pessoas.

Para que possa ser feita a extragéo do mel, deve seguir as etapas:

6.1 Desoperculacdo

A desoperculagéo ocorre com a retirada dos opérculos de céra contidos
nos alvéolos, facilitando a centrifugacgéo. Esta operagdo pode ser feita pelo
uso de garfos desoperculadores (mais comum) Figura 1 e faca desoperculadora
{elétrica ou a vapor) Figura 2. A retirada dos opérculos ¢ feita em mesa
conhecida como mesa desoperculadora (Figura 3).

Figura 3 - Mesa desoperculadora
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6.2 Centrifugacgéo

Apbs a desoperculagdo os favos sé@o colocados em uma centrifuga
para a retirada do mel. Encontra-se no mercado centrifuga do tipo radial (Figura
4} onde o mel sai ao mesmo tempo em ambas as faces dos favos e a do tipo
facial (Figura 5) na qual o mel sai primeiro de uma face e depois de virados da

outra face. !
A velocidade da centrifuga faz com que o mel saia dos alvéolos e em

seguida seja retirado por uma torneira.

Figura 4 - Cenirifuga radial

y Figura 5 - Centirifuga facial
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6.3 Separacao do mel dos opérculos

QO mel que sai juntamente com opérculos pode ser separado por meio
de gravidade, ou simplesmente deixando que as abelhas se incubam de lambé-
los. ;

Um dos processos bastante usados pelos apicultores é deixar que as
abelhas lambam o mel dos opérculos colocado sobre um plastlco que os
reduzem a um monie de fragmentos de cera.

6.4 Filtracédo

O mel retirado da centrifuga, geralmente apresenta cera, abelhas ou
outras impurezas que depreciam bastanie o produto. As mais grosseiras
podem ser separadas colocando-se uma peneira de malha bem fina logo
abaixo da saida da centrifuga, por onde o mel escoa. Para uma filtrag&o mais
rigorosa, recomenda-se substituir & peneira por um pano fino ou ralo. Esse
pano devers ser umedecido com agua quente, para que © mel o atravesse
com mais rapidez. Quando notar que a filtragdo se processa com certa
dificuldade, aconselha-se trocar o pano por outro limpo. Os filtros mecanicos
também poderio ser usados. '

Afiltracdo é necessaria para completar a retirada das impurezas finas
do mel, por meio de gravidade ou por presséo {(bomba).

‘ 6.5 Decantador

Apos a filiragem o mel é passado para um depdsito em ago inoxidavel
(decantador} que em geral tem forma-de um funil, com uma torneira do tipo
faca na parte inferior para a retirada ou o envase do mel. A torneira deve ser
fixada a cerca de cinco centimetros acima do fundo do decantador onde
acumulam os residuos mais pesados.

O mel deve ficar no decantador por um periodo de 48 a 72 horas para
que suas impurezas e espuma subam para a superficie, obtendo-se assim
um mel limpo e pronto para o envase.
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6.6 Envasamento

Os vasilhames utilizados para o envase do mel devem ser livres de
contaminantes, higienicamente tratado e rotulado. Podem ser usados
vasilhames de vidro esterilizado ou plastico atéxico, sendo que os recipientes
de vidro s&0 os mais indicados por manter melhor a qualidade do produto.

Ao envasar ¢ mel ¢ recipiente deve estar préximo. a torneira do
decantador para evitar que a queda do mel forme boihas de ar.

Apos o envase deve ser deixado o recipiente coberto com um tecido
fino ou com a prdpria tampa, sem vedar, durante algumas horas para a saida
das bolhas de ar, evitando-se assim o processo de fermentagéo.

6.7 Rotulagem

De acordo com a norma em vigor o rétulo devera constar:
1 - O nome do produto (mel);
2 - A marca comercial;
3 - O peso liquido em g ou Kg;
4 - O carimbo padrao: SIF;
5 - O Endereco do apicultor ou entreposto;
6 - O numero de CNPJ;
7 - As informagdes nutricionais (carboidratos, proteinas, vitaminas efc);
8 - As condigbes para conservagio;
9 - A data de colheita;

10 - A data de validade;

11 - A identificagéo do lote;

12 - O nimero da carteira nacional do apicultor.

7 CRISTALIZACAO DO MEL

A cristalizagdo ou granulag&o do mel ocorre em funcéo da separagéo
da glicose (menos soldvel em dgua do que a frutose) em hidrato de glicose
{forma solida). O conteddo de frutose geralmente é mais alto que o de glicose;
quando a relagéo glicose/agua for igual ou menor gue 1,7 o meltende a néo
cristalizar e quando este valor for maior ou igual a 2,10 favorece a uma rapida

e completa cristalizagéo.
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A temperatura é um fator que também influencia na cristalizag¢éo do
mel, sendo mais favoraveis para um grande ndmero de meéis os intervalos de
18 a 33°C. Acima e abaixo dessa temperatura h& menos granulagdo para a
maioria dos méis, e acima de 48°C a granulagao praticamente nédo ocorre.
Em temperaturas constantes muito baixas ocorre um impedimento da
cristalizagdo devido & alta viscosidade, enquanto que bolhas,de ar muito
pequenas incorporadas ao mel, aceleram o inicio da crista]izagéo.

A origem boténica do mel tem influéncia na cristalizagé’ib, portanto,
determinados méis podem cristalizar anies do que outros.

Os cristais do mel podem ser selecionados, cultivados e jnoculados
em outros para produzir cristais desejados, a partirde uma semehte, como o
me! cremoso ou simplesmente um mel com granulagio fina.

Obs.: o mel pode ser descristalizade mediante o aguecimento confrolado em
banho-maria (45 a 50° C}.

8 TECNICAS IMPORTANTES PARA UMA
BOA PRODUGAO DE MEL

8.1 Prevengao de enxameacio

Term como objetive impedir que as colméias figuem enfraquecidas,
diminuindo a produgéo de mel.

8.2 Renovagdac das rainhas

A avaliag&o da rainha deve ser realizada mediante revisdes periddicas
na colméia para certificar-se de sua qualidade. A renovagéo esta em fungdo
da atividade maxima de postura da rainha, a qual ird substituir as populagées
que morrem constantemente, em fungéo do limite natural da idade, esforgo
de trabalho ou em acidente no trabalho externo.
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8.3 Substituigao dos favos velhos

Devem ser realizadas avaliagGes periddicas, para verificar a necessidade
de substituigio dos favos, que ocorre quando o0 mesmo estiver escuro, devido
o actimulo de prépolis. Esta necessidade esta em funcéo da recusadarainha
em fazer a postura em favos velhos.

8.4 Alimentacdo e expansao do ninho

Em determinados periodos do ano deve ser realizada a alimentagéo
das colmeéias, isto é, desde o final de uma estagdo melifera até o inicio do
fluxo de néctar da estacao seguinte.

8.5 Colocacéao de quadros

Nas regides meliferas e nos anos de colheita abundante, as abelhas
enchem duas ou mais caixas de mel, tornado-se necessério fornecer-thes,
no momente certo as melgueiras indispensaveis ac armazenamente do mel.

9 CUIDADOS PARA PRESERVAR AS
QUALIDADES DO MEL

* Armazenar em embalagens novas e higiénicas;

* As embalagens devem ser hermeticamente fechadas;

* Embalagens parcialmente cheias favorecem a fermentagao em
funcéo do ar com umidade que é um foco para iniciar a fermentagéo
do mel rapidamente;

* Deve ser guardado em ambiente fresco com temperatura entre 25
a 30°G;

* O mel com alta umidade (acima de 20%) pode fermentar rapida-
mente;
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* O mel com umidade em torno de 17% pode ser guardado por
tempo indeterminado;

* Com o tempo 0 mel perde parte de suas caracteristicas organo-
Iépticas, mais sua qualidade nao é alterada;

« Embora o mel possa ser guardado com validade, por.vérios anos,
deve ser consumido o mais cedo possivel.

10 CONSIDERACOES A RESPEITO DA

22

QUALIDADE DO MEL

» Ao se pretender instalar um apidrio, é necessario verificar se a area

a ser visitada pelas abelhas tem uma boa vegetacdo que possa
fornecer néctar e pélen durante ¢ ano todo, assim como um bom
escoamento dos produtos das abelhas para 0s centros
consumidores;

« As coiméias devem ser protegidas do sol ou sombra excessiva

pois estas condicdes podem influenciar na produtividade ou abandono
das colméias. Podendo ocorrer interferéncia na umidade e HMF
devido as altas temperaturas das colméias expostas ao sol;

¢ Ao trabalhar com o fumigador o apicultor devera ter cuidado, para

néo expor o0 mel a fumaga, que deve ser bortifada diretamente no
alvado da colméia;

* A colheita do mel deve ser feita apenas quando os quadros estiveremn

com rmais de 80% de seus alvéolos operculados. A retirada do mel
ainda desoperculado, favorece a fermentagéo do produto ja que o
sel teor de umidade pode estar acima de 20%;

» Ao retirar 0s quadros da colméia, deve-se ter o cuidado de coloca-

los em local ao abrigo do sol, ja que o aquecimento pode interferir
em sua gqualidade e no teor de HMF, em seguida esse material
deverd ser levado para a sala de extracao de mel, que deve estar
has normas de higiene sanitaria, isentos de qualquer contaminagao;
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* Devera ser levada em consideragéo a utilizagao dos materiais e
equipamentos fais como centrifuga, mesas desoperculadora,
decantader, garfo, peneira e filtro com qualidade para o
processamento do mel; ;

» As latas de metal (259} normalmente utilizadas para armazenar ou
embalar o mel, nunca devem ser reutilizadas, pois 0. mel apresenta
um pH &cido e apds cerio tempo em contato direto com o verniz
atéxico do interior da lata remove aos poucos a pelicula,
ocasionando assim a oxidagéo, o que compromete a sua qualidade;

+ Como ocorre uma resisténcia dos consumidores ao mel cristalizado,
muitos apicultores costumam aquecer 0 mel para que retorne a
forma liquida. Quando aquecido em temperaturas altas, compromets
a qualidade do produto, podendo torna-lo impréprio ac consumo
humano.

11 INSTRUCAO NORMATIVA 11, DE 20 DE OUTU-
BRO/2000 - REGULAMENTO TECNICO DE
IDENTIDADE E QUALIDADE DO MEL

11.1 Classificacao
11.1.1 Por sua origem

11.1.1.1 Mel floral- é o mel obtidé_dos néctares das flores

Unifloral ou monofloral - quando o produto é originério de flores
de uma mesma familia, género ou espécie e possua caracteristicas
sensoriais, fisico-quimicas e microscopicas préprias.

Mutltifloral ou polifloral - € 0 mel obtido a partir de diferentes
origens florais.
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11.1.1.2 Melato ou mel de melato

E o mel obtido principalmente a partir de secregdes de parte viva das
plantas ou de excrecdes de insetos sugadores de plantas que se encontram
sobre elas. '

O melato é uma fonte alternativa de alimento bastante utilizada pelas
abelhas. Estes liquidos procurados e colhidos pelas abelhas como se fosse
néctar, passam pelo mesmo processo enzimatico. O mel de melafp tem menor
teor de glicose, razéo pela qual usualmente ndo granula, menortedr de frutose;
maior teor de oligossacaridio e de cinzas; maior pH e menor teor de nitrogénio.

O mel produzido através desta substancia tem uma menor aceitagéo
pelo mercado sendo considerado inferior em qualidade e sabor se comparado
com o mel floral.

11.2 Procedimentc para obiengéao de mel do favo

* Mel escorrido - € 0 mel obtido por escorrimento dos favos
desoperculados, sem larvas.

» Mel prensado - é o mel obtido por prensagem dos favos, sem lar-
vas.

* Mel centrifugado - € o mel obtido por centrifugacio dos favos
desoperculados, sem larvas.

11.3 Apresentacao efou processamento do mel

O mel pode ser apresentado como:

+ Mef- em estado liquido, cristalizado ou parcialmente cristalizado.

» Mel em favos ou mel em secgbes - € o mel armazenando pelas
abelhas em células operculadas de favos, construidos por elas
mesmas, que ndo contenham laivas e comercializados em favos
inteiros ou em secgdes.

» Mel com pedagos de favos - € o mel que contém um ou mais
pedacos de favos com mel, isentos de larvas.

24 Série Produtor Rural n>22



» Mel cristalizado ou granulado - € 0 mel que sofreu um processo
natural de cristalizagac de solidificagao dos agucares.

* Mef cremoso - & o mel que tem uma estrutura cristalina fina e que
pode ter sido submetido a um processo fisico, que Ihe confira essa
estrutura e que o torne facil de untar. '

s Mel filtrado - é o mel que foi submetido a um processo de filtragéo,
sem alterar o seu valor nutritivo.

11.4 Composic¢éao e requisitos

11.4.1 Composi¢iao

O mel & uma solugao concentrada de aglcares com predomindncia de
glicose e frutose. Contém ainda uma mistura complexa de outros hidratos de
carbone, enzimas, aminoacidos, acidos organicos, minerais, substancias
aromaticas, pigmentos e gréos de pdlen. O produto definido nesse regulamento
n&o podera ser adicionado de aglcares efou outras substancias que altere a
sua composicao original.

11.4.2 Requisitos

11.4.2.1 Caracteristicas sensoriais

* Cor - é variavel de quase incolor a pardo escurg.

* Sabore aroma - deve ter todo aroma caracteristico de acordo com
asua origem.

» Consisténcia - varidvel de acordo com ¢ estadoe fisico em que 0 mal
se apresenta.

11.4.2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Maturidade:
* Umnidade - maximo de 209/100g.
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« Agtcares redutores - mel floral: minimo de 65g/100g; mel de melato
e sua mistura com mel floral: minimo de 60g/100g.

* Sacarose aparente - mel floral: méxima de 6g/100g; mel de melato
e sua mistura com mel floral: méximo de 15g/100g.

Pureza: ‘_

» Sdlidos insoldveis em dgua - maximo 0,1g/100g; exceto no mel
prensado, que se torna até 0,5g/100g, unicamente em produtos
acondicionados para sua venda direta ao publico. ‘

» Minerais (cinzas) - maximo 0,6g/100g; mel de melato e sué_s misturas
com mel floral podem ter até 1,2g/100g.

» Pélen - o mel deve necessariamente apresentar gréos de pdlen.

Deterioracdo:

» Fermentacdo- o mel ndo deve ter indice de fermentagéo.

» Acidez - maxima de 50meqg/kg.

« Atividade de diastase - minimo de 8 na escala de Gothe. O mel com
baixo conteddo enzimatico deve ter como minimo uma atividade
diastasica, correspondente a 3 na escala de Gothe, sempre que o
contetido de HMF ndo exceder a 15mg/kg.

» Hidroximetilfurfural- maximo de 80mg/Kkg.

11.4.2.3 Acondicionamento

O mel pode apresentar-se a granel ou fracionado. Deve ser acondicio-
nado em embalagens apropriadas para alimentos, adequadas para as condigbes
previstas de armazenamento e que confira uma protegéo adequada contra
contaminagdo. O mel em favos e o mel com pedagos de favos s devem ser
acondicionados em embalagens destinadas para sua venda direta ao publico.

11.4.2 4 Aditivos
E expressamente proibida a utilizagéo de qualquer tipo de aditivos.
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12 CURIOSIDADES

* Se “molhar” o palito de fésforo no mel e ele pegar fogo, & mel? Na
verdade o mel nao & uma substancia combustivel (ndo pega fogo).
Ele possui ta0 pouca agua em sua composicao (maximo de 20%)
que ao mergulhar o palito de fésforo nele, o mesmo néo fica “molhado”
8 acaba pegando fogo {0 préprio fésfore, ndo o m:gal), com mais
dificuldade, é clarc, que se estivesse sema cobertuf‘a do mel.

* Se virar uma garrafa de mel de cabega para baixo e subir uma bolha
lentamente, & mel? A velocidade de subida da bolha de ar (quando
viramos o frasco de cabega para baixo) depende de uma propriedade
fisica chamada viscosidade (maior viscosidade - “mais grosso”, menor
viscosidade “mais fino”), que no caso do mel varia de acordo com a
temperatura, da seguinte forma: para um mesmo mel, se ele for
aquecido, diminuird a sua viscosidade (ficara “mais fino"), se ele for
para a geladeira, aumentara a sua viscosidade (e ele ficara “mais
grosso®), & nem por isso, o mel ficard mais ou menos puro.

BIBLIOGRAFIA CONSULTADA

AMARAL, E.; ALVES, S. B. Inseto_s uteis. Piracicaba: Livroceres, 1979.
192p. "

AMARAL, E.; KERR, W. E. Apicultura cientifica e pratica. Sao Paulo: Ed.
Siqueira, 1960. 148p. '

BRASIL. Leis, decretos, etc. Instrucdo normativa n? 11, de 20 de outubro de

2000. Didrio Oficial. Aprovaas normas o regulamento técnico para fixagao
de identidade e qualidade do mel.

Mel 27




CAMARGO, J.M.F. Manual de apicultura. Sao Paulo: Ceres, 1972. 252 p.
CRANE. E.O livro do mel. S0 Paulo: Nobel, 1983. 226p.

MUXFELDT, H. Mel e muito mais. Porto Alegre: Ed. Sagra, 19:86. 143p.
SCHEREN, O. J. Apicultura racional. Sa0 Paulo: Nobel, 198%%. 110p.

WIESE, H. Apicultura novos tempos. Guaiba: Ed. Agropecudria, 2000. 421p.

28 Sérle Produtor Rural n°>-22



