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RESUMO

O mel das abelhas nativas esta sujeito a fermentar, devido ao maior teor de umidade
e proliferagdo de microorganismos. Cada vez mais pesquisadores buscam oferecer
alterativas de processamento que sejam eficazes e atendam a demanda da cadeia
produtiva do mel de abelha-sem-ferrao. Diversas técnicas podem ser utilizadas para
a preservagdo do mel, entre elas, as mais utilizadas sdo a pasteurizacéo, a
refrigeracdo, a desumidificagdo e a maturacdo. Além destas, novas técnicas de
conservacdo tém sido estudadas. Desse modo, o objetivo desse resumo é
apresentar algumas pesquisas que avaliaram o uso de novos métodos de
conservacdo em méis de abelha-sem-ferrdo. Braghini et al. (2020) submeteu o mel
de abelha do género Melipona de 5 espécies diferentes, a um tratamento térmico de
90 °C, os méis foram armazenados nas temperaturas de 22 e 40°C, por 90 dias, os
resultados mostraram que as amostras termicamente tratadas ndo apresentaram
grandes variagbes nos parametros fisico-quimicos, ao contrario das amostras in
natura. No entanto, o armazenamento a 40°C provocou reducdo nos compostos
fendlicos ao final do armazenamento. Em um outro estudo, os efeitos da
termosonicacao usando duas condigdes (45 a 90°C de 30 a 120 min) foram
estudados em amostras de mel de Kelulut. A termosonicacao reduziu a atividade de
agua e o teor de umidade das amostras, e aumentou a intensidade da cor, a
viscosidade, os compostos fendlicos e a atividade de eliminagdo de radicais,
comparado ao mel in natura. O teor de hidroximetilfurfural apresentou valores de
62,46 mg/kg, no entanto, esse valor ainda estava dentro dos padrdes de limite
maximo estabelecidos pelo pais de origem (Chong, et al. 2017). Baroyi et al. (2019)
propds um novo método para reduzir o teor de umidade de mel de Heterotrigona
itama baseado em difusdo passiva com armazenamento em potes de barro nas
condigdes 25°C, 60% de UR e 35°C, 25% UR. Os resultados mostraram que a
atividade de agua e teor de umidade foram significativamente reduzidos apds o
periodo de armazenamento, chegando a menos 20% (3 dias para a primeira
condicdo e 21 dias para segunda condicdo). Também ocorreu reducdo do pH, da
acidez livre e aumento da viscosidade. Ramli et al. (2018) usou secagem a vacuo de
baixa temperatura com nucleacdo induzida com o intuito de reduzir a umidade de
méis de abelha-sem-ferrao da Maldsia. Os autores usaram duas temperaturas de
processamento (30 e 45°C) até que o conteldo de agua atingisse menos de 20%.
Analises de ressonancia nuclear magnética mostraram que nao houve alteragbes na
composicdo quimica dos méis antes e depois do experimento, com exce¢ao do
etanol. Desse modo, conclui-se que os estudos sobre novas técnicas de
conservacao é um tema de extrema importancia para a cadeia produtiva de mel de
abelha-sem-ferrdo. No futuro se espera que mais técnicas sejam estudadas com o
intuito de ofertar diferentes formas de processamento, armazenamento e
distribuicao deste produto, sem que as propriedades benéficas do produto sejam
perdidas.
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