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RESUMO

O tema desta pesquisa € o valor nutricional do mel da abelha Jatai, do género
melipona, tendo uma particularidade no aroma e sabor especial, influenciadas, conforme a
florada consumida. As abelhas Jatai sdo de pequeno porte, tendo como produtividade 0,5a 1,5
L de mel/ano. O mel possui um aroma suave e levemente azedo. A questdo que norteou a
pesquisa envolve: quais os beneficios nutricionais do mel de abelha nativa Jatai? Como
objetivo geral apresentar os beneficios do mel de abelha nativa e como objetivos especificos
conceituar mel de abelha, descrever as caracteristicas do mel e destacar o perfil nutricional. A
metodologia envolve pesquisa de revisdo bibliografica. Assim, o mel apresenta diversos
beneficios ao ser humano, uma rica fonte de energia, um alimento nutritivo e saudavel.

Palavras-chave: Nutricdo. Valor nutricional do mel. Caracteristica fisioquimica.



ABSTRACT

The subject of this research is the nutritional value of the honey of the Jatai bee, of the
genus melipona, having a particularity in the aroma and special flavor, influenced, according
to the flowering consumed. Jatai bees are small, with a productivity of 0.5 to 1.5 L of honey /
year. Honey has a mild and slightly sour aroma. The question that guided the research
involves: what are the nutritional benefits of Jatai native bee honey? As a general objective to
present the benefits of native bee honey and as specific objectives to conceptualize bee honey,
describe the characteristics of honey and highlight the nutritional profile. The methodology
involves bibliographic review research. Thus, honey has several benefits to human beings, a
rich source of energy, a nutritious and healthy food.

Keywords: Nutrition. Autistic Spectrum Disorder. Nutritional profile.



SUMARIO

L INTRODUGAO . ..ottt ettt ettt ettt en sttt n sttt 10
2 OBUIETIVOS..... ottt bbbttt bbbt bbb ettt e reens 12
2.1 ODJEUIVO GIAL.......ociiiiiiiiciieeeeee e bbb 12
2.2 ODJetiVOS ESPECITICOS. ...c.eiveiteiiieiiiie ittt 12
SIMETODOLOGIA. ...t bbbttt bbbt bbbttt be e nnes 13
4 REFERENCIAL TEORICO......cooiiiieieieeeseeteseeises st senes s sses s s sesss s s snan s 13
4.1 Mel de @belna JALA..........coveieieieeie ettt 14
4.1.0 ADEING JALAT......c et 14
4.1.2 BeNefiCios FItOtEIAPICOS. ......cuveeeieieie ittt 15
4.1.3 CONCEILO O MEL......oiiiiiiec ettt 16
O O - NS o= Uot- Lo SRS 18
A O] T 001 [o%: Lo PRSPPI 18
4.3 Perfil nutricional do mel de abelha Jatai.............ccoeiiiiiiiiniie e, 19
CONSIDERAGOES FINAIS.......cooeeveeeeeetereeseeesses s sestsss s ses s ssss s s sssssesessssensanenson 22

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS . ... oot er e e es e ae e es e ee e 23



10

1 INTRODUCAO

O tema desta pesquisa € o valor nutricional do mel da abelha Jatai, do género
melipona, tendo uma particularidade no aroma e sabor especial, influenciadas, conforme a
florada consumida.

Devido as condicbes climaticas e floristicas no Brasil, as abelhas do género
meliponineas apresenta um potencial produtivo. Responsaveis pela reproducao de 40% a 90%
de vegetais dependentes da polinizacdo cruzada em florestas tropicais (LOPES et al., 2019).

As abelhas Jatai sdo de pequeno porte, tendo como produtividade 0,5 a 1,5 L de
mel/ano. O mel possui um aroma suave e levemente azedo. As abelhas Jatai ndo séo
agressivas, o0 que contribui para seu manejo (ESCOBAR; XAVIER, 2013).

O mel possui qualidade nutricional, como vitaminas, minerais e elevado valor
energético. A coloracdo mais escura apresenta uma taxa mais elevada em minerais e sabor e
aroma mais forte e com coloragdo mais clara, possui uma menor taxa de minerais e sabor e
aroma mais leve. Estando a composicdo quimica do mel relacionada ao tipo da planta, clima,
condicdes ambientais e espécies de abelhas (FREITAS et al, 2010).

Semelhantemente, Escobar e Xavier (2013) escrevem que o mel produzido pelas
abelhas do género melipona apresenta um alto valor nutricional, abundante em glicose, em
sua forma livre e sua consisténcia pode ser liquido, pastoso ou rigido. Além do mel, a Jatai
produz prépolis, cera e pélen de boa qualidade.

Devido as modificacBes fisicas, quimicas e propriedades organolépticas ap6s a
colheita, para garantir o produto de qualidade, deve-se controlar todas as etapas do
processamento do mel (FREITAS et al., 2010).

Como o mel de abelha é um produto alimenticio benéfico a salde, existe uma
preocupacdo por parte da fiscalizacdo, consumidores, comerciantes e produtores idoneos
referente a adulteracdo do produto. E, com vista a evitar fraudes, a fiscalizacdo verifica as
condic@es higiénico-sanitarias e realizam analises fisico-quimicas e microbioldgicas do mel
(RACOWSKI, 2009).

Com relagdo a legislagdo, Franco e Landgraf (2008) esclarecem que as analises
microbiologicas fornecem informacgfes, como episodio de contagio de origem fecal, da
possivel presenca de patdgenos e do potencial de deterioracdo de um alimento, além de
indicar as condicBes sanitérias insatisfatorias durante o processamento, producdo ou

armazenamento.
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Entretanto, para Pires et al., (2013), a legislacdo (BRASIL, 2000), que trata do
Regulamento técnico de identidade e qualidade do mel, contempla as caracteristicas
microbiologicas aceitaveis para o produto referente aos bolores e leveduras. Sendo pertinente
considerar também os valores de referéncia estabelecidos pela Resolucdo da Diretoria
Colegiada - RDC 12 (BRASIL, 2001) sobre padrGes microbiolégicos para alimentos que
contemplam a técnica do nimero mais provavel (NMP) de coliformes a 45 °C e a verificacdo
da presenca de Salmonella sp. por tratar de um produto consumido também criancas, idosos,
gestantes e doentes.

Contribuindo ainda mais, Freitas et al., (2010) escrevem que o mel de abelha Jatai
apresenta como caracteristica marcante a dgua, que aumenta a possibilidade de multiplicacdo
dos microrganismos presentes, principalmente leveduras e bolores, responsaveis pela
fermentacdo e consequente deterioracdo, alterando as caracteristicas organolépticas e
quimicas do produto. Sendo pertinente ado¢do de métodos de manejo, colheita adequada para
0 beneficiamento do mel-

Conforme apontamentos dos autores, dentre eles Freitas et al., (2010), Franco e
Landgraf (2008), Racowski (2009), o controle de qualidade da producdo do mel é essencial
para manter sua propriedade, devendo considerar um local com 6timas condigdes higiénico-
sanitarias, bem como a higiene no manejo e extracdo do mel.

Um dos beneficios do mel da abelha Jatai apresentados no estudo de Escobar e Xavier
(2013) indicam o aumento de resisténcia do organismo, trata do atraso de crescimento, do
intestino preso e infecgdes intestinais. Além disso, apresenta como favoravel para individuos
com depressdo e insOnia. Possui efeito antibacteriano, sendo consumido no combate a
resfriado e infeccOes oftalmoldgicas.

Em Freitas et al., (2010) apresentam que o mel de jatai contém substancias capazes de
substituir antibioticos. Sendo indicado como descongestionante das vias aéreas nasais,
desentupimento dos brénquios, bronquiolos. Sendo um excelente complemento alimentar,
devido as proteinas, lipidios, vitaminas e sais minerais.

Diante do exposto, a questdo que norteou a pesquisa envolve: quais os beneficios
nutricionais do mel de abelha nativa Jatai?

Assim, justifica a relevancia de abordar este assunto, para ampliar informacgdes a
respeito dos beneficios nutricionais do mel de abelha Jatai, conforme dados teoricos, devido

as proteinas, lipidios, vitaminas e sais minerais em sua composi¢ao.



2 OBJETIVOS
2.1 Objetivo geral

v Apresentar os beneficios do mel de abelha nativa.

2.2 Objetivos especificos
v" Conceituar mel de abelha;
v" Descrever as caracteristicas do mel de abelha Jatai;

v Destacar o perfil nutricional do mel de abelha Jatai.

12
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3 METODOLOGIA

Trata-se de uma pesquisa de revisdo de bibliografia, nas bases de dados do Google
académico e Scielo. Para selecdo dos arquivos foi utilizado os unitermos: nutricdo, valor
nutricional do mel, caracteristicas fisioquimica.

Como procedimento metodoldgico, selecdo do material que trata o tema em quest&o,
leitura e interpretacdo do texto, resumo critico e elaboracéo da redacdo da pesquisa.
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4 REFERENCIAL TEORICO

4.1 MEL DE ABELHA JATAI

Para melhor compreensdo da pesquisa, em primeiro momento, apresenta conceito do

mel de abelha Jatai, sua classificacdo e composicao.

4.1.1 Abelha Jatai

As abelhas Jatai sdo de pequeno porte, e 0 mel produzido por elas sdo de qualidade,
com espessura fina, suave, levemente azedo, o que diferencia dos outros méis. Porém, sua
producdo € menor, quando comparado com outras espécies, com produtividades de 0,5 a 1,5
de mel/ano (FIANCO et al., 2013).

Seu habitat é naturalmente os estados do Amazonas, Amap4a, Bahia, Ceara, Espirito
Santo, Goias, Maranhdo, Minas Gerais, Mato Grosso, Para, Paraiba, Rio de Janeiro,
Rondbnia, Rio Grande do Sul, Santa Catarina e Sdo Paulo (RACOWSKI et al., 2009).

A facilidade de encontrar abelhas jatai esta na capacidade de construirem seus ninhos
em ocos e cavidades que vai desde troncos de arvores até paredes de tijolos. A entrada do
ninho conta um orificio de cera pelo qual as abelhas entram e saem, constituindo uma
estratégia de defesa das abelhas, sendo o mel destas um dos mais apreciados (ROSA, 2014).

As abelhas sem ferrdo sdo responsaveis por 38% da polinizacdo das plantas floriferas
nas regides tropicais e, por tradicdo, nas regifes onde encontram essas abelhas, além do valor
nutritivo agregado ao mel, ha também crencas do valor terapéutico e medicinais (ESCOBAR,;
XAVIER, 2013).

A abelha Jatai possui cor amarelo-ouro e no aparelho coletor, onde o pdlen €
recolhido, possui cor preta. Ndo € uma abelha agressiva, e quando sente ameaca, gruda
cerume nos intrusos ou os afeta com pequenos beliscdes, ndo oferecendo riscos de ataques
(ANACLETO, et al., 2009).

O ninho construido pela Jatai possui formato de disco e a cera e resina separa 0 ninho
como uma tela protetora, tanto na parte superior quanto na inferior do nucleo, conhecida esta
mistura como batume (FIANCO et al., 2013).

A construcdo dos favos ocorre em camadas sobrepostas e no sentido horizontal.

Quando as ultimas células ainda estdo com ovos na parte superior, as que estdo na parte
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inferior arrebentam-se para conviver com as demais, tendo-se, assim, uma sequéncia de
reproducdo (ANACLETO, et al., 2009).

Na entrada do ninho é construido um tubo de cera, o qual é fechado durante a noite,
deixando-se pequenos orificios, como uma espécie de teia, a fim de permitir o arejamento
interno (RACOWSKI et al., 2009).

O mel da Jatai, além de saboroso e suave, € bastante procurado por suas propriedades
medicinais e fitoterdpicas, sendo utilizado como anti-inflamatorio e fortificante (ROSA,
2014).

4.1.2 Beneficios fitoterapicos

O termo fitoterapia é dado a terapéutica que utiliza os medicamentos cujos
constituintes ativos sdo plantas ou derivados vegetais e que possuem sua origem no
conhecimento e uso popular. No Brasil, a construcdo desta terapia surgiu da articulagdo dos
conhecimentos dos indigenas, jesuitas e fazendeiros e com a composicdo destes
conhecimentos ocorreu a diversidade de saberes sobre plantas e seus aspectos medicinais
(NICOLETT!I et al., 2007).

Na atualidade culmina em uma categoria de tratamento com seguranca, qualidade e
eficiéncia. Dada a sua importancia, a fitoterapia atualmente é reconhecida pela Organizacao
Mundial da Saude (OMS), sugerindo uma alternativa viavel para o tratamento de diversas
enfermidades pelas populacbes dos paises em desenvolvimento, ja que seu custo é reduzido
(BRASIL, 2006).

A implantacdo de Politicas de Plantas Medicinais e Fitoterapicas pelo Ministério da
Saude (BRASIL, 2006), com diretrizes e regulamentac@es, trouxe o incentivo necessario ao
desenvolvimento e pesquisa de novas plantas medicinais e medicamentos fitoterapicos, sendo
estas priorizadas e tendo foco na nossa biodiversidade.

Os beneficios fitoterapicos do mel de abelha Jatai sdo indicados para amenizar as
insuficiéncias alimentares eventuais em aminoacidos, sais minerais, vitaminas, facilitar a
assimilacdo e digestdo de outros alimentos, reforcarem o organismo o cansaco fisico e
intelectual, em ocasido de atividades intensas (BORSATO; CRUZ; ALMEIDA, 2009).

Em individuos com problemas de anemias, é recomendado o mel com coloragdo mais
escura. J& para pessoas com processo de infec¢do, como ocular, laringe, faringe, € indicado o

favo de mel. Para conjuntivite, pomada & base de mel e para infeccdo dos brénquios, tosse de
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origens diversas, uma colher de sopa de mel diariamente, ameniza a tosse (TOMAZZONI,
NEGRELLE; CENTA, 2006).

Sento também aplicado nas feridas infeccionadas, Ulceras e queimaduras para
cicatrizacdo, pois possui atividade antimicrobiana, atua como antiinflamatorio e pode ser
utilizado topicamente em feridas e queimaduras, atuando na cicatrizacdo das mesmas. Desta
forma algumas formas farmacéuticas de mel ja sdo utilizadas como produto fitoterapico para o
tratamento de feridas (MACEDO, 2007).

Nos problemas de ordem urinaria, 0 mel é indicado por favorecer a a diurese, nefrites
agudas, cistites e outras. Em individuos que apresentam nervosismo, insénia, depressao e
tensdo devido a hipoglicemia. Como pontuado, o mel é utilizado como um produto
fitoterapico, atendendo varias demandas de saude (TOMAZZONI; NEGRELLE; CENTA,
2006).

O mel destaca como uma fonte alimentar que além de saudavel apresenta beneficios
para a satde, um produto natural com propriedades fitoterapicas. Com relacdo as propriedades
antioxidantes do mel, com atividade antimicrobiana auxilia na protecdo de diversas doencas
Para tal, o mel quanto mais teor fenolico e quantidade de flavonoides possuir maior sera a
atividade antimicrobiana do mel (FIANCO et al., 2013).

As substéncias fendlicas e flavondides presentes no mel, séo conhecidas por apresentar
propriedades farmacoldgicas, em virtude de sua acdo sobre numerosos processos fisioldgicos
no corpo, podendo beneficiar o coracdo, veias, figado, sistema imunoldgico, rins, musculatura
e sistema nervoso, assim das varias propriedades terapéuticas destas substancias podem ser
citadas os efeitos antioxidantes, antimicrobianas, antialérgicos, antiinflamatérios dentre

outros.

4.1.3 Conceito do mel

O mel de abelha é uma substancia natural desenvolvida pelas abelhas a partir do nectar
das flores ou pela saida de liquidos orgéanicos, através das paredes e membranas celulares das
plantas, coletadas e transformadas através da evaporagdo da &gua e da adigcdo de enzimas
(FERREIRA, 2016).

Sendo da mesma opinido, Rosa (2014) diz que o mel é um produto natural e apresenta
uma importante fonte energética para a dieta humana, devido ao seu alto teor caldrico e com

relacdo ao desenvolvimento do mel, a partir do néctar ou dos liquidos orgénicos, acrescenta
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que “[...] as abelhas recolhem, transformam, combinam com substancias especificas proprias,
armazenam e deixam maturar nos favos da colméia” (p.11).

Ainda referenciando Rosa (2014), as abelhas também utilizam o mel, alimentando-se e
armazenam nos favos uma quantidade estimavel para munir a colméia, em caso de periodo de
escassez.

Possui sabor variado e os acidos orgénicos contribuem substancialmente para o sabor
caracteristico de mel, como afirma Ferreira (2016, p.9). “[...] acidos butirico, acético, férmico,
latico, succinico, fdlico, malico, citrico e glucdnico, sendo os dois Gltimos os principais
acidos”.

O mel é um alimento rico em energia e inimeras outras substancias que contribuem
para o equilibrio dos processos biologicos do corpo. No entendimento de Ferreira (2016,
p.10),

A enzima glicose-oxidase, excretada pelas abelhas, é a responsavel pela conversao
da glicose, na presenca de &gua e oxigénio, em &cido glucbnico e perdxido de
hidrogénio, ambos considerados fortes agentes antioxidantes que atacam o
envoltorio dos micro-organismos, preservando e mantendo a esterilidade do mel
durante a maturacéo.

Para a autora, 0 mel por constituir uma solucdo supersaturada de agucares possui uma
baixa atividade de agua, assim, ndo oferece condi¢cdes favoraveis para o crescimento de
bactérias. Além disso, a acidificacdo natural do meio pode inibir o desenvolvimento de muitos
patdgenos.

O mel produzido pelas abelhas sem ferrdo, além do valor nutricional e energético,
também apresenta beneficios medicinais, com elevado valor antibacteriana e antioxidante.
Além disso, a abelha sem ferrdo Tetragonisca angustula ou Jatai exerce contribuicdo ao
equilibrio ecoldgico, como agente polinizador (ROSA, 2014).

Escobar e Xavier (2013) acrescentam os beneficios medicinais do mel de abelha Jatati,
proporciona acdo de aumento na resisténcia do organismo, acdo febrifuga, acdo sedativa, acao
antisséptico, digestivo, laxativo e diurético. Além de ser um alimento rico em nutrientes,
acucares, minerais, acidos organicos, proteinas e vitaminas.

Com relagdo ao aroma, composicdo quimica, propriedades fitoterapicas, ainda
referenciando Escobar e Xavier (2013), esta relacionado diretamente com a fonte de nectar
que o originou, com a espécie de abelha que o produziu, com as zonas geogréaficas e

condic@es climaticas.
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4.1.4 Classificacdo

O mel pode ser classificado quanto a sua origem em mel floral e mel de

melato. Como esclarece Rosa (2014, p.11-12),

O mel floral é obtido dos néctares das flores, sendo subdividido em mel unifloral ou
monofloral (produzidos a partir de néctares de flores de uma mesma familia, género
ou espécie e assim possuindo caracteristicas sensoriais, fisico-quimicas e
microscopicas proprias) ou mel multifloral ou polifloral. O mel de melato é formado
principalmente a partir de secrecBes de partes vivas das plantas ou de excrecdes de
insetos sugadores de plantas que se encontram sobre elas.

Da mesma forma, Escobar e Xavier (2013) classificam o mel de melato, obtido pelas
excrecOes de insetos ou provenientes de partes vivas das plantas. J& o mel obtido do néctar das
plantas é classificado como mel de néctar ou mel de flores.

H& também o mel em favos, mel com pedacos de favos, mel escorrido, obtido por
escorrimento de favos desoperculados que ndo contenha criagcdo, mel centrifugado, obtido por
centrifugacdo de favos, mel prensado, obtido por compressdo de favos, estes se aquecidos, no
maximo de 45°C (ESCOBAR; XAVIER, 2013).

Também classifica o mel obtido por um processo de eliminacdo de matérias organicas
ou inorganicas estranhas a sua composicao que retire uma parte importante do polen, o mel
filtrado. Quando o néctar é predominantemente originario de uma Unica fonte flora, possui a
classificacdo de mel monofloral e, quando o néctar recolhido é predominantemente originario
de mais de uma fonte floral, mel multifloral (LOPES et al., 2019).

De acordo com Ferreira (2016), a classificagdo do mel possui duas categorias, 0 verde
e 0 maduro. O primeiro devido ao excesso de agua, que ainda nao recebeu suficiente inversao

de acucares por acdo das enzimas. Ja 0 mel maduro, apresenta denso.

4.2 COMPOSICAO

O mel é composto, em sua maior parte, por agua e carboidratos, principalmente
glicose e frutose, além de minerais, como calcio, cobre, ferro, magnésio, fésforo, potassio e
outros, proteinas, aminoacidos, vitaminas, flavondides, pigmentos e um grande numero de
acidos organicos (FERREIRA, 2016).

Sendo o mel uma mistura concentrada de acgucares, &cidos organicos, enzimas,
vitaminas, acetilcolina, flavonoides, minerais e um grande nidmero de compostos organicos

que colaboram para sua cor, odor e sabor. A sua composi¢do quimica varia em funcéo de
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fatores como a espécie boténica, tipo de solo, espécie da abelha, estado fisioldgico da colbnia,
estado de maturacdo do mel e condi¢des climéaticas (ROSA, 2014).

Escobar e Xavier (2013, p.164) esclarecem com relacdo a composicdo do mel,
“Quimicamente o mel é composto por acgucares (70-80%), com predominancia de glicose e
frutose, dgua (10-20%) e outros constituintes em propor¢Ges minimas como sais minerais,
acidos organicos, vitaminas, compostos fenolicos, proteinas e aminoacidos livres”.

A umidade é o segundo componente em quantidade no mel, geralmente com variagao
entre 15% a 21% dependendo do clima, origem da planta e colheita. Além disso, a cor do mel
possui relacdo com a origem floral, fatores climéticos, processamento e armazenamento
(ANACLETO et al., 2009).

A umidade em méis esta diretamente relacionada a sua origem. Varios trabalhos que
vém sendo realizados mostram que os méis provenientes de meliponideos apresentam elevado
teor de umidade (FREITAS et al., 2010).

De acordo com Ferreira (2016), conteldos elevados de &gua acarretam em
dificuldades na preservacdo e armazenamento do produto. Este fator é preponderante para a
estabilidade do mel prevenindo a sua fermentacdo e granulacdo durante o armazenamento.
Meis com elevados teores de umidade sdo fermentados com maior facilidade pelos
microrganismos osmofilicos presentes nos corpos das abelhas, no néctar, no solo, nas areas de
extracdo e armazenamento.

Ja o Hidroximetilfurfural (HMF) formado devido a reacdo de certos agucares com
acidos, é utilizado como um indicador de qualidade do mel, ja que este em numero elevado
representa uma queda de seu valor nutricional e a proteina esta em pequena quantidade no mel
(ROSA, 2014).

Assim, devido ao mel de abelha ser um produto alimenticio de valor nutricional,
benéfico a salde, a qualidade e composicdo fisico-quimica é importante e depende de varios

fatores, como a flora, condicGes climéticas e de manejo.
4.3 PERFIL NUTRICIONAL DO MEL DE ABELHA JATAI
O mel se apresenta como um alimento complexo tanto no aspecto bioldgico

e analitico, pois sua composicdo quimica varia em relacdo a sua origem floral e

geogréfica, das condigdes climéticas, espécie de abelha e manejo do apicultor (ROSA, 2014).
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O mel possui dois componentes principais, glucose e frutose, além da agua e outros
acucares como a sacarose, maltose, além de vitaminas, &cidos orgénicos e enzimas
(ANACLETO et al., 2009).

Freitas et al., (2010) complementam que o mel de abelha possui ma suspenséo viscosa
muito doce, sendo utilizado como fonte energética. Por ser um alimento
de alto valor nutritivo apresenta beneficios em fadigas fisicas e mentais, no tratamento de
tosse e como agente topico apresenta atividade antimicrobiana, oferece resisténcia
imunoldgica e possui efeito antioxidante.

Segundo Anacleto et al., (2009), os acUcares, juntamente com a agua, S&o 0s principais
componentes do mel, onde os monossacarideos, frutose e glicose, representam 80% e 0s
dissacarideos, sacarose e maltose, apenas 10% da quantidade total.

Além disso, de acordo com Escobar e Xavier (2013), quando o mel é comparado ao
acucar comum refinado a cana-de-agucar, o mel traz algumas vantagens, ja que além de sua
rica composicao, ele transforma os agucares compostos em agucares simples, possibilitando
imediata absorcdo pelo organismo passando seus componentes diretos para o sangue.

Devido a sua riqueza em acucares, o0 mel € um alimento com alto valor energético. A
composi¢cdo do mel depende da composicdo do néctar da espécie vegetal produtora e da
espécie de abelha que o produz, conferindo-lhe caracteristicas especificas (ANACLETO et
al., 2009).

O monossacarideo frutose normalmente apresenta-se em maior quantidade no mel e é
um dos principais responsaveis pela docura e pela alta higroscopicidade do mel de jatai, ja a
glicose apresenta pouca solubilidade e determina a tendéncia a cristalizacdo (ESCOBAR,;
XAVIER, 2013).

De acordo com Ferreira (2016), o potassio é o mais abundante dos minerais presentes
no mel, podendo ser encontrado minerais como calcio, cobre, ferro, manganés e fosforo, que
sd0 essenciais para 0 organismo e sua inclusdo na dieta diaria ajudaria a eliminar uma possivel
deficiéncia dos mesmaos.

O mel é um produto natural e saudavel, que contém propriedades medicinais e
atividade antimicrobiana, que esta relacionada com fatores fisicos como osmolaridade e
quimicos como concentracdo de peroxido de hidrogénio, pH, compostos fendlicos, acidos
organicos e enzima glicose-oxidase. Estes compostos atuam como uma barreira ao

desenvolvimento dos microrganismos (FERREIRA, 2016).
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O mel, além de ser adocante natural e fonte de energia, apresenta efeitos
imunolégicos, antibacteriano, antiinflamatério, analgésico, sedativo, expectorante e
hiposensibilizador (ROSA, 2014).

Semelhantemente, Ferreira (2016) destaca que o valor nutricional do mel de abelha
Jatai, considerando as proteinas, lipidios, vitaminas e sais minerais em sua composi¢do. Além
disso, o conhecimento da composicdo quimica de nutrientes em alimentos é de fundamental
importancia para o estabelecimento de dietas adequadas aos individuos.

Conforme Anacleto et al., (2009), a producdo do mel é a partir do néctar e outras
exsudacgdes naturais das plantas que sdo coletadas, processadas e armazenadas pelas abelhas.
O pdlen é o elemento masculino da flor, sendo utilizado como alimentacéo natural, como um
suplemento da dieta humana, devido a riqueza em relacdo a proteinas, lipidios, vitaminas e

sais minerais.
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CONSIDERACOES FINAIS

A Nutricdo é uma ciéncia que estuda os alimentos e sua relacdo com o ser humano,
isso inclui que cada nutriente tem seu papel no funcionamento e na manutencdo do corpo,
sendo as suas necessidades diferenciadas para cada individuo.

Além disso, a Nutricdo abrange os habitos alimentares, a cultura na qual o sujeito esta
inserido. Neste contexto, encontra-se 0 mel, considerado alimento natural, produto alimenticio
de grande valor nutritivo e de alta aceitabilidade, apresentando beneficios a salude e seu sabor
e coloracdo é variavel, dependendo da flora visitada pelas abelhas. E 0 mel das abelhas Jatai
possui baixo teor de agUcar, o que apresenta maior beneficio. Apresenta uma concentragdo de
levulose, mais doce que a sacarose.

Como apresentado no decorrer do trabalho, o mel apresenta diversos beneficios ao ser
humano, uma rica fonte de energia, sendo utilizado também na fitoterapia. Com relacdo ao
mel das abelhas Jatai, sem ferrdo, é considerado um alimento nutritivo e saudavel.

Com vista a incorporar conhecimentos acerca das caracteristicas gerais do produto,
recomenda-se novos estudos que venham contribuir para caracterizar os produtos das abelhas

sem ferrdo, confirmando seu valor nutritivo e saudavel.
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