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RESUMO

A variedade de méis existentes no mercado ocorre, principalmente,
devido a diversidade de plantas polinizadas pelas abelhas, o que resulta
em produtos com caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais distintas.
Além disso, a meliponicultura tem ganhado destaque nos ultimos anos, e
com isso os méis produzidos pelas abelhas sem ferrdo (ASF) estdo se
tornando cada vez mais populares. O nimero de estudos relacionados a
composicao quimica do mel de abelhas Apis mellifera é maior quando
comparado aos méis de ASF, uma vez que as pesquisas sobre os méis
produzidos pelas abelhas nativas ainda sao recentes. Dentre esses
estudos, a determinacao de acidos organicos alifaticos (AOA) presentes
em méis ainda é escassa, sendo que no Brasil ndo ha estudos publicados
até o momento sobre tais compostos em méis de ASF. A presenca de AOA
em méis estd diretamente relacionada com a estabilidade, conservacéao e
propriedades quimicas e sensoriais deste produto. Além disso, os AOA
apresentam alto potencial para serem explorados em estudos de
adulteracdo de mel e como marcadores de autenticidade de méis
especificos. Nesse sentido, este estudo exploratério teve como objetivo
determinar 14 AOA (maleico, malbnico, fumarico, tartarico, férmico,
citrico, malico, glicélico, latico, gluconico, succinico, glutarico, acético e
propidnico) em meéis produzidos por diferentes espécies de abelhas
provenientes de Santo Amaro da Imperatriz e Santa Rosa de Lima, Santa
Catarina. A andlise foi realizada em eletroforese capilar em seis amostras
(n=2, mel de Apis mellifera; n=2, mel de Melipona quadrifasciata;, e n=2,
mel de Scaptotrigona bipunctata.). 0Os resultados obtidos foram
submetidos a anélise de variancia (ANOVA) pelo Teste de Tukey e a
andlise de componentes principais (PCA) a fim de verificar possivel
correlacdo entre os dados. Dentre os AOA analisados, somente o acido
malonico ndo foi identificado em nenhuma das amostras, enquanto o
acido glutarico foi somente verificado em wuma amostra de M.
quadrifasciata abaixo do limite de quantificacao. Ja os AOA predominantes
nas amostras analisadas foram os acidos glucénico (1494 a 6981 mg kg
1), 1atico (113.0 a 1893 mg kg!) e acético (10.60 a 1819 mg kg!), sendo
gue o &cido glucbénico apresentou maiores concentracdées nas amostras de
mel Apis enquanto o acido acético foi majoritdrio nas amostras de mel
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ASF, apresentando teores que variaram de 13 a 170 vezes mais altos que
nas amostras de mel de Apis. O acido latico também foi verificado em
maiores concentracdes em méis de ASF, entretanto as amostras de méis
de S. bipunctata apresentaram teores até 5 vezes mais elevados que os
méis de M. quadrifasciata. Através de andlise quimiométrica (PCA)
realizada nao foi possivel encontrar correlacdes entre os AOA e a origem
botanica dos méis. Desse modo, é possivel concluir que as amostras
apresentaram uma grande variabilidade em relacao a presenca e os
teores de AOA. Apesar dos resultados sugerirem que ha a possibilidade
dos meéis de ASF se diferenciarem dos méis de Apis devido,
principalmente, ao elevado teor de acido acético, mais estudos precisam
ser conduzidos utilizando um ndmero maior de amostras a fim de
confirmar tal hipétese.
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