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RESUMO

A meliponicultura é uma atividade que complementa a renda familiar de comunidades
tradicionais do oeste do Para, além disso, 0 mel de abelhas sem ferrdo nativas da regido
amazonica tem alto valor nutritivo e € usado na medicina tradicional pela populacéo local. Esse
estudo avaliou a constituicdo melissopalinolégica e a qualidade fisico-quimica do mel da abelha
Melipona (Michmelia) paraensis Ducke (Jandaira) proveniente da cidade de Mojui dos Campos
na regido oeste do Pard. As propriedades fisico-quimicas analisadas foram a acidez, cinzas,
umidade, pH, solidos insolUveis e agucares redutores. Apenas os resultados observados para
acucares redutores e solidos insoltveis foram divergentes da legislacdo Brasileira vigente e 0s
resultados da composicao melissopalinologica classificaram o mel analisado com heterofloral,
com a presenca de grdos de pélen de 9 familias boténicas, sendo a familia Fabaceae a fonte de
polen dominante utilizada por esta abelha nativa. O mel das abelhas sem ferrdo nativas da
Amazodnia apresenta caracteristicas Unicas e precisa de mais estudos sobre suas propriedades
bioldgicas, além disso, precisam ser criados regulamentacdes sanitarias especificas para
garantir uma melhor utilizacdo comercial deste produto, agregar valor a meliponicultura local
e contribuir para o desenvolvimento sustentavel da regido.

Palavra-chave: Melipona. Fabaceae. Polen. Abelha sem ferrdo. Amazonia.



ABSTRACT

Meliponiculture is a complementary activity for family income of Para western traditional
communities, in addition, the native stingless bees honey from Amazon region has high
nutritional value and is used in traditional medicine by local population. This study evaluated
the melissopalinological constitution and the physicochemical quality of Melipona (Michmelia)
paraensis Ducke (Jandaira) honey from Mojui dos Campos city into west region of Para. Only
observed results for reducing sugars and insoluble solids differed from current Brazilian
legislation and results to melissopalinological composition classified the analyzed honey like
heterofloral type, with presence of pollen grains from 9 botanical families, being Fabaceae
family the source of dominant pollen used by these native bees. Honey from Amazon native
stingless bees has unique characteristics and needs more investigations about its biological
proprieties, besides that, specific health regulations should be created to ensure a better
commercial utilization for this product, add value for local meliponiculture and contribute for
regional sustainable development.

Keywords: Melipona. Fabaceae. Pollen. Stingless bee. Amazon.
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INTRODUCAO

As abelhas sdo insetos economicamente importantes pelos produtos derivados de seu
manejo como mel, polen, prdpolis e geleia real, além da exploracdo comercial de sua fungéo
ecologica como polinizadoras (SILVA et al., 2014). As abelhas sem ferrdo, conhecidas em
muitas regibes do Brasil como abelhas indigenas, sdo reconhecidas por serem insetos robustos,
pequenos e com ferrdo atrofiado (AGUIAR et al., 2016).

No Brasil, dados mostram a existéncia de mais de 300 espécies de abelhas sem ferrdo,
onde muitas sdo espécies raras encontradas principalmente nas regifes norte e nordeste
(SANTISTEBAN et al., 2019). O género Melipona ganha destaque no Brasil por possuir
grande diversidade de espécies, dentre as quais, uma das mais conhecidas é a Melipona
(Michmelia) paraensis Ducke, conhecida popularmente como Jandaira, espécie muito presente
na regido Nordeste e muito importante para a economia familiar das comunidades locais, pois
apresentam boa producéo de mel e um manejo simples e de baixo custo (SILVA et al., 2014;
SILVA et al., 2019)

Embora sejam poucos os que se dedicam comercialmente a meliponicultura no Brasil,
0 manejo dessas abelhas ainda € uma pratica corrente entre os povos indigenas, comunidades
tradicionais e camponesas, em particular no interior das regides Norte e Nordeste, no entanto,
ainda sé@o incipientes os investimentos direcionados para a meliponicultura no estado do
Para(LOPES et al.,2005) relataram o manejo de 23 espécies de abelhas sem-ferrdo com
producdo média de mel variando de 0,5 a 5,0 quilogramas por ninho por ano, realidade que vem
se mantendo de modo artesanal no decorrer dos anos e que ainda hoje contribui com parte
significativa da renda de familias que dependem de atividades de agricultura familiar no estado
do Para.

Assim como na apicultura, a meliponicultura tem o mel como principal produto de
exploracdo e o interesse por esse produto tem apresentado uma demanda crescente nos ultimos
anos, gracas as suas caracteristicas sensoriais peculiares e bem aceitas na gastronomia,
associadas ao crescimento da procura por produtos alimenticios naturais e organicos com
potencial benéfico a saude, e ainda, por sua possivel aplicacdo em produtos da inddstria
farmacéutica e de alimentos (DA SILVA et al., 2013; SILVA et al., 2013; VIT et al., 2013).

Os méis de abelhas sem ferrdo séo vistos ndo somente como alimento, mas também
como um produto popularmente empregado no combate a diversos processos patolégicos como
doencas respiratorias, infeccdes, inflamacGes, disturbios digestivos e para o uso topico em
patologias dermatoldgicas (, VIT et al., 2004; RAMON-SIERRA et al., 2015; VIT et al., 2016)

A composicdo do mel pode variar de acordo com as caracteristicas genéticas das
espécies de abelhas, condigdes ambientais, tipos de fontes vegetais de néctar e com as técnicas
de processamento do mel, fatores que interferem diretamente nas suas caracteristicas fisico-
quimicas. O crescente interesse pelo mel produzido por abelhas nativas sem ferrdo também esta
associado aos constituintes quimicos bioativos presentes na sua composicao e responsaveis por
atividades biol6gicas como antisséptica, antimicrobiana, anticancer, anti-inflamatéria e
propriedade cicatrizante (ALVAREZ-SUAREZ et al., 2012; SILVA et al., 2006, 2013; VIT,;
TOMAS-BARBERAN, 1998).

De um modo geral, 0 mel de abelhas sem ferrdo apresenta baixa viscosidade, menor teor
de acucar e maior acidez quando comparado ao mel de Apis melifera, além de apresentar sabor
diferenciado e muito apreciado em todo o territério nacional, porém, existem diversos
compostos bioativos presentes no mel das abelhas sem ferrdo nativas e endémicas da Amazonia
Paraense que ainda ndo foram estudados em relacdo as suas propriedades bioldgicas,
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nutricionais e nem tiveram suas fontes vegetais de alimento identificadas (SANTISTEBAN et
al, 2019). Neste contexto, o presente trabalho tem por objetivo determinar as propriedades
fisico-quimicas e a constituicdo melissopalinolégica do mel de Melipona (Michmelia)
paraensis Ducke nativa da regido oeste do Para.

METODOLOGIA

Coleta das amostras

As amostras de mel de Melipona (Michmelia) paraensis Ducke foram coletadas em uma
propriedade privada no municipio de Mojui dos Campos - PA, onde os produtos de
Meliponideos sdo tradicionalmente usados para fins alimentares e terapéuticos pela
comunidade local. A espécie da abelha foi identificada de acordo com a chave de identificacao
para as espécies de Meliponini desenvolvida pelo Instituto de Desenvolvimento Sustentavel
Mamiraua e as amostras de mel foram higienicamente coletadas, envasadas em frascos de vidro
estéreis e armazenadas adequadamente ao abrigo de luz, do calor e da umidade (OLIVEIRA et
al., 2013).

Analises fisico-quimicas

As analises fisico-quimicas do mel foram realizadas em triplicata e desenvolvidas de
acordo como preconizado pelo Instituto Adolfo Lutz (2008) para as analises de cinzas, umidade,
solidos insollveis, agUcares redutores e acidez total.

Umidade

A umidade foi determinada pelo método refratométrico de Chataway como descrito pelo
IAL (2008). A amostra foi adicionada no refratbmetro de Abbé a 20 °C e o indice de refracéo
foi determinado por leitura direta. Em seguida os resultados foram convertidos em teor de
umidade e expresso em gramas (g) de umidade por 100 g de amostra.

Cinzas

O conteudo de cinzas foi obtido pelo método gravimétrico por calcinacdo de 4 g de
amostra, em cadinho previamente tarado, em mufla a 550 °C durante 5 horas ou até obtencao
de um residuo de cor branca. O resultado foi calculado por gravimetria e expresso em gramas
de cinzas por 100 g de amostra in natura.

Sélidos insolaveis

Para determinagdo dos sélidos insolaveis, em um becker de vidro de 50 ml foram
pesados 20 g de amostra adicionadas de agua destilada a 80 °C para homogeneizacéo e lavagem.
Em seguida a solucdo foi filtrada a vacuo em funil de buchner com papel de filtro qualitativo.
Apos a filtragdo os papeis de filtro, previamente tarados e pesados, foram secados em estufa a
135 °C até peso constante. O resultado foi obtido por gravimetria e expresso em gramas de
solidos insolUveis em agua por 100 g de amostra in natura.

Acidez livre, lactbnica e total

A acidez total foi determinada atraves da soma da acidez livre com a acidez lactonica.
A acidez livre foi medida por titulacdo potenciométrica de 10 g da amostra dissolvida em 75
mL de &gua destilada em erlenmeyer, contra uma solucdo de NaOH 0,05 M até pH 8,5 a
temperatura ambiente. A acidez lactdnica foi quantificada a partir da adi¢do nesta solugéo de
10 mL de hidréxido de sddio e posterior titulagdo com acido cloridrico a 0,05 M até pH 8,5. O
resultado da acidez total em milequivalentes por quilograma de amostra foi obtido pela soma
da acidez livre coma acidez lactonica, calculadas em miliequivalente por kg.
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Acucares redutores

A determinacdo dos acucares redutores foi realizada pelo método de Lane & Eynon
(1923). A solucéo de Fehling foi preparada a partir de duas solugdes: A solucdo A, onde foram
dissolvidos 69,28 g de CuSO4.5H>0 com agua destilada em um baldo volumétricode 1 L; e a
solucdo B onde foram dissolvas 346 g de KNa(C4sH106).4H.O e 100 g de NaOH com agua
destilada em um baldo volumétrico de 1L. A solucdo de Fehling foi padronizada com uma
solucdo de glicose a 1,0 % p/v em agua. Para a reacdo foram transferidos para um erlenmeyer
de 250 mL, 5 mL da solugdo A e 5 mL da solucdo B de Fehling, e adicionados 50 mL de agua
destilada, aquecendo-se até a ebuli¢cdo. Em seguida 2 g da amostra foram homogeneizadas com
25 ml de agua destilada em um Becker e a solugéo foi transferida para uma bureta de 25 mL e
adicionada, gota a gota, sobre a solugdo de Fehling, em ebulicdo, agitando-se sempre até que a
solucdo virasse da cor azul para incolor e formado no fundo do erlenmeyer um residuo
avermelhado. Neste momento, foi adicionado 1 mL de solugéo de azul de metileno 0,2 % e a
titulacdo completada até a descoloracdo do indicador. O resultado foi calculado utilizando a
seguinte formula: (2 x 1000) / (P x V), onde P é a massa da amostra em gramas e V o volume
em mL da solucdo gasto na titulacdo, sendo o resultado expresso em gramas de acucares
redutores por 100 gramas da amostra.

Melissopalinologia

A anélise melissopalinoldgica foi baseada na metodologia descrita por Erdtman (1960)
com modificacdes de lwama e Melhem (1979), na qual 10 gramas da amostra de mel foram
solubilizados em 20 mL de &gua destilada, submetidos a centrifugacdo a 2000 rpm por 10
minutos com posterior descarte do sobrenadante e homogeneizac¢éo do sedimento com 10 mL
de &gua destilada para uma nova etapa de centrifugacdo, apds a qual, o sobrenadante foi
descartado e o sedimento foi submetido a lavagem com 5 ml de &cido acético glacial por no
méaximo 05 minutos, sendo o sobrenadante descartado e o sedimento novamente lavado com 10
mL de agua destilada e centrifugado. Apoés esta etapa o sedimento foi solubilizado em 10 mL
de solucdo de glicerina a 50%, deixado em repouso por 30 minutos e a solucéo foi submetida a
centrifugagéo por 05 minutos com posterior descarte do sobrenadante.

Para o estudo microscopico da constituicdo polinica do sedimento obtido da amostra de
mel nas etapas descritas anteriormente, as laminas foram montadas com gelatina glicerinada,
fixadas com parafina e analisadas em microscopio Optico. A frequéncia polinica foi
determinada apds a contagem de 300 graos de pdlen e a classificacdo dos tipos polinicos foi
baseada em proporcao relativa e descrita como: pdlen dominante (PD, >45%), pdlen acessorio
(PA, 16-45%), polen isolado importante (Pii, 3-15%) e polen isolado ocasional (Pio, <3%).
(Barth, 1989; Louveaux,1978). A identificagdo das familias botanicas foi baseada na plataforma
Rede de Catalogos Polinicos online (RCPol) e em catdlogos polinicos que auxiliaram na
comparacdo das caracteristicas morfolégicas dos pdlens encontrados na amostra de mel
analisada com os tipos polinicos ja catalogados em literatura (CARREIRA et al., 1996; YBERT
et al., 2012). (RCPol, 2020).

RESULTADOS E DISCUSSAO
Analises fisico-quimicas

Os resultados das andlises fisico-quimicas do mel da espécie Melipona (Michmelia)
paraensis Ducke encontrada na regido do oeste do Para estdo apresentados na Tabela 1.



Tabela 1: Propriedades fisico-quimicas do mel de Melipona (Michmelia) paraensis Ducke.
Table 1: Physicochemical properties of Melipona (Michmelia) paraensis Ducke honey.

Referéncias

Caracteristica Parametros Resultados .
Brasil (2011) Camargo et al. (2017)
. AR* (%) 62,36 £ 1,14  Minimo 65 Minimo 60

Maturidade 5 ~ P~

Umidade (%) 2453 +0,46  Méaximo 20 Méximo 40
Pureza SIT* (%) 0,76 £0,18 Maximo 0,1 Maéaximo 0,1

Cinzas (%) 0,04 Méaximo 0,6 Méaximo 0,6

pH 3,40+0,092 - 29a45
Deterioragdo  Acidez  livre

(MEQ.Kg™) 27,80 £4,03 Maximo 50 Maéaximo 50

*AR — Acucar Redutor; SIT — Sélidos Insoltveis em agua

* RS — Reductor Sugar; WIS - Water-insoluble solids

No mel, a umidade apresenta-se como um dos fatores que mais influéncia na qualidade
e na vida de prateleira do produto pois, quanto maior o teor de umidade, maior sera a sua
atividade de 4&gua, tornando o produto mais suscetivel ao crescimento microbiano
(MESQUITA, 2007). O alto teor de umidade, de acordo com Camargo et al. (2017), € uma das
principais caracteristicas fisico-quimica do mel de abelha sem ferréo, que o difere dos méis de
Apis mellifera, tornando-o menos viscoso e com uma cristalizagdo mais lenta. Segundo Gomes
et al., (2017) esse teor pode chegar a 30 % para as abelhas do género Melipona, o que esta de
acordo com o resultado obtido neste estudo para a espécie Melipona (Michmelia) paraensis
Ducke, que foi de 24,53 %, teor inferior ao reportado por Menezes (2018) para o mel de abelha
sem ferrdo de espécies do género Scaptotrigona (27,15 %) e para Tetragonisca angustula
(29,00 %). Quando comparado & Instrugdo Normativa n° 11, de 20 de outubro de 2000, do
Ministério da Agricultura Pecuéria e Abastecimento — MAPA, regulamento técnico de
identidade e qualidade do mel em vigor, o resultado obtido se encontra acima do limite
permitido, que é de no maximo 20 %, no entanto, este regulamento sanitario foi elaborado para
controle do mel de Apis mellifera. Segundo Alves et al. (2005), o mel de meliponineos apresenta
um maior teor de agua devido a baixa taxa de desidratacdo durante o processo de transformacao
do mel, o que o torna mais susceptivel a fermentacdo microbiana, sendo recomendado por
Camargo et al,. (2017) o processo de desidratacéo, afim de reduzir o teor de umidade e da
atividade de agua, e garantir uma maior conservacdo e manutencdo da qualidade do produto por
maior tempo.

A andlise de cinzas esta relacionada com a quantidade de minerais presentes no mel,
além de ser um parametro capaz de indicar possiveis adulteracGes, contaminagdes ou
irregularidades, como a nao realizacdo da etapa de filtracdo e decantacdo do mel no final do
procedimento de coleta, sendo indispensavel no controle de qualidade do produto (FINCO et
al., 2010). O teor de cinzas obtido foi de 0,04 %, resultado que estd em consonancia com a
legislacdo brasileira que estabelece que o teor maximo de cinzas permitido em meis € de 0,6 %
(BRASIL, 2000) e com Oliveira (2019) que encontrou quantidade de cinzas que variaram de
0,04 a 4,00 % para meis da abelha sem ferrdo Melipona scutellaris.

O mel da Melipona (Michmelia) paraensis Ducke apresentou 0,76 + 0,18 % de s6lidos
insollveis. Esse teor foi superior ao estabelecido por Camargo et al. (2017) para abelhas sem
ferrdo (0,1 %), bem como pela legislacéo brasileira para o mel de Apis mellifera (BRASIL,
2000) que é no maximo 0,1 % para o mel escorrido ou centrifugado e até 0,5 % para o0 mel
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prensado com venda direta ao publico. Ao comparar o resultado obtido com outro resultado de
abelha da mesma espécie, como reportados por Stramm (2011) que obteve 0,0032%, percebeu-
se que o mel analisado neste estudo pode ter sofrido extra¢des inadequadas ou pode néo ter
passado por filtragdo, condicfes de processamento comuns ao aproveitamento artesanal desse
tipo de mel e que reflete no aumento do teor de s6lidos insollveis, entretanto ndo foram
observados vestigios de material vegetal, inseto ou suas partes na inspecdo visual e
microscépica da amostra de mel analisada.

O pH ndo é um parametro mencionado na legislacdo, mas é um atributo que auxilia na
conservacao do mel, pois quanto menor o pH, menor é a probabilidade de desenvolvimento
microbiano no produto. Assim o mel apresentou média de pH de 3,4, se classificando como
alimento muito &cido (pH < 4,0) e estavel quanto ao crescimento bacteriano, ficando suscetivel
quase que exclusivamente ao crescimento de bolores e leveduras (JAY, 2009). Quanto a acidez
total, o resultado obtido estd em consonancia com a legislagdo brasileira vigente que impde 0
valor maximo de 50 mEq.kg?, indicando que o mel analisado ndo apresentou indicios de
fermentacdo. Comparando os resultados de pH e acidez com méis de Melipona estudados em
outros estados, foi observada semelhanga com os resultados observados por Silva et al. (2018)
no estado do Amazonas, onde os valores reportados foram entre 3,68 a 4,16 para o pH e entre
30,60 e 81,30 mEq.kg™ para a acidez total; os resultados obtidos por Serigheli et al.(2014) em
Santa Catarina, que encontraram valores de acidez entre 26,30 e 103,20 mEq.kg?; e valores
muito prléximos aos reportados por Borsato (2013) no Parana, que foram de 33,96 e 180,82
mEq.kg™.

A maior parte da composicédo sélida do mel é constituida por agucares, 0s quais Sao 0s
principais responsaveis pelas caracteristicas de viscosidade, higroscopia, granulacdo e valor
energético, sendo que, meéis de meliponineos possuem menor teor de agucares, normalmente
representado pela frutose (CRANE, 1985). O mel de Melipona (Michmelia) paraensis Ducke
analisado neste estudo apresentou teor de acucares redutores de 62,36 + 1,14, valor inferior ao
estabelecido pela legislagao brasileira, que é de no minimo 65 % para o mel floral (BRASIL,
2000). Entretanto, este resultado esta de acordo com o padrdo estabelecido pelo Codex
Alimentarius (2001) que é de 60,0 %, e também com a proposta de regulamento técnico de
identidade e padrdo de qualidade para o mel das abelhas sem ferréo, de Camargo et al. (2017),
na qual o minimo de agucares redutores deve ser de 60 %. Resultado semelhante foi reportado
por Holanda et al. (2012) para mel de Melipona fasciculata smith da regido do cerrado
maranhense, onde os teores de agucares redutores variaram de 50,01 a 65,79 %.

Devido as caracteristicas fisico-quimicas apresentadas pelo mel de Melipona
(Michmelia) paraensis Ducke avaliado neste estudo, € recomendavel que se adotem medidas
adicionais de cuidados na coleta e nas etapas iniciais de processamento deste produto. A
umidade acima da especificada na legislacdo brasileira, mas comum para os tipos de mel de
abelhas sem ferrdo, é um fator favoravel ao desenvolvimento microbiano, porém, essa
desvantagem é compensada pela elevada acidez e pelo baixo pH apresentados por este mel,
garantindo assim uma estabilidade microbioldgica semelhante a observada para mel de A.
mellifera. As diferencas fisico-quimicas observadas entre os diversos tipos de mel de abelhas
sem ferrdo e destes com o mel de A. mellifera, reforcam ainda mais a necessidade de mais
pesquisas relacionadas a qualidade destes produtos em todo o territdrio nacional, a fim de
subsidiar o estabelecimento de regras sanitarias mais adequadas aos tipos de mel das abelhas
sem ferrdo nativas de cada regido, fortalecendo as ferramentas de garantia de qualidade destes
produtos, agregando valor e fomentando o desenvolvimento da meliponicultura no Brasil.
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Melissopalinologia

A andlise melissopalinologica do mel de Melipona (Michmelia) paraensis Ducke
evidenciou uma relevante diversidade polinica, sugerindo uma versatilidade dessa espécie de
abelha no aproveitamento dos recursos nectariferos proximos aos seus ninhos. Foi observada a
presenca de grdos de polen de 09 familias botanicas no mel de Melipona (Michmelia) paraensis
Ducke, com destaque para as familias Fabaceae, como familia de pdlen dominante (PD) com
freqiiéncia superior a 46%, seguido por Myrtaceae (>20%), Poaceae (>10%), e Asteraceae
(>09%), o que caracteriza 0 mel como heterofloral. As demais familias apresentaram
frequéncias inferiores a 05 %, como descrito na tabela 2.

Tabela 2:Tipos polinicos encontrados no mel de Melipona (Michmelia) paraensis Ducke.
Tabela 2: Polynic types found in Melipona (Michmelia) paraensis Ducke honey.

Familia botanica n° de polens % Classificacao
Arecaceae 8 2,67 Pio
Asteraceae 28 9,33 Pii

Bignoniaceae 14 4,67 Pii
Euphorbiaceae 6 2,00 Pio
Fabaceae 139 46,33 PD
Malvaceae 7 2,33 Pio

Melastomataceae 5 1,67 Pio

Myrtaceae 62 20,67 PA
Poaceae 31 10,33 Pii
TOTAL 300 100

O tipo polinico dominante no mel de Melipona (Michmelia) paraensis Ducke pertence
a familia Fabaceae (Figura 1: A), sdo grdos de polen grandes do tipo poliade, esferoidais,
circulares em vista frontal e com exina rugulada.

O polen de plantas da familia Myrtaceae (Figura 1: B) foi usado como poélen acessorio
e o tipo polinico observado é um grédo de poélen triangular pequeno do tipo ménade de simetria
radial, isopolar, com abertura do tipo colporo, tricolporado, de colpo longo, parassincolporado
e com exina escabrada.

Os tipos polinicos importantes isolados de maior frequéncia no mel de Melipona
(Michmelia) paraensis Ducke pertencem as familias Poaceae e Asteraceae. Os graos de polen
da familia Poaceae (Figura 1: C) observados sdo médios do tipo mdnade, esferoidais, circulares
em vista frontal, apolares, de colpo ausente, monoporados e com exina microrreticulada. Os
grdos de pélen da familia Asteraceae (Figura 1: D) encontrados sdo pequenos do tipo ménade,
oblato-esferoidais, de simetria radial, isopolares, de &mbito subtriangular, com abertura do tipo
colporo, de colpo longo, tricolporados e com exina equinada.
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Figura 1: Fotomicrografias dos principais graos de pélen encontrados no mel de Melipona
(Michmelia) paraensis Ducke. Figura 1: Photomicrographs of the main pollen grains found in
Melipona (Michmelia) paraensis Ducke honey.
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Gréos de pdlen fotografados e microscopio 6tico em zoom de 400 vezes: A — Fabaceae; B —
Myrtaceae; C — Poaceae; D — Asteraceae

Pollen grains photographed and optical microscope in zoom of 400 times: A — Fabaceae; B -
Myrtaceae; C - Poaceae; D — Asteraceae

CONCLUSAO

Os parametros fisico-quimicos de qualidade analisados para o mel de Melipona
(Michmelia) paraensis Ducke se apresentaram dentro dos limites de qualidade estabelecidos
pela legislacdo brasileira vigente para o mel de Apis mellifera, exceto para os parametros sélidos
insollveis e agucares redutores, porém, considerando que o Brasil ainda ndo dispbe de
regulamentacéo de controle de qualidade para 0 mel de Meliponideos, esses resultados reforgcam
0 entendimento de que este tipo de produto apresenta caracteristicas unicas e que demandam
esforco politico na construcdo de regulamentacdo sanitaria especifica para os produtos gerados
no manejo das abelhas sem ferrdo nativas do territorio Amazonico. Melipona (Michmelia)
paraensis Ducke se mostrou como uma espécie de abelha versatil no uso de fontes nectiferas
disponiveis na regido, produzindo um mel heterofloral de propriedades sensoriais agradaveis e
muito valorizado como alimento na Amazbonia Paraense, além disso, o padréo
melissopalinoldgico observado neste mel pode direcionar futuras pesquisas relacionadas as
propriedades bioldgicas atribuidas a este produto, pois direciona a atencdo para espécies
vegetais das familias Fabaceae, Myrtaceae, Poaceae e Asteraceae localizadas proximas aos
ninhos dessa espécie de abelha nativa.
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