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RESUMO – Méis de abelhas sem ferrão (ASF) têm se tornado de grande interesse devido 

aos seus aspectos sensoriais, sanitários e ambientais. O armazenamento impacta as 

propriedades deste produto e há falta de informações sobre como se comportam durante 

um longo período de tempo. Portanto, o objetivo do presente trabalho foi avaliar o 

armazenamento prolongado sobre a composição de méis ASF em diferentes temperaturas. 

Três amostras de méis ASF da espécie de abelha Jataí (Tetragonisca angustula) foram 

armazenados por 180 dias a 7ºC e 26ºC e foram monitorados umidade, pH, acidez, 

açúcares e HMF. Os resultados mostraram aumento do pH e da acidez, mais intensos a 

26ºC. Foram observadas alterações significativas no perfil de açúcares, enquanto elevada 

formação de HMF mesmo a 7ºC. Concluindo, os méis ASF apresentam alterações 

significativas no perfil físico-químico durante o armazenamento e temperaturas mais 

baixas desempenham um papel importante no controle de alterações nas características 

do mel. 

ABSTRACT – Stingless bee honey (ASF) has become of great interest due to its 

sensorial, health and environmental aspects. Storage impacts on the properties of this 

product and there is a lack of information on how they behave over a long period of time. 

Therefore, the objective of the present work was to evaluate the prolonged storage of the 

composition of ASF honeys at different temperatures. Three samples of ASF honey from 

the Jataí bee species (Tetragonisca angustula) were stored for 180 days at 7ºC and 26ºC 

and humidity, pH, acidity, sugars and HMF were monitored. The results showed an 

increase in pH and acidity, more intense at 26ºC. Significant changes were observed in 

the sugar profile, while high formation of HMF even at 7ºC. In conclusion, ASF honeys 

exhibit significant changes in physicochemical profile during storage and lower 

temperatures play an important role in controlling changes in honey characteristics. 
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1. INTRODUÇÃO 

 O mel de abelha-sem-ferrão (mel ASF) é produzido por um grande grupo de 

abelhas que possuem ferrões não funcionais. Pelas características únicas do mel ASF 

(sabores, aspectos funcionais e sustentáveis), ele se popularizou nas últimas décadas 

(Braghini et al., 2021). Diferenciam-se do mel produzido pelas abelhas Apis mellifera 

principalmente pela mistura de sabor doce e ácido, maior textura fluida, maior umidade, 

atividade de diastase e 5-hidroximetilfurfural (5-HMF) e cristalização mais lenta (Biluca 

et al., 2016). 

 Juntamente com características intrínsecas que impactam na qualidade do mel 

ASF, o armazenamento desempenha um papel importante nas alterações destas 

propriedades. São esperadas redução do pH e aumento da acidez e do HMF durante 

longos períodos de armazenamento, bem como alterações no perfil dos compostos 

voláteis, que são marcadores de origem geográfica, origem botânica, sabores e aceitação 

(Da Costa et al., 2018).  

 No Brasil, falta legislação específica que regule a produção e comercialização 

do produto. Portanto, para contribuir na superação dessas barreiras atuais, o objetivo do 

presente trabalho foi avaliar o armazenamento prolongado de mel ASF sobre os 

componentes físico-químicos em diferentes temperaturas. 

 

2. MATERIAIS E MÉTODOS 

 Os méis ASF utilizados neste estudo foram da espécie T. angustula, coletadas 

no mês de janeiro de 2023 na região de São Luiz Gonzaga (RS, Brasil),  

 As amostras foram armazenadas em francos de vidro hermeticamente fechados, 

protegidas da luz, a 26±1°C ou 7±1ºC em incubadora BOD e foram retiradas amostras 

em tempos pré-determinados (45 dias, 135 dias e 180 dias) para análise. Os méis ASF 

foram analisados quanto aos parâmetros físico-químicos de umidade (AOAC, 1995), 

acidez (AOAC, 1995), pH (Instituto Adolfo Lutz,2008), HMF (AOAC, 1995) e açúcares 

(Instituto Adolfo Lutz, 2008). 

O efeito do tempo nas características do mel ASF foi comparado por meio de 3 



 
potes de mel independentes por análise de variância (ANOVA) unidirecional seguida pelo 

teste de Tukey. A comparação entre as temperaturas foi realizada pelo teste t de Student. 

Foram consideradas diferenças estatísticas entre produtos quando p <0,05. As análises 

foram realizadas no software R versão 4.0.5. 

 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 A Tabela 1 apresenta os resultados das alterações físico-químicas do mel ASF 

ao longo dos 180 dias de armazenamento. Os valores de pH variaram entre 3,77 e 5,39 

nas condições estudadas, o que está de acordo com dados anteriores publicados sobre mel 

ASF no Brasil (5,3-3,6) (De Souza et al., 2016).  

Em relação à acidez, foi observada maior (p <0,05) acidez para amostras 

armazenadas a 26ºC do que a 7ºC para três amostras de mel ASF ao mesmo tempo, 

durante todo o período de armazenamento. A acidez, além de ser um parâmetro que ajuda 

a identificar a deterioração do mel, influencia nas alterações de sabor, aroma e 

propriedades bactericidas do mel (Prica, 2014). Porém, essas mudanças nem sempre são 

vistas como negativas, podendo atrair consumidores que buscam um produto menos doce 

e mais ácido, com aroma único e cor mais clara (Braghini et al., 2021).  

A redução do pH durante o armazenamento está relacionada à fermentação 

microbiana; e maior acidez e menor pH em temperaturas mais altas estão relacionados à 

fermentação microbiológica, que ocorre mais rapidamente em temperaturas mais altas. O 

aumento do pH e a redução da acidez dos méis através do armazenamento não são raros 

(Martínez et al., 2018; Da Silva et al., 2020) e podem estar relacionados com a 

manutenção da atividade enzimática, independentemente do método de conservação 

(Martínez et al., 2020).  

Os resultados dos açúcares totais são inferiores aos observados para outros méis 

ASF publicados anteriormente (Moreira et al., 2023). Os resultados do presente trabalho 

mostram que os açúcares totais e os açúcares redutores permaneceram constantes durante 

o envelhecimento do mel, com pequenas variações para todos os 3 produtores analisados. 

O teor de sacarose no mel é analisado com o objetivo de identificar qualquer manipulação 

inadequada do mel, sendo que níveis elevados podem indicar uma variedade de 

adulterações (Da Silva et al., 2010) e quantidades baixas em mel ASF fresco, como no 

presente trabalho, indicam qualidade adequada do mel.  
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Tabela 1 - Alterações físico-químicas no mel de abelhas-sem-ferrão durante o armazenamento por 180 dias a 7° C e 26° C 

 Produtor 1 Produtor 2 Produtor 3 

 
 0 dias 45 dias 135 dias 180 dias 0 dias 45 dias 135 dias 180 dias 0 dias 45 dias 135 dias 180 dias 

              

pH 
7ºC 

4,80±0,03ª 

4,63 ± 0,15 

abA 
4,57 ± 0,06 bA 4,44 ± 0,02 bA 

5,39±0,04ª 

5,23 ± 0,06 

abA 
4,83 ± 0,21 bA 4,89 ± 0,01 bA 

4,50±0,00a 
4,17 ± 0,15 bA 4,03 ± 0,06 bB 4,19 ± 0,04 bA 

26ºC 4,03 ± 0,12 dB 4,62±0,04 abA 4,40 ± 0,13 bA 4,17 ± 0,06 dB 4,86 ± 0,03 bA 4,45 ± 0,15 cB 3,77 ± 0,06 dB 4,31 ± 0,02 bA 4,06±0,08cB 

Acidez 

(meq /kg) 

7ºC 
40,8±1,8b 

53,9 ± 4,5 aB 53,1±1,1aB 54,4±2,0aB 
26,9±2,6b 

30,5 ± 1,1 aB 37,8 ± 5,3 aB 37,9 ± 2,4 aB 
39,7±0,1c 

74,2±0,1aB 54,6±0,1bB 54,3 ± 0,1 bB 

26ºC 67,6±0,8aA 65,6 ± 1,0 aA 61,3 ± 1,2 cA 63,7 ± 4,8 aA 43,3 ± 1,5 cA 52,7 ± 1,3 dA 92,4±4,8aA 65,8 ± 9,3 bA 69,2 ± 1,5 bA 

Umidade 

(%) 

7ºC 
20±1,0 a 

20,5 ± 0,8 aA 22,0±1,0 aA 21,0±0,0 aA 

21±1,0 a 

22,5 ± 0,4 aA 23,5 ± 1,4 aA 23,5 ± 1,4 aA 

22±1,0 a 

23,5±0,5 a 24,0±1,4 a 24,0±1,4 a 

26ºC 20,0 ± 0,5 aA 20,5 ± 1,0 aA 21,0±0,0 aA 22,0±0,4 aA 22,0±0,0 aA 22,0±0,0 aA 23,0±0,4 aA 23,0±0,0 aA 23,0±0,0 aA 

Açúcar 

Total (%) 

7ºC 
50,1±2,2 a 

54,1 ± 0,5 bA 53,1 ± 0,4 bA 51,0±0,4 aA 
48,9±1,8 a 

52,7 ± 1,1 aA 52,0±0,2 aA 52,9 ± 2,4 aA 
49,4±1,2 a 

55,2 ± 1,9 bA 52,2±1,1 abA 51,6 ± 1,8 aA 

26ºC 52,1 ± 0,6 bA 49,5±0,7 abA 50,0±0,2 aB 51,45 ± 0,5 bA 52,21 ± 0,4 bA 50,52 ± 0,5 aA 53,1 ± 0,6 aA 49,2±0,2 aB 50,2 ± 0,6 aA 

redutor 

(%) 

7ºC 
47,6±0,5 a 

50,8 ± 1,9 aA 48,5±0,1 abA 48,4±1,3 abA 
47,8±3,2 a 

42,6±0,3 cB 47,9 ± 0,1 aA 50,5 ± 0,6 bA 
50,0±1,1 a 

46,2 ± 2,2 bA 49,8±0,3 abA 50,9 ± 1,3 aA 

26ºC 47,6 ± 1,7 aA 46,0±0,3 aB 48,9 ± 1,4 aA 46,3 ± 0,4 aA 45,9 ± 1,1 aA 48,6±1,0 aB 46,0±1,1 abA 45,9±0,6 bB 47,3±0,4 abA 

Sacarose 

(%) 

7ºC 
2,3±1,9 a 

3,1 ± 1,2 aA 4,4 ± 0,3 aA 2,5 ± 1,2 aA 
2,0±0,9 a 

10,1 ± 0,5 bA 3,9±0,1 bcB 2,9 ± 1,8 CA 
0,3±0,1 a 

8,6 ± 3,0 bA 2,3 ± 1,0 cA 0,6±0,5 aB 

26ºC 4,2 ± 1,9 aA 3,4±0,4 aB 1,0±0,8 aA 6,1 ± 0,2 bB 5,3 ± 0,8 bA 1,5 ± 0,1 aA 6,7 ± 1,0 bA 3,1 ± 0,4 cA 2,7±0,9 cA 

HMF (meq 

/kg) 

7ºC 
2,81±0,47 c 

103,82±4,09 
aA 

100,10±4,73 
aA 64,17±0,74 bB 

0,96±0,01 c 

48,56 ± 4,07 
aA 

55,93 ± 2,41 
aA 52,29 ± 0,17 aB 

0,69±0,37 c  

49,43 ± 2,34 
cA 

87,83 ± 1,00 
aA 61,98±0,15 bB 

26ºC 
81,30 ± 0,42 

bB 92,64±5,00 aA 

80,09 ± 0,30 
bA 

46,05 ± 3,66 
bA 45,37±2,73 bB 

75,85 ± 0,23 
Aa 

57,57 ± 4,78 
bA 64,67±2,06 bB 

83,38 ± 0,52 
aA 

a,b ,c letras diferentes entre colunas (temperatura de armazenamento) indicam diferenças significativas a 5% pelo teste de t Student 
A,B letras diferentes entre as linhas (tempos de armazenamento) indicam diferenças significativas a 5% pelo teste de Tukey  

Fonte: Autora 



 
A umidade variou de 20% a 24%, o que está em linha com valores previamente encontrados 

para o mel ASF brasileiro (De Souza et al., 2016). Da Silva et al. (2020) observaram aumento no teor 

de umidade durante o armazenamento, e as diferenças podem ser consequência da influência de 

inúmeros fatores, como ambiente, época de colheita, entre outros (Baloš et al., 2023). 

Amostras frescas de mel ASF apresentaram menores quantidades de HMF, mas houve grande 

aumento durante o armazenamento para todos os produtores avaliados. Os resultados apresentados 

na Tabela 01 demostram que aos 180 dias de armazenamento as amostras armazenadas a 26ºC 

apresentaram concentrações maiores (p <0,05) do que a 7ºC, apesar de o contrário ter ocorrido aos 

135 dias de armazenamento. Os compostos resultantes da degradação de açúcares como o HMF estão 

intimamente relacionados com a deterioração do mel submetido a períodos de aquecimento e 

sobreexposição ou sobreaquecimento (Castro-Vázquéz et al., 2012).  

 

 

4. CONCLUSÃO 

 Conclui-se que as amostras de mel ASF apresentam alterações significativas no perfil físico-

químico ao longo de 180 dias de armazenamento, e temperaturas mais baixas desempenham papel 

importante no controle de alterações nas características do mel. Os resultados mostram aumento da 

acidez, ligeiras alterações nos açúcares e alta formação de HMF mesmo nas baixas temperaturas a 

que o produto está exposto (7ºC).  

Entre as limitações do estudo, os méis ASF estudados foram coletados em apenas uma região 

e produzidos apenas pela espécie de abelha Jataí, o que pode trazer vieses nos resultados. Assim, são 

necessárias mais pesquisas para preencher essas lacunas e compreender profundamente os fenômenos 

envolvidos nas alterações nos parâmetros de qualidade do mel de abelhas-sem-ferrão. 
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