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Resumo

Introducéo: A Meliponicultura é uma atividade econdémica que visa a criagdo de abelhas sem ferrdo
(ASF) para a comercializacdo de seus produtos. Dentre os principais produtos das ASF estdo o mel e o
polen, produtos ricos em compostos bioativos e que na maioria das vezes sao consumidos em sua forma
in natura. Desta forma, devido ao crescimento da Meliponicultura nos Gltimos anos, seus produtos tém
despertado o interesse de pesquisadores e da indUstria alimenticia. Portanto, torna-se importante realizar
o0 levantamento de quais produtos alimenticios ja foram desenvolvidos a partir dos produtos das ASF, a
fim de subsidiar a elaboracdo de novos produtos alimenticios com potencial funcional. Metodologia:
Trata-se de uma revisao integrativa sobre os produtos alimenticios desenvolvidos a partir dos produtos
das ASF, baseada no levantamento de trabalhos publicados nos dltimos 10 anos (2013 a 2021).
Resultados e Discussdo: Através das buscas realizadas nas bases de dados, foram encontrados apenas
treze trabalhos sobre o desenvolvimento de produtos alimenticios a partir dos produtos das ASF. Neste
sentido, todos os estudos avaliados apresentaram produtos alimenticios contendo mel ou pélen, ou 0s
dois componentes de ASF em suas formulagdes. Concluséo: Os estudos analisados demonstraram, de
maneira geral, que os produtos alimenticios das ASF apresentam potencial funcional, apresentando
atividades antioxidante e antimicrobiana, dentre outros beneficios a satde, oferecendo inovagao para a
industria de alimentos, além de contribuir para o fortalecimento da Meliponicultura.

Palavras-chave: Mel, abelhas sem ferrdo, meliponineos, produtos das abelhas sem ferréo.

Food products developed from Meliponiculture products: An integrative review

Introduction: Meliponiculture is an economic activity that aims to breeding stingless bees (SB) for the
commercialization of their products. Among SB's main products are products rich in bioactive
compounds, which most of the time are produced in them in natura form. Thus, due to the growth of
Meliponiculture in recent years, its products arouse the interest of research and the food industry.
Therefore, it is important to carry out a survey of which food products have already been developed
from SB products, in order to develop new food productis with functional potential. Methodology: This
is an integrative review of food products developed from SB products, based on a survey of works
published in the last 10 years (2013 to 2021). Results and Discussion: Through the searches carried out
in the databases, only thirteen works were found on the development of food products from the SB
products. In this sense, all studies have food products with only honey or pollen, or both SB components
in formulations. Conclusion: The studies analyzed showed, in general, that SB food products have
functional potential, presenting antioxidant and antimicrobial activity, among other health benefits,
offering innovation to the food industry, in addition to contributing to the strengthening of
Meliponiculture.

Key-words: Honey, stingless bees, meliponines, stingless bees products.
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1 Introducio

A criagdo racional de abelhas sem ferrdo (ASF) é denominada “Meliponicultura” (Barbiéri e
Francoy 2020). A Meliponicultura é uma atividade muito conhecida no Brasil, especialmente nas regides
norte e nordeste. Estas abelhas sdo criadas em agrupamentos de coldnias, chamados de “meliponarios”,
e seus produtos, como o mel, prépolis, geopropolis, cerume e pdlen, podem ser utilizados na
alimentacdo, industria cosmética e/ou farmacéutica, gerando renda para os seus criadores, que sdo
denominados “meliponicultores”(Abreu 2016).

As ASF pertencem a subfamilia Meliponinae (Hymenoptera, Apidae) e apesar do nome, estas
abelhas possuem ferrao, porém seu ferrdo é atrofiado e ndo possui funcéo de defesa (Camargo, Oliveira,
e Berto 2017). Estas abelhas realizam um papel de grande relevancia na alimentacdo, religido, mitos,
ritos, crencas e também na medicina, em varias comunidades tradicionais no mundo (Rauber 2014).
Também apresentam imensa importancia para o ecossistema onde ocorrem, atraves da polinizacao e
preservacdo da vegetacao local, além da importancia econémica, pela possibilidade de retorno financeiro
atraves da extracao e exploragdo sustentavel de seus produtos (Duarte et al. 2016).

As abelhas sdo conhecidas principalmente pela producédo de mel, cuja composicao varia em
fungdo da origem boténica do néctar, origem geogréfica e espécie de abelha produtora (Nordin et al.
2018). O mel das ASF apresenta diferengas em suas caracteristicas fisico-quimicas em relagdo ao mel
de Apis mellifera — espécie de abelha com ferrdo (Duarte et al. 2016). Comparado ao mel de Apis, 0 mel
de ASF apresenta maior concentracdo de agua, sendo superior a redutores, muitas vezes inferior a 65%
(Camargo, Oliveira, e Berto 2017).

Os méis de ASF possuem imensa importancia terapéutica decorrente da alta concentracéo de
elementos quimicos com atividade biol6gica. Destacam-se as atividades antimicrobianas e antiflngicas,
gue sdo geralmente associadas a substdncias como o perdxido de hidrogénio, metil-glioxal,
hidroximetilfurfural, acidos fendlicos, flavonoides e defensinas (A. C. Silva et al. 2020).

O pdlen de ASF, também conhecido como samburé, € um produto rico em compostos fenélicos
e flavonoides, que atuam no combate aos radicais livres, apresentando capacidade antioxidante acima
de 90%, realizada através da analise da capacidade sequestrante do radical DPPH, sendo este valor
muitas das vezes superior ao encontrado em frutas vermelhas reconhecidas como fonte de antioxidantes
(Nunes 2017). Além disso, destaca-se seu elevado teor de proteinas, fibras, acidos graxos
poliinsaturados e minerais, como manganés (Mn), magnésio (mg), ferro (Fe), cobre (Cu), calcio (Ca),
zinco (Zn) (Nordin et al. 2018; Rebelo et al. 2021).

De modo geral, s@o conhecidas poucas formas de consumo dos produtos das ASF, sendo a
forma in natura a mais comum. Além disso, seus produtos sdo mais utilizados como remédios caseiros,
na medicina popular, do que como alimentos. Devido ao crescente interesse pelos produtos da
Meliponicultura no Brasil e no mundo, torna-se importante realizar o levantamento de quais produtos
alimenticios ja foram desenvolvidos a partir dos produtos das ASF, a fim de subsidiar a elaboracdo de
novos produtos alimenticios com potencial funcional, fortalecendo ainda mais a Meliponicultura.
Portanto, o objetivo deste estudo foi realizar uma revisdo integrativa da literatura analisando trabalhos
publicados nos Gltimos 10 anos buscando caracterizar os produtos alimenticios desenvolvidos a partir
dos produtos da Meliponicultura (mel e pélen).

2 Metodologia

A pesquisa bibliogréafica que subsidiou a presente revisdo foi baseada na consulta de trabalhos
publicados nos ultimos 10 anos (2013 a 2021), conforme as palavras chaves e base de dados,
apresentados a seguir:

Tabela 1 Palavras-chaves e nimero de trabalhos encontrados nas respectivas bases de dados.
Palavras-chave Google Académico Periddico Capes Scielo
“Produtos da 11 1 1
Meliponicultura”,

“produtos das abelhas
sem ferrdao”, “mel de
abelha sem  ferrdo”,
“polen de abelha sem
ferrdo”, “analise




10

sensorial”, “composi¢do
centesimal” e  suas
combinagoes.

Para selecdo de trabalhos foram utilizados os seguintes critérios de inclusdo: 1) Trabalhos
académicos publicados nas trés principais bases de dados da &rea: Google Académico, Portal de
Periddicos Capes e Scielo; 2) Idiomas: portugués e inglés; 3) Topicos escolhidos (palavras-chave ou

9% ¢ 9% ¢

topicos): “produtos da Meliponicultura”, “produtos das abelhas sem ferrao”, “mel de abelha sem ferrdo”,
“pdlen de abelha sem ferrdo”, “analise sensorial”, “composi¢do centesimal” e suas combinagdes. Os
critérios de exclusdo foram: As publicacdes duplicadas e trabalhos publicados ha mais de dez anos.
Por se tratar de um tema muito especifico e novo, nesta revisdo foram incluidos tanto artigos
cientificos publicados em periddicos indexados, quanto trabalhos disponiveis na literatura cinzenta,
como trabalhos de conclusdo de curso (TCC), teses e dissertagdes disponiveis em repositorios

institucionais, além de anais de congressos e capitulos de livros.

3 Resultados e Discussiao

A partir das buscas realizadas nas bases de dados, foram encontrados apenas treze trabalhos
sobre o desenvolvimento de produtos alimenticios a partir dos produtos das ASF. Os trabalhos
encontrados consistiram em 5 TCC, 2 Artigos cientificos, 1 Tese, 1 Dissertacdo, 2 Resumos de Eventos,
2 Capitulos de livros. Desta forma, é notdria a escassez de trabalhos sobre o tema estudado, tais
dificuldades devem-se provavelmente a especificidade e novidade do assunto.

Os dados descritivos dos estudos analisados e publicados nos ultimos 10 anos, estdo
apresentadas na tabela 2.



Tabela 2 - Dados descritivos dos estudos analisados, publicados no periodo de 2013 a 2021.
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Tipo de produto
alimenticio
desenvolvido

Produtoda  Espécie de ASF Resultados
ASF utilizado produtora

Localidade de origem
do produto de ASF

Tipo de publicacéo

Referéncias

As analises microbioldgicas
indicaram boas praticas
higiénico-sanitarias durante a
elaboracdo do produto. As
analises fisico-quimicas
indicaram aspectos nutricionais
relevantes, como elevado
Jatai

Leite fermentado Mel (Tetragoniscula c_ar,b0|dratos ¢ baixo conteudo.de
lipideos. O produto desenvolvido
angustua)

provadores nos atributos sabor,

viscosidade, aroma e impressao

global e o teste de intengdo de

compra demonstrou que 52,5%

dos provadores comprariam o
produto.

Foram produzidas barras de

cereais com 5 e 10% de pélen, o
controle foi elaborado sem adi¢do

Melipona de pélen. A formulagdo com 5%

Barra de cereal Mel e Pélen fasciculata de pélen foi a que obteve

Smith melhores notas para a escala do

ideal e maior intencéo de compra

(60%) por parte dos provadores.

conteldo de proteinas, minerais e

teve boa aceitacéo sensorial pelos

Sao Domingos — SC

Imperatriz - MA
Esperantins — TO

TCC

TCC

(Sachs e Perin 2013)

(Lima 2018)
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Tipo de produto
alimenticio
desenvolvido

Produto da
ASF utilizado

Espécie de ASF
produtora

Localidade de origem

Resultados do produto de ASF

Tipo de publicacéo

Referéncias

Barra de cereal

Vinagre gourmet

Mel

Mel

Tubuna
(Scraptotrigona
bipunctata)

Jatai
(Tetragonisca
angustula)

Observou-se a viabilidade da
utilizacdo de mel de abelhas-sem-
ferrdo na producédo de barra de
cereais, em proporcao
significativa (15%), uma vez que
o0 produto final apresentou
textura, sabor e aparéncia
adequados e similares ou
superiores as barras de cereais
comerciais. Para obtencdo da
formulagdo final, foram
realizados cerca de dez
experimentos, testando-se
diferentes temperaturas de
cozimento da calda e alteracfes
nos tipos e nas proporcdes dos
componentes solidos e liquidos.

O produto apresentou acidez
titulavel de 4,04 g/100mL e
apreciavel contetdo de fenolicos
totais (47,62 mg GAE/100mL). O
vinagre produzido também
apresentou potencial
antioxidante, o qual foi verificado
pelos métodos de captura dos Francisco Beltrdo — PR

radicais livres DPPHe (46,53
pmol TE/2100mL) e ABTSe+
(190,97 pmol TE/100mL) e
poder redutor do ion férrico,
FRAP (872,28 umol de
FeSO4-7H20 eq./100mL).

Artigo Cientifico

TCC

(Spinosa et al. 2021)

(Zucchello 2016)
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Tipo de produto
alimenticio
desenvolvido

Produtoda  Espécie de ASF
ASF utilizado produtora do produto de ASF

Resultados Localidade de origem

Tipo de publicacéo

Referéncias

Hidromel

Através das analises fisico-
quimicas verificou-se que o mel
de abelhas Jatai possui algumas

vantagens de utilizacdo para o
preparo do mosto fermentativo se
comparado ao elaborado por
abelhas africanizadas, dentre
estas estdo a menor propor¢éo de
acucares fermentesciveis, elevado
teor de umidade e mineral. A
fermentacdo para producéo do
hidromel teve uma duracéo de 6

Jatai dias, obtendo-se um teor Rio Bonito do lauacy —
Mel (Tetragonisca alcodlico de 8,33 % (viv). A guag TCC
. . PR
angustula) bebida elaborada a partir do mel

de Jatai atendeu todas as
especificacdes da legislacdo
vigente para hidromel. Na
producéo de hidromel utilizando
como fonte de aglcares
fermentesciveis o mel de abelha
Jatai o rendimento em etanol
obtido foi de 45,43 % com uma
eficiéncia de 88,90 %, superior a
alguns autores que utilizaram o
mel de abelhas africanizadas no
preparo do fermentado.

(Santos 2014)




Localidade de
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Tabela 2 — Continuacéo

Produto (s) da

Tipo de produto alimenticio
ASF utilizado

desenvolvido

Espécie de ASF
produtora

Resultados origem do

produto de ASF

Tipo de
publicacdo

Referéncias

Produc&o de vinagres de mel
da abelha Melipona subnitida Mel
Ducke com frutas produzidas

no Ceara.

Jandaira,
(Melipona
subnitida Ducke)

As amostras de vinagres de

mel da abelha Jandaira

florada silvestre com frutas,

apresentou um alto teor de
fendis. No caso do vinagre
de mel e acerola observou-
se uma perda desse
constituinte em relacdo ao
mel e a fruta, diferente do
vinagre de mel e caju em
que houve um acréscimo do
teor de fendis em relagdo
aos mesmos. Inferiu-se
também que os vinagres
gourmets apresentaram
baixo teor de flavonoides,
diferente do mel da abelha
Jandaira florada silvestre
que demonstrou um alto
teor de flavonoides e da
acerola que apesar de uma
concentragdo alta de
flavonoides na amostra ndo
se observou a mesma
ocorréncia no vinagre. A
atividade antioxidante nas
amostras de vinagre
apresentou valores muito
préximos entre si e em
relacdo ao mel da abelha
Jandaira.

Ceara

Capitulo de livro

(Liberato e Ribeiro 2021)




Tabela 2 — Continuacéo

15

Tipo de produto

alimenticio Produto (s) da

Espécie de ASF
produtora

Resultados

Localidade de

origem do produto

de ASF

Tipo de publicacéo

Referéncias

desenvolvido ASF utilizado
Hidromel Mel
Hidromel com Mel

suco de tangerina

Jandaira,
(Melipona
subnitida Ducke)

Obteve-se uma bebida de
sabor doce, naturalmente
gaseificada,
apresentando formagao
de camada de espuma
transparente, e com baixa
percepc¢do do alcool
etilico devido a
apuracdo. Verificou-se
ainda que o seu teor
alcodlico obtido de 13%,
esta em conformidade
com o Decreto N°6.871,
de 4 de junho de 2009.

As analises bioldgicas do
mel de Jandaira
apresentaram 6timos
resultados, mostrando que o
mel possui significativa
quantidade de compostos
fendlicos e que apresenta
potencial antioxidante e
antibacteriano, além de ser
uma alternativa natural para
0 tratamento ou prevencao
da doenca de Alzheimer
onde apresentou um 6timo
resultado em comparacéo
ao padrdo utilizado.

Belém — PA

Pentecoste — CE

Resumo de Evento

Capitulo de livro

(Direito et al. 2018)

(Alcantara e Liberato 2021)
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Espécie de ASF
produtora

Resultados

Localidade de

origem do produto Tipo de publicacéo
de ASF

Referéncias

T|po_de pr,O(_juto Produto (s) da
alimenticio .
. ASF utilizado
desenvolvido
Hidromel Mel

Melipona
scutellaris

O hidromel apresentou
um teor alcodlico
ligeiramente superior aos
padrdes exigidos pela
Legislacdo Brasileira
para Hidromel & base do
mel de A. mellifera. A
acidez volatil do
hidromel seco
ultrapassou ligeiramente
o estipulado pela
legislacéo, porém, o
acido acético
quantificado por HPLC
encontrou-se dentro da
norma. As atividades
antioxidante e
antimicrobiana do
hidromel doce foram
ligeiramente superiores
as do hidromel seco.
Relativamente a analise
sensorial, o hidromel
doce foi melhor aceite

pelos provadores doque 0

Seco.

Cruz das Almas — BA  Resumo de Evento

(Peixoto; Carvalho e
Estevinho 2014).
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Espécie de ASF
produtora

Localidade de
Resultados

de ASF

origem do produto

Tipo de publicacéo

Referéncias

T|po_de pr,O(_juto Produto (s) da
alimenticio .
. ASF utilizado
desenvolvido
Hidromel Mel

Melipona
mandacaia

Foi isolada uma col6nia que
cresceu em meio favoravel
para este tipo de
microrganismo, e na
sequéncia foram realizados
testes bioquimicos como
comparacdo de morfologia,
producdo de biomassa,
producéo de alcool e
consumo de substrato,
sendo estes fatores de
carater eliminatorio para a
producéo de hidromel.
Nesses testes, a levedura
isolada teve eficiéncia de
fermentacéo de 90%,
superior aos 84% da
levedura comercial usada
como padrdo, entretanto,
essa levedura isolada ndo
foi catalogada neste
trabalho poisé necessario
testes genéticos e
comparacgéo a bancos
especificos para tal.

Curitiba - PR

TCC

(Fontanella 2021)




Localidade de

18

Referéncias

Tabela 2 - Continuacdo

Tipo de produto

alimenticio Produto (s) da

ASF utilizado

Espécie de ASF
produtora

Resultados

origem do produto
de ASF

Tipo de publicacéo

desenvolvido

Bioiogurte Mel

O bioiogurte apresentou
contagens de bactérias
laticas de 107 UFC g%, em
todos os tratamentos. As
culturas probidticas
mantiveram-se viaveis por
35 dias sob refrigeracéo (2-
4°C). Houve efeito da
interacdo entre os fatores de
variagdo sobre a
concentracdo dos
probidticos no bioiogurte.
Os méis tém efeito
favoravel sobre a contagem
de células dos
microrganismos avaliados.

Jatai (Tetragonisca
angustula)

Artigo Cientifico

(Caldeira et al. 2018)




Tabela 2 - Continuacdo

19

Tipo de produto
alimenticio
desenvolvido

Produto da
ASF utilizado

Espécie de ASF
produtora

Localidade de origem

Resultados do produto de ASF

Tipo de publicacéo

Referéncias

Melipona

logurte Caprino Mel scutellaris

As amostras foram
sensorialmente bem aceitas, com
notas cujos termos heddnicos
variaram entre “gostei
ligeiramente” e “gostei muito”.
De um modo geral, observou-se
que a adi¢do da cepa probidtica
na elaboracéo do iogurte ndo
influenciou nas caracteristicas
fisicas e fisico-quimicas dos
mesmos (p>0,05). Nos resultados
da viscosidade, observou-se que
as formulac@es que continham
mel (IPM e IM) apresentaram um
aumento da viscosidade durante o
armazenamento (p<0,05),
enquanto que as demais
formulac@es (IC e IP)
apresentaram uma reducdo na
viscosidade (p<0,05). Com
relacdo aos resultados da
sobrevivéncia do probidtico
durante a travessia do trato
gastrointestinal simulada,
observou-se que independente da
adicdo de mel ou ndo a matriz
alimentar atuou como protetorada
cepa adicionada.

Bananeiras — PB

Dissertagdo

(Morais 2017)
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3.1 Produtos da Meliponicultura utilizados na producéo dos produtos alimenticios

Em todos os estudos avaliados foram desenvolvidos produtos alimenticios que continham em
sua composicdo mel ou pélen de abelha sem ferrdo ou os dois componentes ho mesmo produto. Em
onze trabalhos avaliados foram utilizados apenas mel como ingrediente obtido das abelhas sem ferréo
na composi¢do dos produtos. A utilizacdo de mel juntamente com pélen de ASF foi encontrada em
somente dois trabalhos (Tabela 3).

Tabela 3 - Produtos alimenticios desenvolvidos a partir do mel e pélen de abelhas sem ferrdo (ASF).
Produtos da ASF utilizado

Tipo de produto alimenticio Referéncias

desenvolvido

Bioiogurte Mel (Caldeira et al. 2018)
logurte Caprino Mel (Morais 2017)

Leite Fermentado Mel (Sachs e Perin 2013)
Barra de Cereal Mel (Spinosa et al. 2021)
Vinagre Gourmet Mel (Zucchello 2016)
Vinagre de Mel com Frutas Mel (Liberato e Ribeiro 2021)
Fermento para a produgdo de Mel e Pélen (M. S. Silva 2016)
Hidromel

Barra de Cereal Mel e Pélen (Lima 2018)

Levedura proveniente de mel para  Mel (Fontanella 2021)
producdo de Hidromel

Hidroméis Mel (Santos 2014); (Direito et al. 2018);

(Alcéntara e Liberato 2021); (Peixoto;
Carvalho e Estevinho 2014)

3.2 Propriedades nutricionais e funcionais dos produtos alimenticios desenvolvidos a
partir do mel e polen de abelhas sem ferréo

A maioria dos estudos sobre desenvolvimento de produtos alimenticios derivados dos produtos
das abelhas nativas apresentaram resultados promissores sobre suas propriedades funcionais. De
maneira geral, estudos mostram que o0 mel e polen de ASF possuem composi¢do nutritiva e propriedades
terapéuticas potencialmente benéficas a saude dos consumidores.

Tabela 4 - Propriedades nutricionais e funcionais dos produtos alimenticios desenvolvidos a partir do mel e
polen ASF.
Produto alimenticio
desenvolvido a partir do
mel e pdlen ASF

Espécie de ASF Referéncias

produtora

Propriedades
nutricionais e funcionais

Hidromel Melipona scutellaris ~ Atividade antioxidante e (Peixoto; Carvalho e
antimicrobiana. Estevinho 2014)

Hidromel Jandaira Atividade antioxidante, (Alcantara e Liberato
compostos fendlicos, 2021)
atividade  inibitoria  da
enzima acetilcolinesterase.

Hidromel Jandaira, (Melipona Ricos em minerais. (M. S. Silva 2016)

subnitida Ducke)

Vinagre de mirtilo e mel Jatai Atividade antioxidante, (Zucchello 2016)
compostos fendlicos.

Vinagre de mel Jandaira Atividade antioxidante (Liberato e Ribeiro 2021)

fendis e flavonoides.

logurte caprino acrescido
de probidticos e mel
Bioiogurte probiético
Leite fermentado
acrescido de mel

Barra de cereal acrescida
de polen

Melipona scutellaris

Jatai e Apis mellifera
Jatai

Melipona fasciculata
Smith

Propriedades probidticos.

Propriedades probidticos.
Propriedades probidticos.

Elevado teor
valor funcional

proteico e

(Morais 2017)

(Caldeira et al. 2018)
(Sachs e Perin 2013)

(Lima 2018)
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Mediante a avaliacdo da qualidade do hidromel produzido a partir do mel de Melipona
scutellaris, foi possivel produzir um hidromel doce e um hidromel seco, destacando-se maior atividade
antioxidante e antimicrobiana no hidromel doce em comparacéo ao hidromel seco (Peixoto; Carvalho e
Estevinho 2014). Do mesmo modo, resultados semelhantes foram obtidos na producéo de hidromel feito
a partir do mel da abelha Jandaira, que apresentou excelente qualidade, niveis significativos de
compostos fendlicos, atividade antioxidante e atividade inibitoria da enzima acetilcolinesterase,
indicando potenciais beneficios a saide humana (Alcantara e Liberato 2021). Outra observagdo oportuna
é o fato de que hidroméis produzidos a partir de meles de colora¢fes mais escuras sao ricos em minerais,
que auxiliam na antecipacdo de seu processo fermentativo (M. S. Silva 2016).

Em relacdo aos compostos bioativos, o vinagre de mirtilo e mel de Jatai produzido na regido
sudoeste do Parana, mostrou-se como um produto rico em compostos fendlicos e com elevada atividade
antioxidante, podendo ser uma alternativa de produto alimenticio potencialmente benéfico para a saude
(Zucchello 2016). Em outro estudo, o vinagre produzido a partir do mel da abelha Jandaira florada
silvestre com frutas também apresentou alto teor de atividade antioxidante, fendis e flavondides, com
poucas perdas durante o processo de fermentacdo e com potencial funcional atribuido aos seus
constituintes (Liberato e Ribeiro 2021).

Através do desenvolvimento de um iogurte caprino acrescido de probi6ticos e mel de abelha
da espécie Melipona scutellaris, foi possivel identificar a presenca de propriedades funcionais e
qualidade sensorial satisfatoria, com potencial inovador a ser utilizado pela industria de produtos lacteos
(Morais 2017). No desenvolvimento de um bioiogurte probi6tico, utilizando-se mel de abelha Jatai e
também mel de abelha africanizada, foi possivel observar que as formulagdes de bioiogurte sem adicéo
de mel apresentaram menor concentragdo de probidticos, enquanto que as formulacGes com adicéo de
mel, independente da espécie de abelha, contribuiram para uma concentracdo maior de probidticos,
demonstrando o potencial funcional que o mel de abelhas acrescentou aos produtos alimenticios
(Caldeira et al. 2018).

Do mesmo modo, o leite fermentado acrescido de mel de abelha Jatai € um produto
diferenciado, uma vez que o mel de abelha do género Apis é mais comumente utilizado pela industria
alimenticia. O leite fermentado desenvolvido apresentou propriedades probi6ticas, contribuindo para o
equilibrio intestinal e dentre outros beneficios, com efeitos benéficos a salide do consumidor (Sachs e
Perin 2013).

Ainda foi visto que, a partir do desenvolvimento de uma barra de cereal acrescida de po6len da
abelha Melipona fasciculata Smith, foi possivel apresentar um produto com elevado teor proteico e valor
funcional. Este ganho em beneficios nutricionais é proveniente de seus ingredientes alimenticios
agregados (Lima 2018).

3.3 Avaliacéo fisico-quimica, microbioldgica e avaliacdo sensorial de produtos
alimenticios elaborados com mel e pdlen de abelhas sem ferréo

O mel de abelhas Jatai possui grande potencial para ser utilizado na producédo de hidromel.
Através das andlises fisico-quimicas foi possivel observar uma maior dilui¢do, menor concentracéo de
acucares e maior propor¢do de minerais, atendendo as exigéncias estabelecidas pelo Ministério da
Agricultura. Foi notério o rendimento superior de etanol na producdo de hidromel, utilizando como
fonte de agUcares fermentesciveis o mel de abelha Jatai, com rendimento superior em relacéo ao etanol
produzido a partir do mel das abelhas africanizadas (Santos 2014). Além disso, através da analise
sensorial feita utilizando-se dois hidroméis, sendo um doce e um seco, produzidos a partir do mel de
Melipona scutellaris, foi possivel verificar que o hidromel doce foi mais bem aceito pelos provadores
do que o hidromel seco, sendo o mais apreciado (Peixoto; Carvalho e Estevinho 2014).

O leite fermentado acrescido de mel de abelha Jatai apresentou caracteristicas microbiologicas
referentes a boas préaticas higiénico-sanitarias durante a elaboracdo do produto, atendendo os padrdes
preconizados pela legislacdo brasileira. Em relacdo a sua avaliacdo fisico-quimica, € um produto que
apresenta elevado conteido de proteinas, minerais e carboidratos. Em contrapartida, possui baixa
quantidade lipidica. A formulacdo desenvolvida obteve bom indice de aceitacdo sensorial, apresentando
bom potencial comercial (Sachs e Perin 2013).

Do mesmo modo, todas as formulacGes de iogurte caprino acrescido de mel de abelha da
espécie Melipona scutellaris, também apresentaram boa aceitacdo a partir da analise sensorial aplicada.
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Em relagdo as suas caracteristicas fisicas e fisico-quimicas, a adicdo da cepa probiética ndo interferiu
em seus atributos, e as formulacges que continham mel apresentaram-se com caracteristica mais viscosa
(Morais 2017). J& os méis das abelhas Jatai e abelhas africanizadas se diferem expressivamente ao que
se refere a cor, umidade, atividade de &gua e pH, sendo o mel de Jatai mais acido e mais Umido que o
da abelha africanizada. Ainda assim, ambos 0s méis mesmo com distintas caracteristicas, favorecem a
viabilidade de culturas probidticas, sendo considerados adequados para uso como ingredientes de
bioiogurtes (Caldeira et al. 2018).

A barra de cereal suplementada com pdlen da abelha Melipona fasciculata Smith, é um
produto alimenticio classificado microbiologicamente como seguro para 0 consumo humano, segundo
a legislacdo em vigor. Quanto as suas caracteristicas fisico-quimicas, as barras acrescidas de pélen
apresentaram elevado percentual de proteinas em sua composicdo. Além disso, em relagdo a sua
avaliacdo sensorial, as formulagdes apresentaram boa aceitacdo e com potencial inten¢do de compra por
parte dos provadores (Lima 2018). Do mesmo modo, a barra de cereal elaborada a partir do mel de
abelha Tubuna apresentou-se com textura, sabor e aparéncia adequados e similares as barras
convencionais. Sendo assim, o mel de abelha Tubuna apresenta potencialidade para ser utilizado na
elaboracdo de barras de cereais (Spinosa et al. 2021).

3.4 Inovagao dos produtos alimenticios desenvolvidos a partir de mel e pélen de abelhas
sem ferréo

A Meliponicultura é uma atividade que apresenta potencial para criagdo de novos produtos
com alto valor agregado. Novas descobertas sdo frequentemente apresentadas nas redes sociais € em
eventos voltados a Meliponicultura, sendo, muitas vezes, deixadas em segundo plano pelo meio
académico (Barbiéri e Francoy 2020). No entanto, a adicdo de alimentos como o mel e o p6len de ASF
contribui para agregacéo de valor a produtos alimenticios tradicionais, e representam um diferencial em
relacdo aos produtos comumente utilizados, os quais sdo provenientes da criacdo de abelhas com ferréo,
como a espécie Apis mellifera.

Destaca-se que metade dos estudos analisados nesta revisdo estavam relacionados a elaboracéo
de hidroméis. O hidromel feito a partir de blend de méis de abelhas nativas é uma alternativa viavel cujo
processo de producdo agrega valor aos méis das ASF, tornando-se uma opcdo diversificada de
comercializagdo e exportagdo (Direito et al. 2018). Além disso, leveduras presentes naturalmente no mel
de ASF demonstram grande potencial para serem utilizadas na producdo de hidroméis, devido a
facilidade de adaptacdo ao mosto pelo fato de serem provenientes do mel de ASF (Fontanella 2021).

Alimentos fermentados e barras de cereais a base de mel de ASF também séo alternativas
promissoras e inovadoras, pois agregam valor nutricional ao produto alimenticio desenvolvido, além de
incentivar e gerar renda aos produtores (Spinosa et al. 2021).

4 Consideracoes finais

Neste estudo foi notoria a escassez de trabalhos sobre produtos alimenticios elaborados a partir
dos produtos das abelhas sem ferrdo. Apesar dos poucos trabalhos encontrados, foram relatadas
potenciais propriedades benéficas atribuidas aos produtos alimenticios elaborados a partir dos produtos
de diferentes espécies de ASF. Neste sentido, os produtos alimenticios das ASF podem ser classificados
como produtos alimenticios potencialmente funcionais e inovadores, tornando-se diferenciados por
serem provenientes de abelhas nativas, 0 que agrega valor a estes produtos, uma vez que, 0S produtos
das abelhas mais conhecidos s&o os da abelha exdtica Apis mellifera. Por fim, o desenvolvimento destes
produtos alimenticios inovadores pode ajudar a fortalecer a Meliponicultura, além de oferecer uma nova
opcéo de produtos no mercado alimenticio.

Divulgacéao

Este artigo € inédito e ndo estd sendo considerado para qualquer outra publica¢do. O (s) autor
(es) e revisores ndo relataram qualquer conflito de interesse durante a sua avaliacdo. Logo, a revista
Scientia Amazonia detém os direitos autorais, tem a aprovacdo e a permissdo dos autores para
divulgacéo, deste artigo, por meio eletrénico.
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é acompanhado de um algarismo arabico, listados em nota de rodapé, com funcédo exercida na Instituicdo de
origem, departamento, endereco da Instituicdo (rua, ndmero, bairro, CEP, cidade, estado, pais) e e-mail dos

autores. O autor para correspondéncia devera ser indicado.
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margens, colocar todo o resumo em unico paragrafo e formatacdo de paragrafo do tipo “justificado”.
b

Palavras-chave: Listar no minimo trés e no maximo cinco palavras, citadas abaixo do resumo em paragrafo

subsequente, sem repetir palavras contidas no titulo do trabalho. Utilizar fonteTimes New Roman tamanho 11.

Abstract: A palavraAbstractdeverd ser escrita com a primeira letra maidscula, em negrito e centralizada. O texto

devera conter no maximo250 palavras de tamanho 11 e fonte Times New Roman e corresponder aoResumo.

Keywords: Listar no minimo trés e no mé&ximo cinco palavras, citadas abaixo do abstract em parégrafo

subsequente, e corresponder as Palavras-chave. Utilizar fonte Times New Roman tamanho 11.

Nos textos escritos na lingua espanhola devera conter um Resumene as Palabras Clave com texto correspondente

ao resumo e palavras-chave, respectivamente.

Introducgdo:O titulo dessa se¢do devera ser numerado e escrito com a primeira letra maidscula, em negrito e
alinhado a esquerda. Exemplo:1. Introducdo. A introducéo tem a funcdo de despertar o interesse do leitor para o
assunto em pauta; permitir uma visdo global do tema e demonstrar claramente os objetivos do estudo.No corpo da
introducdo é importante citar trabalhos referentes ao assunto, publicados em revistas e livros especializados.N&o
serdo aceitas como referéncias: livros didaticos, dissertacdes e teses. Utilizar fonte Times New Roman

tamanho 12.

Metodologia:O titulo dessa secdo deverd ser numerado e escrito com a primeira letra maitscula, em negrito e
alinhado a esquerda. Exemplo:2.Metodologia.Nesta secdo devera conter as referéncias consultadas para a
elaboracédo do artigo de revisdo como: Scopus, Scirus, Pubmed, Chemical Abstract, SCIELO, dentre outros sitios
da internet de fontes oficiais de periddicos e o periodo de tempo pesquisado.Utilizar fonte Times New Roman

tamanho 12.

Corpo do Artigo de Revisdo:A organizacao do texto devera ser feita a critério do(s) autor(es), obedecendo a
numeracdo anterior. Exemplo 3.<Titulo do topico>.No caso de subdivisdes do texto deverdo ser utilizados

subitens numerados, exemplos 3.1, 3.2 etc. Utilizar fonte Times New Roman tamanho 12.
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Concluséo ou Considerac6es Finais:Os artigos de revisdo deverdo conter um dos seguintes itens: concluséo ou
consideracdes finais.O titulo dessa secdo devera ser numerado e escrito com a primeira letra maitscula, em negrito
e alinhado a esquerda. Exemplo:4.Conclusdo ou 4. Consideracdes Finais.Utilizar fonte Times New Roman

tamanho 12.

Divulgacéo:O titulo dessa secdo ndo devera ser numerado, mas escrito com a primeira letra maidscula, em negrito

e alinhado a esquerda. Exemplo Divulgagdo. Nesta se¢do devera conter o seguinte texto:

“Este artigo de revisao ¢ inédito. Os autores e revisores ndo relataram qualquer conflito de interesse durante a sua
avaliagdo. Logo, a revista Scientia Amazonia detém os direitos autorais, tem a aprovacéo e a permissdo dos autores

para divulgacéo, desta revisao, por meio eletronico”.Utilizar fonte Times New Roman tamanho 12.

Referéncias:

A revista Scientia Amazonia adota o estilo de citacdo Chicago 17 edicdo (autor-data) nas citagdes dos artigos de
revisdo. Para fazer as citacdes bibliograficas dos artigos de revisdo no formato Chicago 17 edicdo (autor-data) a
revista Scientia Amazoniarecomenda o0 uso dos softwares de gerenciamento de referéncias

bibliograficas: Mendeley (open source) e EndNote (pago).

NORMAS PARA AS ILUSTRACOES E TABELAS:

As figuras e tabelas ao serem citadas devem ser imediatamente inseridas no texto. A legenda deve ser posicionada
abaixo nas figuras e acima nas tabelas, centralizadas, numeradas com algarismos arabicos, fonte Times New
Roman e tamanho 10. Figuras e tabelas ndo devem repetir os mesmos dados. Toda ilustracdo que ja tenha sido
publicada deve conter, abaixo da legenda, dados sobre a fonte (autor, data) de onde foi extraida, bem como

autorizagdo do detentor do copyright ou comprovacao que seja de dominio publico.

REGRAS E EXEMPLOS DE FIGURAS E TABELAS:

Tabela:Deve ser construida apenas com as linhas horizontais de separacdo no cabecalho e a do final da tabela. A
sua legenda deveréa receber a palavraTabela, seguida pelo nimero de ordem em algarismo arabico e o conteldo

do titulo, por exemplo, Tabela 1 — Dados demogréaficos da Cidade de Manaus.

Figura:Os desenhos, gréaficos, imagens fotogréficas, etc. devem ser nitidos. A sua legenda devera receber a
palavraFigura, seguida do nimero de ordem em algarismo arébico e o conteido do texto, por exemplo,Figura 1

— Espécies de serpentes existentes nocampusda UFAM.


https://www.mendeley.com/download-desktop/Windows/
https://endnote.com/downloads/
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ANEXO B-Modelo da Revista Scientia Amazonia

N&o mudar a formatacéo de todo documento. Manter Espagcamento simples entre os
paragrafos
Recomenda-se verificar artigos ja publicados na Scientia Amazonia

Titulo do Artigo de Revisado (Times New Roman tamanho 14)
Colocar aqui: Nome dos autores seguida da funcdo exercida, enderego instituicdo e e-mail. (Times
New Roman tamanho 12)

Exemplo Jodo Maria da Silva — Professor Associado, Departamento de Fisica, ICE, UFAM,
JdaSilva@ufam.edu.br
Colocar o segundo autor e assim por diante

Submetido XX/XX/20XX — Aceito XX/XX/20XX — Publicado on-line XX/XX/20XX
Resumo (Times New Roman tamanho 12)
O resumo do trabalho devera ter no méaximo 250 palavras de tamanho 11 e fonte Times New Roman.
Palavras-Chave (Times New Roman tamanho 12): primeira, segunda, terceira e quarta (3 a 5)
Titulo do artigo em Inglés (Times New Roman tamanho 12)
The abstract should not exceed 250 words in size 11 and Times New Roman font.
Key-words (Times New Roman tamanho 12): first, second, third and fourth (3 to 5)

Resumen (Times New Roman tamanho 12)
Esta secdo devera ser incluida quando o artigo for escrito em espanhol.

El resumen no debe exceder las 250 palabras y tamafio de letra 11 Times New Roman.

Palabras Clave (Times New Roman tamanho 12): primero, segundo, tercero y cuarto (3-5)

1. Introducéo (Times New Roman tamanhol2)

Este documento foi criado na formatacao do artigo a ser publicado on-line na revista. (Times New
Roman tamanho 11)
Caso haja tabela(s) e figura(s) o(s) texto(s) da(s) legenda(s) devera(ao) ser escrita(s) em Times New
Roman tamanho10.

2. Metodologia (Times New Roman tamanho 12)

Para a Metodologia basta completar as informacdes abaixo:

A pesquisa bibliogréfica que subsidiou a presente revisdo foi baseada na consulta de trabalhos
publicados nos ultimos XX anos (xxxx a Xxxxx — intervalo de anos), conforme as palavras chaves e base
de dados, apresentados a seguir:

Tabela X Palavras-chaves e nimero de trabalhos encontrados das respectivas bases de dados.


mailto:JdaSilva@ufam.edu.br
mailto:JdaSilva@ufam.edu.br
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Palavras-chave Google Académico Periddicos Capes Scielo, Scopus, Science
Direct, Medline, Pubmed,
Chemical etc Abstract)
Nimero de  artigos | NUmero  de  artigos | Nimero  de  artigos
encontrados encontrados encontrados

E item obrigatorio, no minimo, a busca de dados nas bases de dados Google Académico e Periddico
Capes, e que sejam de pelo menos 3 bases de dados, sendo a terceira da escolha dos autores — Considere
em sua busca palavras-chaves colocadas sem e entre aspas.

Para selecdo de trabalhos foram utilizados os seguintes critérios de inclusdo: 1) artigos publicados
nos trés principais periddicos da area: XXXX 2) Idiomas: inglés e portugués (ou outros); 3) Tdpicos
escolhidos (palavras-chave ou topicos): XXX. Os critérios de exclusdo foram: por exemplo 1) teses,
dissertacdes, comunicag¢bes em congresso, livros e referéncias de trabalho; 2) outros idiomas; 3) outros
titulos de periddicos; 4) demais termos ou topicos apresentados nas buscas nas bases de dados.

3. Resultados e Discussao (Times New Roman 12)

Este item podera ser desmembrado em duas se¢Bes: 3. Resultado e 4. Discusséo a critério do(s)
autor(es). Neste caso a numeragdo do item Conclusdo devera receber o nimero 5. Texto (Times New
Roman 11)

Caso haja tabela(s) e figura(s) o(s) texto(s) da(s) legenda(s) devera(ao) ser escrita(s) em Times New
Roman tamanho 10.

4. Concluséo (Times New Roman 12)

Texto (Times New Roman 11)
Caso haja tabela(s) e figura(s) o(s) texto(s) da(s) legenda(s) devera(ao) ser escrita(s) em Times New
Roman tamanho10.

Agradecimentos (Times New Roman 12)
Texto (Times New Roman 11)

Divulgacéo (Times New Roman 12)

Este artigo é inédito e ndo esta sendo considerado para qualquer outra publicagdo. O(s) autor(es) e
revisores ndo relataram qualquer conflito de interesse durante a sua avaliacdo. Logo, a revista Scientia
Amazonia detém os direitos autorais, tem a aprovacao e a permissdo dos autores para divulgacédo, deste
artigo, por meio eletrénico.

Referéncias (Times New Roman 12)
As referéncias deverdo ser escritas no tamanho 10 e fonte Tahoma, ordem alfabética, conforme pagina



