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Do néctar das flores até o produto final o mel maduro, acumulado e lacrado nos potes uma
imensa cadeia transformadora envolvendo a complexa mistura de substancias que é o néctar a
dindmica do trabalho das abelhas a intervengdo dos organismos associados (os microbiotas da colmeia)
o acréscimo de substdncias da parede dos potes difundidas para o mel em formagdo, o pdlen que
invariavelmente presente na mistura a qual acrescenta algumas das suas substancias.

O NECTAR DAS FLORES O PONTO DE PARTIDA NA FORMACAO DO MEL

O néctar das flores o recurso que muitas espécies vegetais encontraram para atrair os insetos
para a polinizagdo e como tal precisam prover algo que motive o interesse e nada melhor que uma boa
ragdo alimentar.

Na sua composicdo a dgua o solvente universal se faz presente em maior percentagem ( 60 até
90 por cento) complementada pelos aglicares, uma pequena fragdo de aminodcidos, substancias
aromdticas e algumas vezes alcaloides. Na maioria das vezes o aglcar predominante é a sacarose
seguida pela glicose e frutose. Outros aglicares podem ser identificados em proporgdes menores.

As substdncias aromdticas do néctar como os terpenoides e os flavonoides de pequeno peso
molecular transferem ao mel suas propriedades aromdticas e a coloragdo. Como sdo substdncias
biologicamente ativas tem propriedades medicinais.

A afirmagdo "pela sua origem vegetal o mel é energético e fitoterdpico" tem sua base no fato
de muitas das substdncias do néctar acabam entrando na formagdo do produto final, o mel.
Alguns alcaloides que eventualmente encontrados no mel poderiam de alguma forma justificar ou
validar relatos de pesquisadores ou mesmo na cultura popular de desvios de comportamento de
pessoas que ingeriram certos tipos de mel. Lembramos que os alcaloides atuam sobre o sistema
nervoso como agdo anestésica, analgésica, psicostimulante, nervodepressora etc. Certas plantas as
produzem normalmente ou em condi¢des especiais de stress. Um exemplo: Nas regides de Agudos do
Sul PR, Mafra SC onde o cultivo de tabaco é comum, essas plantas sdo as fornecedoras de néctar as
abelhas, como a manduri, situadas has matas préximas, o seu mel acaba "contaminado" pelo alcaloide a
nicotina.

E da autoria de dois pesquisadores Spix e Martius integrantes comissdo cientifica Austriaca
(1817) a observagdo "mel de uma sé espécie de abelhas pode ser, em épocas diversas nocivas ou
inofensivas, conforme a florescéncia de certas plantas".

O néctar o caldo alimentar de
composicdo  variada  nas diversas
espécies vegetais tudo para atender
interesse da enorme diversidade de
agentes polinizadores.

Foto de abelha urugcu na
inflorescéncia da astrapéia obtendo o
seu néctar.




A TRANSFORMACAO DO NECTAR PELAS ABELHAS

A abelha atua de duas maneiras sobre o néctar colhido nas flores:
Diminuigdo do teor de dgua ou desidratagdo e transformagdo quimica, principalmente no que se
refere na redugdo da sacarose em glicose e frutose.

A desidratagdo: o néctar com teor de dgua que varia entre 60 a 90 por cento é reduzido
a percentagens menores pela absorgdo do organismo da abelha e pela evaporacdo.

A medida que o néctar passa de abelha para abelha ou de papo em papo o néctar trona-se mais
denso pela absorgdo da dgua pelo organismo. Entretanto a maior parte é perdida pela evaporagdo nos
potes ainda abertos onde o néctar é depositado. Nessa fase o desempenho das operarias
desidratadoras é importante, pois elas pelo bater das asas circulam o ar no interior da colmeia
substituindo o ar saturado no interior da mesma.

A modificagdo quimica pela agdo dos sucos digestivos.

Cada uma das abelhas que recebe o néctar coletado pelas abelhas campeiras faz funcionar as
glandulas do sistema digestério libertando ja ha passagem pelo esdfago ds enzimas que quebram a
sacarose em aglicares mais simples, glicose e frutose, mais fdceis de serem assimilados ou acumulados
nos potes de reserva.

ACAO DOS MICROBIOTAS NOS POTES DE MEL.

O néctar parcialmente modificado pela perda parcial da dgua e agdo das enzimas do processo
digestorio da abelha agora passa a sofrer a agdo de vdrias espécies de bactérias e fungos que
transformam e acrescentam novas substdncias inclusive alguns antibidticos.

Os produtos dessas bactérias e fungos contribuem para a fama na medicina popular na cura de
doengas. O mel é um antibidtico natural.

Fotografia dos potes de mel, antes da vedagdo,
com bolhas de gases resultantes das atividades
metabdlicas da microflora ndo patogénicas.

PAREDES

As paredes dos potes que armazena o mel é formado por uma mistura de cera e prépolis. No
decorrer do tempo uma parte dessas substancias se difundem para o mel aumentando ainda mais suas
propriedades

A semelhanga da madeira dos toneis que fransferem substancias aromdtica as bebidas
armazenadas as paredes dos potes formados por cera e propolis transferem ao mel nele contido
algumas de suas virtudes.



Discos de cera obtidos dos potes de
mel da abelhas nativas e cera opercular da
apis.

E fdcil observar as varidveis em
fun¢do da mistura prdpolis e cera que
entram na formagdo das paredes dos potes
de mel das abelhas nativas.

ACAO DAS SUBSTANCIAS DO GRAO DE POLEN DISPERSO NO MEL

Ao observarmos o mel ao microscépio notamos dispersa uma variedade de pdlen. A abelha
campeira no afd de retirar o néctar da flor * se contamina” com o pélen que acaba fazendo parte do
mel em formagdo no pote.

O exame ao microscépio, o formato dos grdos de pélen nos revela a planta visitada uma vez que
cada espécie vegetal fem um tipo particular, é como se fosse uma impressdo digital.

As plantas adaptadas para a polinizagdo, pelos insetos, tém aderido & membrana externa do seu
polen goticulas de éleo e pigmentos que podem influenciar a coloragdo do mel. O conteldo do pélen
pode extravasar para o mel enriquecendo-o de substdncias biologicamente ativas.

Os pigmentos dos grdos de pélen contribuem na coloragdo do mel.

Microscopia de mel de Mandagaia
mostrando agrupamento de pdlen.

Na mesma colmeia as caracteristicas bioldgicas, fisicas e quimicas variam de pote em pote, pois
os mesmos sdo formados em épocas e floradas diferentes.

Trés amostras de mel de Mandagaia.

O mel de uma mesma colmeia coletado de potes
formados em épocas diferentes.

Notdveis diferengas fisicas e organoléticas.

Degustar o mel das abelhas nativas é uma
verdadeira aventura gustativa é um privilégio de
poucos.




	A desidratação: o néctar com teor de água que varia entre 60 a 90 por cento é reduzido a percentagens menores pela absorção do organismo da abelha e pela evaporação.

