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RESUMO

Em nosso trabalho, buscamos destacar o valor multifacetado que o mel pos-
sui para os Indios do Xingu, explorando tanto seus aspectos culturais quanto
sua acidez. O mel, para essas comunidades, vai muito além de um simples
alimento; ele € um elemento central em praticas medicinais, rituais espirituais
e como parte de sua alimentagao cotidiana. Por isso, a acidez do mel, que
influencia diretamente seu sabor e suas propriedades terapéuticas, € um as-
pecto de grande relevancia que merece ser analisado com cuidado. Nossa
pesquisa pretende mostrar como o mel do Xingu se distingue de outros tipos,
nao apenas em termos de sabor, mas também em sua composicado quimica,
destacando a importancia dessas caracteristicas para os usos especificos
que os indios fazem deste produto. Ao medir a acidez do mel do Xingu e com-
para-la com a de outros tipos, esperamos evidenciar uma dessas diferencas
de forma clara e objetiva. Além disso, exploraremos o papel fundamental do
campo magnético das abelhas, um fendmeno natural que influencia a orienta-
¢ao e a producgao do mel, sendo crucial para a manutencao da biodiversidade
e das préaticas sustentaveis que sdo tao valorizadas pelos indios do Xingu.
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Determinagdo da acide:

Assim, esperamos contribuir para uma maior compreensao e valorizagao
desse recurso natural.

Palavras-chave: Mel. Acidez. indios do Xingu.

INTRODUGAO
determinagao da acidez do mel produzido pelos indios do Xin-

Agu € um tema de grande relevancia, pois constitui um parame-
tro crucial na avaliagao do estado de conservagado de alimentos, refletindo
diretamente a qualidade e a segurancga deste produto natural.

A acidez do mel pode variar em fungao de processos como reagdes
de hidrdlise, fermentacédo ou oxidacao, que alteram a concentragdo de ions
de hidrogénio, impactando ndo apenas o sabor, mas também as proprieda-
des antibacterianas e conservantes do mel (DA SILVA, 2019). Este parametro
€ especialmente importante para os povos indigenas do Xingu, para quem o
mel ndo é apenas um alimento, mas também um elemento cultural central e
um recurso essencial para a subsisténcia.

Em muitas culturas, o mel é considerado um simbolo de dogura e
prosperidade. Sua cor dourada e sabor naturalmente adocicado o tornam
um alimento apreciado. O mel é frequentemente associado a abundancia e
a riqueza, sendo oferecido como presente em celebracdes e festivais. (CAR-
VALHO, 2024).

De acordo com o Instituto Socioambiental (ISA) e do site Povos In-
digenas do Brasil (https://pib.socioambiental.org), a marca Mel dos indios do
Xingu foi criada em 2001, quando iniciou a apicultura comercial no Parque do
Xingu. Este foi o primeiro produto indigena do Brasil a receber o certificado
de inspecgéao federal — SIF — e o selo de produto organico.

O mel dos indios do Xingu tem se destacado como uma das maio-
res referéncias em termos de alternativa de renda sustentavel e compativel
com a preservacao da floresta, ganhando, inclusive, reconhecimento interna-
cional pela sua qualidade e pelo modo de producao tradicional.

A apicultura nao interfere na continuidade das atividades tradicio-
nais dos povos. E um negdcio rentavel e sustentavel que ndo prejudica o
meio em que vivem.

Entretanto, no Brasil o consumo percapta do mel ainda é muito in-
cipiente comparado a outros paises. Consoante o governo do Estado de Sao



Paulo, em dados apresentados na Confederacgao Brasileira de Apicultores e
Meliponicultores, no ano de 2020, em nosso pais, cada individuo consome
menos de 80 g de mel por ano, enquanto na Alemanha este numero chega a
1,1 kg por pessoa.

Este trabalho tem como objetivo investigar e compreender os niveis
de acidez presentes no mel produzido pelos indios do Xingu, explorando os
meétodos de determinagao dessa acidez,

A andlise da acidez é fundamental ndo s6 para assegurar a qualida-
de e a seguranca alimentar, mas também para entender como esses fatores
interagem com as praticas tradicionais dos indios, contribuindo para a valori-
zagao de seus conhecimentos ancestrais.

Além disso, pretendemos abordar um aspecto menos conhecido,
mas de grande importancia: o impacto dos altos niveis de campos eletromag-
néticos sobre as abelhas.

Segundo DE CARVALHO, 2021,

Um campo eletromagnético é a sobreposi¢cdo do campo
elétrico e do magnético. Este campo eletromagnético
movimenta-se na forma de ondas, chamadas de ondas
eletromagnéticas, que transportam energia e informacéo.
Exemplos disso séo a luz visivel, as ondas de radio, in-
fravermelho, raios ultravioletas e mesmo as micro-ondas.

Estudos indicam que esses campos podem prejudicar a capacida-
de das abelhas de se orientarem no ambiente, afetando sua habilidade de
localizar fontes de alimento, a qualidade dos recursos que elas coletam e,
consequentemente, a produc¢ao de mel. (DE CARVALHO, 2021)

A capacidade de aprendizagem das abelhas pode ser comprome-
tida, afetando diretamente a eficiéncia na coleta de néctar e podlen, e, por
extensao, a qualidade do mel produzido.

Por meio dessa pesquisa, esperamos ampliar o conhecimento so-
bre a composi¢do e as caracteristicas do mel indigena, fornecendo dados
que contribuam para a preservacgéao das tradigdes e praticas sustentaveis dos
povos do Xingu.

Ao destacar a importancia da acidez e a influéncia dos campos ele-
tromagnéticos, buscamos também alertar para os desafios que essas comu-
nidades enfrentam na produg¢do de mel, promovendo uma maior valorizagdo
e protecao desse patrimbnio natural e cultural.

Experiéncia pedagogica: primeira feira de arte, cultura, tecnologia e ciéncia - I FACTEC

)
\O



o)
=

do mel

Determinagdo da acide:

OBJETIVOS

Nossos objetivos foram: Ampliar o conhecimento sobre o mel in-
digena, destacar a importancia da preservacao das praticas tradicionais e
sustentaveis dessas comunidades, entender algumas das principais carac-
teristicas do mel e possiveis fatores capazes de alterar suas propriedades,
determinar a acidez do mel destacando a relevancia desta propriedade na
sua conservagao e identificar a importancia do campo magnético para as
abelhas.

METODOLOGIA

A metodologia aplicada teve como referencial o material “A Expe-
rimentagdo no Ensino de Quimica e os Saberes Indigenas”. Para realizar a
metodologia e analisar da acidez do mel, realizaram-se os seguintes testes
quimicos, executados nas seguintes etapas:

1) Diluiu-se 10g de mel em agua;

2) Mediu-se o seu pH e verificando-se sua caracteristica em relacao
a este parametro (acido, basico ou neutro)

3) Neutralizou-se os acidos do mel usando hidréxido de sdédio 0,1
mol/L;

4) Indicou-se que ocorreu neutralizagdo com o uso da fenolftaleina
(indicador

acido-base);

5) Mediu-se novamente o pH do mel para mostrar que houve neu-
tralizacao a partir da

adi¢ado do hidroxido de sédio;

6) Explicou-se a importancia da acidez do mel;

7) Abordou-se o quao importante isso € para as tribos dos indigenas
do Xingu;

8) Detalhou-se as tradi¢cdes historico-culturais dos indigenas do
Xingu e a associagao dessas tradigdes com o cultivo do mel;

9) Apresentou-se dados que caracterizam o mel como atividade
econdmica dos indigenas do Xingu;

10) Explicou-se como o campo magnético afeta a vida das abelhas.



RESULTADOS E DISCUSSOES

Nos testes realizados na determinagao da acidez do mel utilizou-se
dois tipos de mel: o mel dos indios do Xingu extraido no Parque Indigena do
Xingu e o mel silvestre da Apicultura Boa Vista, produzido na cidade de For-
miga, no estado de Minas Gerais.

Com o experimento realizado, observamos que os dois tipos de mel
possuem resultados parecidos quando é a acidez que esta em questao.

Na diluicdo dos méis observou-se que o mel dos indios é mais vis-
coso0, tendo um processo de diluicdo mais demorado, durando em média de
2 a 3 minutos para conclusao do processo. O mel silvestre da Apicultura Boa
Vista foi diluido em aproximadamente 1 minuto, atingindo uma consisténcia
fluida rapidamente, sem exigir grande agitagéo para sua completa dissolugéo.

Ambos apresentaram uma faixa de pH entre 4 a 4,5, sendo consi-
derados préprios para o consumo. De acordo com a especificacao brasileira
(Portaria n° 6 de 25 de julho de 1985, do Ministério da Agricultura, Pecuaria
e Abastecimento), o valor médio do pH para o mel de abelhas deve ser de
3,3-4,6.

Na titulagédo acido-base utilizou-se mais gotas de hidroxido de sé-
dio, uma base forte, para neutralizar a acidez do mel da Apicultura Boa Vista,
concluindo-se que este mel possui maior acidez do que o dos indios do Xingu.

E importante destacar que ocorre uma mudanca de coloracdo, pois
utiliza-se um indicador acido-base. Em nossos testes, foi utilizado o indicador
fenolftaleina para realizagdo dos experimentos. Depois de uma média de 20
gotas do hidréxido de sédio adicionado ao mel dos indios do Xingu diluido,
observou-se a mudanga de coloragao (ponto final da titulagédo). A verificacao
desta neutralizagao ocorre quando a solugao apresenta a cor rosada, poden-
do tender ao avermelhado dependendo do nivel de acidez do mel analisado.

Na analise do mel da Apicultura Boa vista foi necessario em torno
de 23 a 24 gotas de hidroxido de sédio para neutralizar completamente a
acidez deste mel.

Em relagdo ao campo magnético, estudos realizados por De Car-
valho (2021), mostram que “a exposi¢cao aguda a campo eletromagnético de
frequéncia extremamente baixa afeta as habilidades motoras e cognitivas
das abelhas e reduz a alimentagdo. Mostram também que a exposi¢cao causa
redugdo no aprendizado olfatorio.”

Em contrapartida, o mesmo estudo aponta que:

Experiéncia pedagogica: primeira feira de arte, cultura, tecnologia e ciéncia - I FACTEC

(@)



oN
[\

la acidez do mel

cdo a

Determir

...altos niveis de campos eletromagnéticos, que podem
ser experimentados perto de linhas de transmissao, mo-
dificam o voo ao aumentar a frequéncia de batidas de
asas. Além disso, reduz significativamente o niumero de
voos de forrageamento bem-sucedidos para uma fonte
de alimento, levando a redugao da alimentagéo das abe-
Ihas. Em resumo, a capacidade de aprendizagem sobre
como se deslocar no ambiente fica reduzida, prejudican-
do a compreensao das abelhas com relagao a localiza-
¢ao dos alimentos, a qualidade e o tipo dos recursos (por
exemplo, cor, cheiro, formato das flores), pontos de refe-
réncia, bem como a distancia e a diregdo das fontes de
alimento da colmeia para se comunicar com a colmeia.

Ap6s as pesquisas feitas sobre a cultura dos indios do Xingu, é pos-
sivel compreender que o termo “Xingu” refere-se a uma regido no Brasil que
abriga diversas etnias indigenas, cada uma com sua propria cultura, lingua e
modos de subsisténcia. que incluem a agricultura, pesca, caga e artesanato.
(DESANA, 2025)

As tribos do Xingu costumam praticar a agricultura de subsisténcia,
cultivando mandioca, milho, batata-doce, feijao e outros alimentos basicos. A
mandioca é particularmente importante e é transformada em farinha, que é
um alimento essencial na dieta dessas comunidades.

A economia das tribos do Xingu é baseada em praticas tradicionais
de subsisténcia, que incluem a agricultura, pesca, caca e artesanato.

Além do comércio de artesanato, que desempenha um papel signi-
ficativo na economia dessas tribos produzindo itens como cestas, ceramicas,
colares, pulseiras e objetos de madeira, que, com suas vendas, geram renda
para as comunidades, muitas aldeias tém investido em projetos alternativos
voltados para o mercado externo. Dois exemplos notaveis séo os projetos de
apicultura (Mel dos indios do Xingu) e producao de 6leo de pequi, ambos em
colaboragédo com o Instituto Socioambiental (ISA). No caso da Cooperativa
do Mel, as aldeias kisédje, trumai, ikpeng, yudja e kaiabi estao envolvidas.
Cada uma dessas comunidades se dedica a producéo e colheita do mel, que
€ posteriormente enviado para a “Central do Mel” no posto Diauarum, onde é
embalado e enviado para Canarana. De |&, o mel é comercializado em gran-
des centros como Rio de Janeiro e Sdo Paulo. Em média, a produg¢ao anual
alcanca cerca de duas toneladas de mel. (VILLAS BOAS, 2002)



Além das atividades tradicionais, algumas tribos
do Xingu tém se envolvido em projetos de turismo
comunitério e iniciativas de preservagdo ambiental,
que buscam gerar renda enquanto promovem a
conservagao de suas culturas e territorios. Esses
esforgos ajudam a fortalecer a economia local, ao
mesmo tempo em que aumentam a conscientiza-
¢ao sobre a importancia da preservagéo ambiental
e cultural. (Instituto Socioambiental, 2017)

Figura 1- Mel da Apicultura Boa Vista diluido em agua

Fonte: Arquivo pessoal dos autores

Figura 2- Mel dos indios Xingu diluido em agua

Fonte: Arquivo pessoal dos autores
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Figura 3 — Mel da Apicultura Boa Vista apds ser neutralizado, ocorrendo uma mudanca
de coloragéo.

Fonte: Arquivo pessoal dos autores

Figura 4- Mel dos Indios do Xingu ap6s ser neutralizado, ocorrendo uma mudanga de
coloragao.

Fonte: Arquivo pessoal dos autores



Figura 5- Indigena Kuikuro na aldeia Ipatsé verificando produgdo do projeto Mel do
Xingu - Parque Indigena do Xingu

Fonte: Pulsar Imagens - http://www.pulsarimagens.com.br

Figura 6: embalagem do mel dos indios do Xingu
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Fonte: https://florestaluz.com/produto/mel-dos-indios-do-xingu/
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Figura 7: Informacdes nutricionais da embalagem do Mel dos indios do Xingu
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Fonte: https://florestaluz.com/produto/mel-dos-indios-do-xingu/

CONSIDERAGOES FINAIS

Através da pesquisa e do experimento conduzidos, chegamos a
conclusdo de que o mel produzido pelos indios do Xingu é ndo apenas uma
das principais fontes de renda dessas comunidades, mas também desempe-
nha um papel crucial na seguranga alimentar da tribo. O mel, antes de passar
pelo processo de neutralizagdo utilizando hidréxido de sédio e fenolftaleina
como indicador, apresenta carater acido. Essa acidez é uma caracteristica
intrinseca do mel que possui implicagdes significativas tanto para suas pro-
priedades quimicas quanto sensoriais.

Além disso, o estudo aprofundado sobre o mel revelou a importan-
cia do campo magnético para as abelhas, que depende dele para suas ativi-
dades cotidianas. As abelhas utilizam o campo magnético terrestre para loca-
lizar fontes de alimento, se orientar durante voos migratérios e retornar com
precisdo a colmeia. Essas habilidades sdo essenciais para a manutencao da
colbénia e, consequentemente, para a continuidade da produgéo de mel.

A investigacdo das caracteristicas do mel também foi fundamental
para compreender que seus atributos, como sabor, cor e aroma, podem va-
riar significativamente dependendo de uma série de fatores, incluindo o tipo
de flor polinizada, as condigdes climaticas, o tipo de solo, a umidade e a alti-
tude da regido. Esses fatores influenciam diretamente a composigao quimica
do mel, resultando em variagdes que tornam cada lote de mel unico.

Determinar a acidez do mel € um procedimento de extrema impor-
tancia, pois essa caracteristica ndo apenas confere ao mel suas proprieda-



des quimicas e sensoriais, mas também contribui significativamente para sua
estabilidade microbioldgica. A acidez do mel cria um ambiente desfavoravel
para o crescimento de microrganismos, ajudando a preservar sua qualidade
e seguranca para consumo. E importante destacar que o mel é considerado
seguro para consumo humano quando seu pH esta dentro da faixa de 3,3 a
4,6, o que garante tanto sua estabilidade quanto suas propriedades benéficas
a saude.

Em suma, estudar o mel do Xingu proporcionou uma compreensao
mais profunda das suas caracteristicas e das condigbes que podem influen-
cia-las. Além disso, ressaltou a relevancia da apicultura como uma ativida-
de sustentavel e economicamente viavel para as comunidades indigenas,
ao mesmo tempo em que destacou a importancia de praticas apicolas que
respeitem o equilibrio ambiental e garantam a continuidade dessa tradigéao
ancestral.
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