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Resumo:

Nesse trabalho foram estudados os parametros da legislacdo para a qualidade do
mel, que é um alimento funcional produzido pelas abelhas meliferas, a partir do
néctar das flores ou das secrecdes procedentes de partes vivas das plantas ou de
excrecoes de insetos sugadores de plantas, que elas armazenam e deixam madurar
nos favos da colmeia. As amostras de mel vieram diretamente dos produtores do
Apiario Franco localizado em Itaiacoca (PG). As amostras foram submetidas as
andlises de umidade, indice de diastase, hidroximetilfurfural, aclcares redutores,
sacarose aparente, cinzas e soOlidos insoluveis. Os resultados de todos os
parametros estavam de acordo com a legislacdo. Também foi determinado o teor de
antocianinas, proteinas, umidade e cinzas na polpa do fruto da palmeira Jucara,
sendo o fruto obtido do litoral do Parana. E a determinacdo dos teores de &cido
ascorbico, cinzas, proteinas, lipideos, umidade e acidez total titulavel no fruto mana-
cubiu. Esses estudos foram importantes para determinar a qualidade do mel e
conhecer o teor de alguns compostos bioativos dos frutos da palmeira jucara e do
mana-cubiu, para serem utilizados como alimentos funcionais.
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