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Resumo: A visita técnica realizada no Meliponario Pdlen Dourado na cidade de
Malhadas em Praia do Forte possibilitou uma imersdo no universo das abelhas sem
ferrdo e nos desdobramentos quimicos relacionados a sua criagcdo, ao mel e aos
processos de interagcdo com o meio ambiente. Inicialmente, justificou-se a atividade
pelo potencial educativo da meliponicultura, uma vez que ela permitiu compreender
de forma pratica e interdisciplinar aspectos da biologia, da ecologia e, sobretudo, da
guimica presente nos produtos derivados das abelhas. O objetivo principal foi
observar o funcionamento das colbnias e estabelecer relacfes entre a composi¢céo
guimica do mel, do pdlen e da prépolis com os conceitos estudados em sala de aula,
como solugdes, misturas e rea¢cfes quimicas. A metodologia consistiu na visita guiada
ao espaco, onde os participantes tiveram contato direto com os enxames, observando
0 comportamento das abelhas e os processos de coleta e armazenamento dos
recursos florais. A préatica contemplou explicacdes sobre o papel das abelhas na
polinizacéo e a influéncia da flora local na composicao quimica do mel. Além disso,
foram analisados aspectos sensoriais e fisico-quimicos do mel produzido, como cor,
viscosidade e sabor, relacionando-os a presenca de diferentes aglUcares, compostos
aromaticos e substancias bioativas. Os principais resultados apontaram para a
percepcdao clara de que a quimica se faz presente de forma essencial na producéo e

na qualidade dos produtos das abelhas. Identificou-se, por exemplo, que a



concentracdo de glicose e frutose variava de acordo com a espécie vegetal visitada,
assim como os pigmentos naturais interferiam na tonalidade do mel. Também foram
discutidas as propriedades antioxidantes e antibacterianas desses compostos,
reforcando sua importancia tanto para a saude humana quanto para a conservacao
do ecossistema. Outro desdobramento importante foi a compreenséo da prépolis
como um material natural rico em resinas vegetais e 0leos essenciais, cuja
composic¢do quimica garante a prote¢&o da colmeia contra microrganismos. Concluiu-
se que a vivéncia no meliponario proporcionou ndo apenas um aprendizado tedrico-
pratico sobre a quimica envolvida nos produtos apicolas, mas também uma
conscientizacdo acerca da relevancia da preservacao das abelhas para o equilibrio
ambiental. A visita técnica ampliou a percepcdo dos participantes sobre como 0s
conceitos cientificos podem ser aplicados a situagfes concretas do cotidiano,

valorizando o estudo interdisciplinar e a conexao entre ciéncia, natureza e sociedade.
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