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Resumo:

O mel é uma mistura de acUcares, principamente de frutose e glicose e outros carboidratos, agua,
compostos fendlicos, flavonoides, minerais, enzimas, aminoécidos e vitaminas. A composi¢do do mel é
variavel, devido ha fatores como as condicdes climéticas, estédgio de maturagdo, espécies de abelhas, tipo
de florada, bem como o processamento e 0 armazenamento do produto. Estes fatores podem diferenciar
0s méis quanto ao aroma, sabor, coloragdo, viscosidade e entre outros. Estas mudangas nas
caracteristicas dos méis também podem ocorrer devido a possiveis adulteracbes com Xxaropes ou
acucares, diante do exposto € necessario que se faga andlises para determinar a sua qualidade. As
andlises fisico-quimicas realizadas nos méis contribuem para o controle de quaidade e para a
fiscalizacBo dos mesmos, pois estas indicam se 0 mel foi adulterado ou foi colhido no tempo de
maturacdo incorreto. Dentre as analises fisico-quimicas exigidas pela legislacdo brasileira estdo: acidez
livre, lactonica e total; pH; atividade de agua; umidade; hidroximetilfurfural; aclUcares redutores, néo
redutores e totais; cinzas; reagdo de lugol e reacéo de fiehe. Desse modo, o presente trabalho teve como
objetivo avaliar a qualidade de trés variedades de méis, através de andlises fisico-quimicas, a fim de
verificar a existéncia de possiveis adulteracdes. Foram realizadas analises fisico-quimicas, exigidas pela
legislagdo de acordo com o prescrito pelo Instituto Adolfo Lutz, em triplicata e em trés variedades de
méis de procedéncia desconhecida. Através da realizagdo das analises pode-se constatar que as amostras
de méis apresentaram acidez livre entre 18,33 a 48,63 meg/Kg; acidez lactbnica de 3,19 a 8,32 meg/Kg;
acidez total de 26,66 a 51,82 meg/Kg; pH de 4,25 a 4,68; hidroximetilfurfural de 15,10 a 26,77% de
mg/Kg; sdlidos sollveis totais de 80,4 a 80,8°brix; acUcares redutores de 25,66 a 46,29% em glicose;
acucares ndo redutores de 17,54 a 50,03% em sacarose; agucares totais de 60,45 a 78,32% em glicose;
umidade de 15,8 a 17%; atividade de agua de 0,6076 a 0,6125; cinzas de 0,18 a 0,28%; reacéo de fiehe
positivo para todas as amostras; reacdo de lugol negativo para todas as amostras. As trés variedades de
méis apresentam resultados de acordo com o preconizado pela legislagdo vigente, com excecdo das
analises de agUcares ndo redutores e reacéo de fiehe. Estes resultados indicam que os méis possam ter
sido colhidos antes de terem completado seu processo de amadurecimento e/ou terem sofrido um
superaquecimento. Desse modo, pode-se concluir que os méis analisados estavam em conformidade com
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a legisacdo brasileira e que provavelmente foram colhidos antes do termino do processo de
amadurecimento e/ou superaguecido o que ndo caracteriza méis adulterados.
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CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA DE MEL DE DIFERENTES FLORADAS

1. Introducao

O mel é obtido através do néctar das flores, das secrecbes de partes
vivas das plantas e de excrecdes de insetos sugadores de plantas, que as
abelhas meliferas colhem, modificam e harmonizam com substancias do
préprio organismo e depositam nos favos para maturar (BRASIL, 2000).

O mel é uma mistura de agucares, principalmente de frutose e glicose e
outros carboidratos, agua, compostos fendlicos, flavonoides, minerais,
enzimas, aminodcidos e vitaminas. A composicao do mel é variavel, devido ha
fatores como as condicdes climaticas, estagio de maturacao, espécies de
abelhas, tipo de florada, bem como o processamento e 0 armazenamento do
produto (SILVA, 2013). Estes fatores podem diferenciar os méis quanto ao
aroma, sabor, coloragdo, viscosidade e entre outros. Estas mudangas nas
caracteristicas dos meéis também podem ocorrer devido a possiveis
adulteracdes com xaropes ou agucares, diante disso é necessario que se faca
andlises para determinar a sua qualidade (RIBEIRO et al., 2009 apud CAMPOS
et al., 2000).

As andlises fisico-quimicas realizadas nos meéis contribuem para o
controle de qualidade e para a fiscalizagdo dos mesmos (SILVA et al., 2009).
Dentre as analises fisico-quimicas exigidas pela legislacao brasileira estao:
acidez livre, lacténica e total; pH; atividade de agua; umidade;
hidroximetilfurfural; agUcares redutores, ndo redutores e totais; cinzas; reagao
de lugol e reacéo de fiehe (BRASIL, 2000).

Desse modo, o presente trabalho teve como objetivo avaliar a
qualidade de trés variedades de méis, atraveés de analises fisico-quimicas, a
fim de verificar a existéncia de possiveis adulteracoes.

2. Metodologia
Foram realizadas analises fisico-quimicas em trés variedades de méis
de procedéncia desconhecida. As determinacdes realizadas nos méis foram:
acidez livre, lactonica e total, pH, sdlidos soluveis totais, atividade de &gua,
umidade, hidroximetilfurfural, aclcares redutores, totais e nao redutores,
cinzas, reagcado de lugol, reacdo de fiehe, de acordo com o prescrito pelo
Instituto Adolfo Lutz.

3. Resultados e Discussao

Na tabela 1 estdo expressas as meédias das caracteristicas fisico-quimicas
obtidas nas analises realizadas nas trés variedades de méis: silvestre claro, flor
do monte e caraguata.



Tabela 1: Média das analises fisico-quimicas realizadas em méis de diferentes

floradas

Andlises Amostras

Silvestre claro | Flor do monte | Caraguata

Acidez livre (meqg/Kg) 18,33 48,63 48,12
Acidez lactonica (meg/Kg) | 8,32 3,19 3,62
Acidez total (meg/KQ) 26,66 51,82 51,75
pH 4,68 4,25 4,27
HMF (% mg/Kg) 15,10 26,77 26,43
SST 80,4°Brix 80,8°Brix 80,5°Brix
AR (% em glicose) 41,36 46,29 25,66
AT (% em glicose) 60,45 64,75 78,32
ANR (% em sacarose) 18,14 17,54 50,03
Umidade (%) 17 15,8 16,2
Aa 0,6076 0,6079 0,6125
Cinzas (%) 0,18 0,28 0,24
Reacao de fiehe Positivo Positivo Positivo
Reacéo de lugol Negativo Negativo Negativo

HMF: hidroximetilfurfural; AR: aglcar redutor; AT: acglcar total; ANR: acucar
nao redutor; SST: solidos sollveis totais; Aa: atividade de agua.

De acordo com os dados apresentados na tabela 1, o indice de acidez
livre para os méis analisados estdo dentro dos padrdées da norma vigente que
exige que seja de no maximo 50 meqg/Kg (BRASIL, 2000).

A legislacao brasileira ndo preconiza limites para valores de pH, porém
este é de suma importancia para avaliar a qualidade do mel, uma vez que este
esta relacionado com o desenvolvimento de hidroximetilfurfural (HMF) (SILVA;
QUEIROZ; FIGUEIREDO, 2004).

Pode-se observar na tabela 1 que os valores encontrados para HMF
apresentaram-se menores do que o exigido pela normatizagdo que é de 60
mg/Kg (BRASIL, 2000). A determinacdo de HMF é essencial, pois indica se o
mel foi adulterado ou armazenado de forma inadequada. Segundo SILVA et al.
(2009), méis mais velhos apresentam teores elevados de HMF e méis novos
apresentam teores baixos. Logo, os resultados obtidos para HMF das trés
amostras estdo em conformidade com a norma vigente.

Os valores de sdlidos soluveis totais encontrados nos meéis ficaram na
faixa de 80° Brix, valor semelhante ao encontrado por SILVA et al. (2009) que
foi de 83,28°Brix.

Os dados obtidos para agucares redutores estdo abaixo do padréo da
legislagdo vigente que exige 65% (BRASIL, 2000). Conforme MENDONGCA et
al. (2008), valores abaixo de 65% podem ser um indicio de que o mel ainda nao
estava maduro quando foi realizada a colheita do mesmo. A normatizacéao
brasileira permite um maximo de 6% de sacarose no mel, no entanto os valores
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encontrados neste trabalho foram altos (18 a 50 % de sacarose), portanto em
inconformidade com a legislacdo (BRASIL, 2000). De acordo com SODRE et
al. (2007) apud AZEREDO et al. (1999) um teor de sacarose aparente elevado
significa que a enzima invertase ainda ndo transformou totalmente a sacarose
em glicose e frutose ou que o mel foi adulterado com adicdo de acucar
comercial.

Para a determinacdo de umidade, todas as amostras estdo em
conformidade com os padroes estabelecidos, apresentando resultados
inferiores a 20% (BRASIL, 2000). A umidade do mel é influenciada pela origem
botanica, pelo clima, pela época de colheita e pelo grau de maturagcao, sendo
este um fator importante durante o armazenamento do produto (CARVALHO et
al., 2005). Em pesquisas realizadas por MORETI et al. (2009), a umidade
variou de 15 a 20,3%, com uma média de 17,4%, sendo esses valores
similares aos resultados do presente trabalho que foi de 16,33%.

A legislagédo brasileira regulamenta valores para a umidade do mel,
mas nao estipula um limite para atividade de agua (BRASIL, 2000). MONTE et
al. (2013) ao analisar mel de abelha nativa sem ferrdo encontrou resultados
que variaram de 0,65 a 0,69, valores acima dos encontrados neste trabalho.

A quantidade de cinzas presente no mel depende da origem boténica
da flor, todavia quando o teor de cinzas for muito alto indica que o mel pode ter
sido adulterado (VENTURINI; SARCINELLI; SILVA, 2007), mas esse nao é o
caso dos méis analisados, pois estdo em conformidade com o preconizado
pela legislacdo que é de 0,6% (BRASIL, 2000).

Para a reacdo de Lugol, as amostras apresentaram resultados
negativos, ndo ocorrendo alteracao na coloracao. Este teste € um indicador de
adulteracdo, pois quando ha adicdo de amido ocorre uma reacao que
apresenta mudanca de coloragéo, pois o amido reage com o iodo formando um
complexo vermelho-violeta indicando adulteracdo no mel (DIAS et al., 2009).

Ja para a reacao de fiehe os méis analisados apresentaram resultados
positivos, indicando que os mesmos sofreram algum tipo de adulteracdo ou
superaquecimento. Conforme se pode observar na tabela 1, nenhuma das
amostras de méis apresentou resultado positivo para o teste de lugol, o qual
aponta que ha presenca de glicose comercial, portanto fica evidente que a
adulteracao indicada pelo teste de fiehe é do tipo superaquecimento. O
superaquecimento pode ser empregado quando ha a tentativa de reaproveitar
produtos que ja estejam comecando a fermentar ou para favorecer o envase,
pois 0 aumento da temperatura diminui a cristalizacdo e melhora a aparéncia
do produto para comercializagdo, ou ainda, 0 superaqguecimento pode
acontecer quando ha controle de temperatura no transporte ou armazenamento
deste produto (PERICO et al., 2011).

4. Consideracoes finais

As andlises fisico-quimicas realizadas nos méis sdo de grande
importancia, uma vez que estas indicam se o mel foi adulterado ou foi colhido
no tempo de maturacao incorreto. Desse modo, pode-se concluir que os méis
analisados estavam em conformidade com a legislacéo brasileira, com excecéao
da reacao de fiehe e dos agucares nao redutores mostrando que os méis foram
colhidos antes de terem completado seu processo de amadurecimento.
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