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CONTROLE DA QUALIDADE DE AMOSTRAS DE MEL DE Apis
mellifera L. (HYMENOPTERA, APIDAE), PROCEDENTES DA REGIAO
DOS CAMPOS GERAIS-PARANA.

QUALITY CONTROL OF HONEY SAMPLES OF Apis mellifera L.
(HYMENOPTERA, APIDAE), FRON CAMPOS GERAIS REGION-
PARANA.

Priscilla Alves Garske®

Jane Manfron Budel?

RESUMO

O mel é um produto produzido pelas abelhas meliferas por meio do néctar de flores e outras
secrecdes, que sdo combinadas com substancias especificas, ficam armazenadas e aguardando
amadurecimento nos favos. O mel é um produto que apresenta custo elevado, considerando-se
a grande area de aplicacdo. Desta forma, € um produto frequentemente adulterado,
necessitando-se de controle da qualidade. Objetivou-se realizar o controle da qualidade de
méis procedentes da regido dos Campos Gerais-Parana. Foram adquiridas cinco amostras de
méis e submetidas as analises fisico-quimicas. Os testes seguiram as diretrizes do Ministério
da Agricultura, Pecuaria e do Abastecimento e o0s ensaios fisico-quimicos definidos pelo
Instituto Adolfo Lutz. Todas as amostras apresentaram caracteristicas especificas e 0s ensaios
fisico-quimicos realizados demonstraram que 0s méis analisados encontram-se dentro dos

padrdes minimos exigidos pela legislacdo brasileira.
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Descritores: mel; controle da qualidade; adulteragdo; Apis mellifera L.

ABSTRACT

Honey is a product produced by honeybees through the flower nectar and other secretions that
are combined with specific substances, they are stored and awaiting the maturation in the
combs. Honey is a product which has high cost, considering the large area of application. So,
it is often an adulterated product, need to control the quality. The objective was to perform the
quality control of honey from the region of Campos Gerais, Parana. We acquired five honey
samples and subjected to physicalchemical analysis. The tests followed the guidelines of the
Ministério of Agricultura, Pecuaria and Abastecimento and the physicochemical testing
defined by the Instituto Adolfo Lutz. All samples showed specific characteristics, and the
physicalchemical tests have shown that the honeys analyzed are within the minimum

standards required by Brazilian legislation.

Descriptors: honey; quality control; adulteration; Apis mellifera L.

INTRODUCAO

Segundo o Ministério da Agricultura, Pecuaria e do Abastecimento, o mel é um
produto alimenticio produzido pelas abelhas meliferas a partir do néctar das flores ou das
secrecdes procedentes de partes vivas de plantas, que as abelhas recolhem, transformam,
combinam com substancias especificas proprias, armazenam e deixam madurar nos favos da

colmeia®.
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O mel é composto principalmente por glicose, frutose, 4gua, e em menores proporcoes
por sais minerais, &cidos organicos, vitaminas, compostos fendlicos, proteinas e aminoacidos
livres ®. E utilizado na medicina tradicional por suas atividades antimicrobiana, anti-
inflamatoria, bioestimulante, depurativa, emoliente, imunoestimulante, cicatrizante, anticarie

e regeneradora de tecidos ©'%.

Devido a grande aplicabilidade do mel no segmento alimenticio e farmacéutico, as
caracteristicas organolépticas e fisico-quimicas sdo avaliadas. Muitas pessoas deixam de
adquirir o mel pelas variagOes nas caracteristicas organolépticas, porém, o mel somente deve
ser considerado adulterado ou ndo apds a realizacdo de ensaios de controle da qualidade.
Existem varios tipos de mel, a exemplo do silvestre, de eucalipto, de flor de laranjeira e de
bracatinga ©.

A coloracdo do mel pode variar entre o incolor até o pardo escuro. E possivel
encontrar um mel com consisténcia fluida, viscosa ou sélida e ha muita variagdo no sabor. E
necessario considerar que podem ocorrer diversas alteragdes nessas caracteristicas decorrentes
das condicGes climaticas, da florada presente na regido, do periodo de desenvolvimento do
vegetal, da espécie da abelha, além do processamento e armazenamento do mel. E possivel

encontrar 2 500 origens de flores diferentes em um mesmo tipo de mel &7,

Apos a realizacdo da coleta do mel, muitas modificaces tanto, fisicas, quimicas e
organolépticas continuam ocorrendo, sendo necessario manté-lo dentro dos padrdes de
qualidade aceitos. Também devem ser controlados os demais processamentos e apresentar
armazenamento adequado, a fim de garantir um produto final com excelente qualidade .

A prética da adulteracdo ocorre devido ao alto custo do mel, da facilidade em
incorporar as substancias adulterantes e da dificuldade em identificar a adulteracéo.
Considerando-se que cada vez a adulteracdo estd mais sofisticada, podendo ser incluido no

mel, o pélen, corantes e até mesmo aromatizantes ©.
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As caracteristicas fisico-quimicas do mel ainda sdo pouco conhecidas, principalmente
nas regides onde existe elevada diversidade de flora apicola associada as grandes variacGes de
umidade e temperatura ©.

Desta forma, o presente trabalho visou realizar analises fisico-quimicas de cinco
amostras de méis comercializadas na regido dos Campos Gerais-Parana, a fim de fornecer

subsidios para o controle da qualidade da matéria-prima.

METODOLOGIA

Para a realizacdo das andlises fisico-quimicas, adquiriu-se cinco amostras de méis do
comercio de Ponta Grossa, sendo as amostras identificadas pelas letras A, B, C, D e E. As
analises foram realizadas nos Laboratorios de Farmacognosia e de Quimica, das Faculdades
Integradas do Brasil - UniBrasil. Foram analisadas, segundo metodologia preconizada pelo
MAPA e pelo Instituto Adolfo Lutz.

PREPARACAO DO MATERIAL

Para as amostras liquidas sem cristalizacdo, realizou-se a homogeneizacdo antes das
pesagens. As amostras cristalizadas sofreram o processo de descristalizacdo do produto,
colocando-se a amostra em um recipiente fechado, e levando-a ao banho-maria a uma
temperatura de (40+1°C) por 20 minutos, agitando-se ocasionalmente. ApOs este processo

deixou-se a amostra esfriar em temperatura ambiente antes da realizagdo das pesagens ©.

Os resultados foram submetidos ao teste de rejeicdo de dados e expressos em valores
médios das triplicatas ‘% e aqueles que apresentaram o desvio foram substituidos por outra

anélise.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
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Para avaliacdo dos caracteres organolépticos, considerou-se 0s aspectos apresentados
pelo produto como, consisténcia, cor, sabor e odor .

ANALISE MICROSCOPICA

A anélise microscépica foi realizada através da observacdo das amostras no
microscépio de luz, pesquisando-se a presenca de interferentes como sujidades ou partes de
6rgdos de abelhas. Analisou-se também a presenca de grdos de polen, cristais de aclUcar e
grdos de amido ©.

DETERMINAQAO DA UMIDADE

Nesta analise utilizou-se 0 método refratométrico de Chataway. Este método baseia-se
na medida do indice de refracdo que e convertida em porcentagem de umidade. Foi utilizado o
refratbmetro de Abbe. A leitura da amostra no aparelho foi feita a 20°C. Em temperaturas
diferentes de 20°C é necessario fazer a correcdo, acrescentando-se 0,00023 ao indice de
refracdo para cada grau superior a 20°C, ou subtraido 0,00023 do indice de refracdo para cada

grau que estiver abaixo de 20°C, antes de realizar a converséo da porcentagem de umidade ©.

DETERMINACAO DE SUBSTANCIAS ALBUMINOIDES
Para essa analise utilizou-se a reacdo de Lund, de acordo com as normas constantes do
Instituto Adolfo Lutz. Esta reacdo, baseada na precipitacdo de albuminoides do mel pelo &cido

tanico, é considerada positiva quando o precipitado variar de 0,6 a 3,0 mL ©.

DETERMINACAO DO HIDROXIMETILFURFURAL
Para a determinacdo de hidroximetilfurfural, utilizou-se a reacdo de Fiehe, constantes
do manual de normas do Instituto Adolfo Lutz. Esta reacdo qualitativa baseia-se numa reagéo

colorimétrica cujo resultado positivo exibe uma coloragdo vermelha ®)
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DETERMINACAO DE pH
Para a realizacdo desta andlise, utilizou-se 0 método potenciométrico de medi¢cdo do
pH ©. O potencidmetro foi devidamente calibrado com solugdo tamp&o de pH 4 e 7.

DETERMINAQAO DE ACIDEZ LIVRE
O ensaio de acidez livre foi medido por meio de titulacdo com hidréxido de sodio 0,05

N, e auxilio do potencidmetro até a amostra titulante atingir o pH 8,5 ©.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das analises organolépticas e fisico-quimicas realizadas encontram-se

sumarizados no Quadro 1.

Quadro 1. Resultados das analises organolépticas e fisico-quimicas das amostras de mel.

Variaveis
- . . . Acidez
Caracteristicas - . - Umidade | Pesquisa de | Pesquisa -
Amostras organolépticas Anélise microscopica % albuminoides de HMF pH livre
(mea/kg)
odor:  caracteristico, cor: | presenca de grdos de
A ambar, sabor: caracteristico, | polen, cristais de agucar; | 19,6% 0,6 mL negativa 4,55 21,5
consisténcia: viscosa. auséncia de interferentes.
odor:  caracteristico, cor: | presenca de grdos de
B ambar, sabor: caracteristico, | polen, cristais de agucar; | 19,6% 0,6 mL negativa 4,30 19,45
consisténcia: viscosa. auséncia de interferentes.
odor:  caracteristico, cor: "
&mbar escuro sabor; | Presenca de grdos de
Cc caracteristico c’()nsisténcia: pélen, cristais de agUcar; 3,98 244
. : Ani ; 0 :
cristalizado. auséncia de interferentes. | 19,6% 1,0mL negativa
odor:  caracteristico, cor: | presenca de grdos de
D ambar, sabor: caracteristico, | polen, cristais de agucar; | 19,6% 1,0mL negativa 4,20 29,4
consisténcia: cristalizado. auséncia de interferentes.
odor:  caracteristico, cor: | presenca de grdos de
E ambar, sabor: caracteristico, | polen, cristais de agucar; | 19,6% 1,0mL negativa 4,66 215
consisténcia: cristalizado. auséncia de interferentes.

@ Cadernos da Escola de Saude, Curitiba, 6: 185-194 * |SSN 1984-7041




*
N]B FACULDADES
]L ‘ INTEGRADAS
Grupo Educacional

DO BRASIL
Cadernos da Escola de Saude

De acordo com Silva et al. @, a cristalizacdo do mel é dependente da temperatura e de
altas concentracdes de actcar total e D-glicose ou baixa quantidade de dextrina . Neste
trabalho, a analise organoléptica demostrou caracteristicas préprias do produto, sendo que em
trés amostras obteve-se mel cristalizado, enquanto que as demais apresentaram-se liquidas.

Quanto a coloracdo, as amostras apresentaram-se na maioria ambar. Foi verificada cor
ambar escuro apenas na amostra C. Quanto ao sabor e odor foi caracteristico para cada tipo de
mel analisado. Cerca de 80 compostos aromaticos tém sido encontrados no mel, incluindo
acidos carboxilicos, aldeidos, cetonas, alcoois, hidrocarbonetos e fendis. Estes compostos
contribuem para as propriedades sensoriais desse produto ©.

Quanto ao exame microscopico, observou-se a presenca de gréos de pdlen e cristais de
acucar. Em nenhuma das amostras identificou-se a presenca de partes de érgaos de abelhas ou
demais sujidades capazes de comprometer a qualidade do produto consumido pela populacéo.

A umidade do mel pode ser influenciada pela origem boténica da espécie vegetal, por
condicBes climaticas e geograficas ou pela coleta antecipada. A umidade é uma das
caracteristicas mais importantes, pois pode alterar a viscosidade, a densidade, a cristalizacéo,
0 sabor, a conservacao e a palatabilidade do mel. Comumente, quando o mel se encontra
maduro tem menos de 18,5% de umidade ™.

A porcentagem de umidade do mel pode ser determinada pelo método refratométrico
de Chataway. Contudo, alguns autores afirmam que a cristalizacdo interfere na medida do
indice de refragdo, quando a amostra de mel se encontra cristalizada 2.

O valor de umidade encontrado nas amostras foi de 19,6%. Este resultado esta dentro
dos limites exigidos pela legislacio ®. Adicionalmente, Cano et al. ™ e Almeida ™
obtiveram valores variando de 15,1 a 21,5% em méis de Apis mellifera comercializados em
Séo Paulo. Considerando o método de Chataway que fornece uma faixa de umidade; todas as
amostras apresentaram umidade inferior a 20g/100g de mel.

Na reacdo de Lund, na qual se pesquisa a presenca de substancias albuminoides, as
amostras apresentaram valores de 0,6mL e de 1,0mL, o que esta dentro do intervalo exigido

pela legislacdo brasileira, que determina que os valores estejam dentro da faixa de 0,6 a
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3,0mL. No caso de um mel adulterado, ndo ocorre formacdo do precipitado, ou entdo o
volume encontrado na anélise excede o valor maximo

De acordo com Bertoldi et al. ™, a adulteracdo no mel pode ocorrer empregando-se
xarope de milho, de beterraba e xarope invertido. Este é obtido por hidrolise acida do xarope
de milho que contém altos teores de hidroximetilfurfural. Todavia, o0 mel de abelha possui
baixa quantidade de HMF, mas se o tempo de armazenamento for prolongado e a temperatura
ambiente for elevada, a concentragdo de HMF pode se elevar. Desta forma, a determinagéo do
HMF é um excelente marcador da qualidade do mel, pois quando estd presente,
provavelmente, enzimas podem ter sido degradadas .

O Instituto Adolfo Lutz © preconiza a reacdo de Fiehe para indicar a presenca de
substancias produzidas durante o superaquecimento do mel ou adicdo de xaropes de agucar.
Neste estudo, a pesquisa de HMF, analisada por essa reacdo evidenciou auséncia deste
composto nas amostras.

Considerando o méximo de acidez permitido pela legislacdo brasileira, 50meqg/kg ©,
as amostras analisadas apresentaram-se todas dentro dos padrGes com valores variando de
19,45 a 29,4 mil equivalentes, todas abaixo do valor maximo permitido.

Segundo Borsato et al. um mel que apresente um valor mais alto de pH pode resultar
de um mel adulterado pela adicdo de um xarope de agucar, amido modificado por hidrélise
4cida, ou um processo de fermentacéo do produto .

A acidez do mel também pode ocorrer devido a diversos fatores que a influenciam
como: acidos organicos, causados pelas diversas fontes de néctar, atividade enzimatica da
glicoseoxidase que da origem ao &cido glucénico, acdo das bactérias durante o processo de
maturacdo e os minerais presentes na composicdo do mel “¥. Também a quantidade de

minerais presentes no néctar pode influenciar o valor da acidez .

CONCLUSAO
Considerando os padrdes determinados pela legislacdo brasileira, que estabelece os

critérios minimos para um mel de qualidade destinado ao consumo humano, observou-se que
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os resultados dos parametros avaliados neste trabalho, encontram-se dentro dos limites

estabelecidos pela legislagéo.
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