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RESUMO

O mel de abelhas é considerado um dos alimentos mais puros da natureza, um produto muito
apreciado por seu sabor caracteristico e valores nutritivos. No entanto, seu prego comercial é
relativamente alto, o que incentiva, muitas vezes, sua adulteracdo com xaropes e agucares
comerciais. Este trabalho teve como objetivo determinar os pardmetros fisico-quimicos de méis
comercializados em torno da regido de Guaxupé — MG. Foram coletadas oito amostras de mel de
diferentes produtores da regido para subsequentes analises fisico-quimicas, em que foram obtidos os
seguintes resultados: as analises de umidade (10,29 a 13,82%), de cinzas (0,03 a 0,14%), de acidez
total (21,97 a 35,41 meqg/kg), e de pH (2,83 e 3,89), estavam dentro das normas que sao permitidas
pela legislacdo vigente. Cerca de 50% e 37,5% das amostras de mel analisadas n&o apresentaram,
respectivamente, teores de aclcares redutores e HMF, conforme o padrédo de qualidade estabelecido
para comercializacdo como mel de abelha, divergindo do valor preconizado no Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA). Contudo, sugere-se a implantacdo de boas préaticas
de fabricacdo e comercializagdo nas empresas do setor de mel abelha na regido.
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ABSTRACT

The honey bee is considered one of the purest foods of nature, a product widely appreciated for its
characteristic taste and nutritional values . Howeve , its commercial price is relatively high , which
often encourages its adulteration with commercial syrups and sugars . This study aimed to determine
the physico- chemical parameters of honey marketed around the region Guaxupé - MG. Eight samples
of honey from different producers in the region were collected for subsequent physicochemical
analysis , where the following results were obtained : the analysis of moisture ( 10.29 13.82 % ) , ash
(0.030, 14 %) , total acidity ( 21.97 35.41 meq/ kg ), and pH (2.83 3.89), were within the rules of
what is allowed by law. About 50 % and 37.5% of honey samples analyzed did not show, respectively
, reducing sugars and HMF as the quality standard established for marketing as honey, diverging from
the value expected in the Ministério da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento (MAPA) . However, we
suggest the implementation of good manufacturing practices and marketing companies in the honey
bee industry in the region.
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1. INTRODUCAO

O mel de abelhas é uma substancia viscosa, rica em agucares, tendo, em geral,
sabor agradavel, com aroma particular, de altos valores nutricional e terapéutico, sendo
obtido a partir do beneficiamento do néctar das flores e armazenado em favos de cera pelas
abelhas meliferas (LEAL, et al., 2001).

A determinacao de parametros fisico-quimicos de méis de abelhas € importante para
garantir sua qualidade e caracterizacdo regional, considerando-se a grande diversidade
botanica e as condicdes climaticas de cada regido (WELKE, et al., 2008).

O mel é considerado um importante alimento para a manutencdo do equilibrio do
processo biolégico do organismo. Contém glicose e frutose que entram diretamente na
corrente sanguinea, tornando-o um produto energético. Além disso, devido ao seu largo
espectro de microelementos, pode ser utilizado como alimento, adogante e como
medicamento (MORAES, et al., 2007).

Pela grande procura no comércio, 0 preco € relativamente alto, o que pode incentivar
a pratica de sua adulteragcdo e comercializagdo sem atender o que prevé a legislacédo
vigente. O produto pode ser adulterado através da adicdo de acUcares comerciais, de
origem da cana-de-acUcar e milho (MORAES, et al., 2007).

Vale ressaltar que ha varios fatores que interferem na qualidade do mel, tais como
espécies de abelhas, estagio de maturacgédo, tipo de florada, condigbes climaticas, como
também o armazenamento e o processamento deste produto. Mas ele ndo podera ter
acucares e/ou outras substancias alterando sua composicdo (WELKE, et al., 2008).

Essa caracterizacdo se faz necessaria a qualidade do mel, pois € um alimento
bastante usado no dia a dia de muitas familias, principalmente na alimentacéo de criancas e
idosos, devido a riqueza de vitaminas e sais minerais, além de possuir propriedades
antibacterianas e antissépticas, usado também na area terapéutica em tratamentos
profilaticos. Para garantir um produto de qualidade em um mercado cada vez mais exigente,
€ importante conhecer a caracterizacdo do mel. Os meéis sdo muito pouco estudados, tendo
em vista suas qualidades nutricionais indiscutiveis. Recentemente, vém-se realizando
andlises fisico-quimicas de méis, objetivando a sua padroniza¢cdo, como também obter
subsidios para garantir a qualidade desse produto e detectar suas possiveis adulteragfes
(MELO, et al., 2003).

O mel resulta da elabora¢do de duas modificagBes principais sofridas pelo néctar,

uma evaporacgdo da colmeia e absor¢do no papo, a outra reagdo quimica que atua sobre o
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néctar, transformando a sacarose, através da enzima invertase, em glicose e frutose. E
também mais duas reacdes, em escala menor, que consistem em transformar o amido do
néctar, através da enzima amilase em maltose e a enzima glicoseoxidase transforma a
glicose em &acido glicénico e peréxido de hidrogénio, este Ultimo, conhecido como agua
oxigenada. A fonte principal do mel é o néctar das flores, aclUcares dissolvidos secretados
pelos nectarios e colhido pelas abelhas (APOSTILA, 2008).

A Instrucdo Normativa n°11/2000 do Ministério da Agricultura, Pecuéaria e
Abastecimento classifica-o segundo Varios critérios. Quanto a sua origem, o mel floral é
classificado como mel monofloral ou polifloral, ou como mel de melato. Em termos de
processamento, ele é classificado como escorrido, prensado ou centrifugado; e quanto a sua
apresentagdo, é classificado em mel, mel em favos, mel com pedacos de favos, mel
cristalizado, cremoso ou filtrado (BRASIL, 2000).

A Tabela 1 apresenta valores de algumas analises fisico-quimicas realizadas com o

mel de abelhas africanizadas (Apis mellifera), exigidas pela legislacdo brasileira.

Tabela 1 - Composicéo fisico-quimica do mel de flores e melato — instru¢do normativa n® 11
de 20 de outubro de 2000 (BRASIL, 2000).

Parémetros fisico-quimicos Mel de flores Mel de melato

Umidade maxima (%) 20,0 20,0

Acucares redutores (minimo) (%) 65,0 60,0

Sacarose (méaximo) (%) 6,0 15,0

Cinzas (residuo mineral) (max.) (%) 0,6 1,2

Hidroximetilfurfural (méximo) (mg/kg) 60,0 60,0

Acidez (maxima) (meqg/kg) 50,0 50,0

Atividade diastasica como minino 8 na escala Gothe (méis com baixo conteddo enzimatico, minimo 3 na
escala Gothe, sempre que o conteudo de hidroximetilfurfural ndo exceda a 15 mg/kg)

Solidos insoluveis em agua (méaximo) 0,1% exceto mel prensado, em que se tolera 0,5%

Fonte: Instru¢do normativa n° 11 de 20 de outubro de 2000 (BRASIL, 2000).

2. METODOLOGIA

No periodo de realizacédo deste trabalho foram adquiridas 8 diferentes amostras de
méis silvestres da regido de Guaxupé-MG, sendo estes analisados para a caracterizacdes

fisico-quimicas de suas propriedades.

2.1 Determinagao dos agUcares redutores

As amostras de méis foram analisadas para determinar a osmolaridade, a qual esta

envolvida na eliminacéo e controle da fauna microbiana. Para a determinacdo de agucares
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redutores, foram pesadas 2,0 g de cada amostra e em seguida completou-se o volume em
baldo volumétrico de 100 ml. Em elenmeyers juntaram-se 50 ml de agua destilada com 10
ml da solucéo de Fehling A e adicionaram-se 10 ml da solucéo de Fehling B; esta mistura foi
aguecida até a ebulicdo, e, em seguida, foram tituladas com a solucdo de mel diluida, sob
agitacao, utilizando azul de metileno a 1% como indicador. As amostras foram tituladas até
atingirem a coloracdo vermelho tijolo. A determinacdo de acucares redutores foi realizada
em duplicada (APOSTILA, 2008).

2.2 Determinagdo da umidade

A determinacdo da umidade correspondente a perda de massa pelo produto quando
aguecido, em que a agua é removida. Baseou-se no método refratométrico de Chataway,
revisado por Wedmore, que utiliza a medida de indice de refracdo da amostra. Foram
transferidas 3 gotas de cada amostra para o prisma do refratdmetro de Abbé de bancada e,
em seguida, foram retiradas as leituras do indice de refragdo (INSTITUTO ADOLFO LUTZ,
2008).

2.3 Determinacdo das cinzas

As cinzas ou residuos minerais fixos foram determinados por incineracao das
amostras de méis. Foram pesadas 5,0 g de cada amostra em cadinhos de porcelana,
previamente aquecidos e resfriados em dessecador até a temperatura ambiente; em
seguida, foram calcinados a temperatura de 550°C, por quatro horas. Ao final do
resfriamento em dessecador, foram novamente pesadas as amostras (APOSTILA, 2008).

2.4. Determinacgéo da acidez total

A acidez total de méis foi conseguida por meio da determinacdo da acidez livre e
lactbnica, de acordo com o método descrito pelo Instituto Adolfo Lutz (2008). Para acidez
livre foram tituladas 10 g de cada amostra, juntamente com 75 ml de 4gua destilada, com a
solucdo de NaOH 0,05M, até a mesma atingir o pH 8,5. Seguidamente, para a acidez
lactonica, foram pipetados 10 ml de solugdo de NaOH 0,05M e com a solugcdo de HCI
0,05M, fez-se uma titulacdo de retorno até 8,3. A somatéria de acidez livre e acidez

lactbnica resultam na acidez total.
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2.5. Determinacao do Hidroximetilfurfural

A quantificacdo do contetdo de 5-hidroximetilfurfural (HMF) segue a metodologia
AOAC n° 980.23 e baseia-se na leitura da absorbancia da solucéo obtida apés adicdo dos
reagentes de Carrez e filtracdo (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008). Para tal determinacéo,
foi ajustado o espectrofotbmetro para as leituras das absorbéncias a 284 e 336 nm. Foram
pesados 5,00 g de cada amostra que foram transferidas para o baldo volumétrico de 50 ml,
com 25 ml de agua destilada. Foram adicionados 0,5 ml de solucdo de Carrez | misturados.
Juntaram-se 0,5 ml de solucdo de Carrez Il, misturou-se. Filtraram-se as misturas de cada
amostra. Para cada amostra, retirou-se 5 ml desta solucgéo filtrada para um dos dois tubos
de ensaio. No primeiro tubo (amostra), foram adicionados 5 ml de agua e ao outro tubo, 5 ml
de solucéo de bissulfito de sédio 0,2% (branco). ApGs estes ficarem 3 minutos em banho de

ultrassom, determinaram-se as absorbéancias de tal amostra.

2.6. Determinacdo do Ph

O pH representa as concentragfes de ions de hidrogénio em uma solucdo que é
influenciada por fatores além da quantidade de &cidos presentes, particularmente pelo
conteudo mineral. Este parametro foi determinado utilizando-se de um pH-metro
previamente calibrado, a partir de uma amostra de 10g de mel diluida em 10 ml de agua
destilada (APOSTILA, 2008)

Foram obtidos na regido de Guaxupé-MG 8 diferentes amostras de méis silvestres,
sendo estes analisados para a determinagdo de contaminantes microbiologicos e também

de suas propriedades antimicrobianas.

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

Os dados obtidos estdo apresentados na Tabela 2, quanto aos parametros fisico-quimicos

das amostras.
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Tabela 2 — Parametros fisico-quimicos e de composicao das amostras de mel analisadas.

Aclcares Acidez HMF

Amostras Redutores (%) Umidade (%) Cinzas (%) (mea/kg) (ma/ka) pH
A 65,42 11,16 0,07 24,64 65,32 3,71
B 58,25 13,82 0,03 35,41 406,95 2,83
C 73,75 13,01 0,04 32,10 1,94 3,66
D ND 12,76 ND 30,91 4,75 ND
E 77,65 13,35 0,14 32,07 137,55 3,89
F 69,35 10,29 0,09 21,97 0,15 3,80
G ND 13,19 ND 24,09 0,88 3,73
H ND 11,44 ND 22,90 9,87 3,73

Fonte: elaborada pelos autores.

As amostras de mel de abelha analisadas apresentaram um teor médio de acUcares
redutores de 68,88%, com valores que variaram de, no minimo, 58,25% a, no maximo,
77,65%, respectivamente (Tabela 2). Dentre os resultados, quatro amostras nao se
enquadram na legislacdo brasileira, sendo o valor maximo de 65,00% de aguUcares
redutores. Estes valores se aproximam aos descritos por Marchini, et al. (2005), que
obtiveram valores entre 53,20% e 80,00%. Os aguUcares redutores, glicose e frutose, por
terem pouca solubilidade, a glicose determina a cristalizacdo do mel, e a frutose possibilita a
dogura por sua alta higroscopicidade (SODRE, et al., 2008).

O mel de abelha analisado apresentou um teor médio de umidade de 12,38%, para
um intervalo de variacdo de 10,29% e 13,82% (Tabela 2). Os valores desta determinacao,
encontraram-se dentro do limite maximo permitido pela legislagdo vigente, de 20%,
estabelecido pelo Ministério da Agricultura e do Abastecimento (BRASIL, 2000). Tais
resultados mostraram-se semelhantes aos relatados por Filho, et al. (2011). Segundo este
autor, a umidade €& uma caracteristica importante para a qualidade, pois influencia
diretamente na conservagdo do mel, pois 0s microorganismos que degradam o produto
necessitam de um minimo de umidade para crescimento e atividade.

Segundo Evangelista-Rodrigues, et al. (2005), o tipo de solo esta relacionado ao teor
de mineral (cinzas). Pelo Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do Mel (Ministério
da Agricultura e do Abastecimento), permite-se até 0,6% de cinzas na amostra de mel,
qualificando-o ainda como mel para consumo. Os valores determinados pela analise de mel
variaram entre o intervalo de 0,03% a 0,14%: este resultado se apresenta abaixo do maximo
permitido e é semelhante ao trabalho de Sodré, et al. (2007), no qual séo relatados valores
entre 0,01% a 0,41%.

A origem da acidez do mel deve-se a variacao dos acidos orgéanicos, causada pelas
diferentes fontes de néctar, pela acdo da enzima glicose-oxidase que origina o acido

glucénico durante a maturagédo do mel, pela quantidade de minerais no mel e pela acao das

Revista de Iniciagédo Cientifica — UNIFEG, Guaxupé — n° 13 — novembro de 2013



Determinacédo dos parametros fisico-quimicos de méis
comercializados na regido de Guaxupé — MG

bactérias (SILVA, et al.,2009). Considerando-se a acidez do mel de abelha expressa em
termos de meq.kg-1, de acordo com os valores determinados, houve uma variagéo de 21,97
a 35,41 conforme Tabela 2. Esses valores encontram-se dentro dos padrées de qualidade
recomendados pela legislacédo brasileira, que, por sua vez, estabelece um limite maximo de
60 meqg.kg-1 de acidez total no mel de abelha (BRASIL, 2000). Resultado semelhante
descrito por Richter et al. (2011), em que a acidez total das amostras avaliadas variou entre
13,45 a 42,93 meq.kg-1, respectivamente, valores minimos € maximos.

Quanto ao pH, embora nao seja, atualmente, uma analise obrigatéria no controle de
qualidade em méis brasileiros, mostra-se um parametro Util para avaliacdo de sua qualidade
ao auxiliar na avaliagdo da acidez. O pH esta associado ao desenvolvimento microbiano em
qualquer alimento: em méis, este valor pode estar relacionado a composicao floristica nas
areas de coleta e, por sua vez, influenciado pelo pH do néctar (SILVA, et al., 2009). Em
relacdo aos méis estudados, apresentam-se valores que variam entre 2,83 e 3,89. Os
valores proximos aos estudados e descritos por Marchini, et al. (2005), possuem variacao
entre 2,30 e 5,00.

As quantidades de hidroximetilfurfural (HMF) encontradas nas amostras de méis
analisadas variaram de 0,15 mg/kg a 405,95 mg/kg, conforme Tabela 2. O limite
estabelecido pela legislacdo brasileira para HMF é de 60 mg/kg e, dessa forma, trés
amostras estéo fora destas especificagdes. O hidroximetilfurfural € um composto do grupo
dos aldeidos, resultante da transformagédo dos acucares, frutose e glicose encontrados
naturalmente no mel (MARCHINI, et al.,2005). Segundo Soares, (2010), o HMF no mel é um
indicador de armazenamento prolongado, aquecimento ou adulteragdo com agucar invertido
e esta relacionado também a maturacdo do mel, pois geralmente baixos teores de HMF

indicam méis recém-colhidos; os méis mais velhos possuem altas taxas dessa molécula.

4. CONSIDERACOES FINAIS

Os resultados das andlises fisico-quimicas realizadas em méis comercializados na
regido de Guaxupé-MG indicam boas praticas de manipulacao dos méis, em relacdo a sua
colheita, processamento e manipulagéo.

As determinacdes de aclcares redutores e de HMF foram as caracteristicas que
mais influenciaram no agrupamento das amostras analisadas, respectivamente, quatro
amostras (50%) e trés amostras (37,5%), que apresentaram indices acima do permitido pela
legislacao brasileira. Em vista disso, sugere-se a implantacao de boas praticas de fabricacéo

e comercializagdo nas empresas do setor de mel abelha na regido de Guaxupé-MG.
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