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RESTMO

Pesquisas indicam que o mel contém mais de duas centenas de substincias, sendo considerade de grande
importincia na medicina tradicional, desde a antignidade até os dias de hoje. Pardmetros fisico—quimicos de
mels contribuem para o controle da qualidade de mel produzido, assim protegende o consumidor de adguinr
um produte adulterade ou alterade. Tewve-se por objetive o aprofundamento do conhecimento sobre a
qualidade dos meis produzidos na regido Sul do Fio Grande do Sul, especialmente a sua manutencio em
relacdo a estabilidade durante a estocagem. A qualidade de gquarenta & quatro méis fol mensurada através das
analises fisico-gquimicas de amostras advindas da regido Sul de Rio Grande do Sul. O delineamento fol
inteiramente casualizado, formando um esquema bifatorial entre o fator mel, composto por guarenta e guatro
amostras, combinado com o fator estabilidade no amazenamento em 365 dias. As analises fisico-gquimicas
seguiram os metedos preconizados pelo Instifuto Adolfo Lutz e Ministério da Agricultura. Os resultados
foram comparados com a legislagio em wvigor no pais e literatura cientifica comrelata. Dentre as amostras de
mel analisadas, 4091 % méis foram considerados viaveis, com média de 0,76 ml no teor Lund. Os valores
medies encontrados foram de 3,9 para pH, 78.7 “Bn=x, acidez 3.8 meq/kg, 16,0 % de umidade e 0.3 %% de
cinzas. 0 mel comsiderado importante recurse para a alimentacio e promogio da sande, pode soffer
adulteragio por produtos mais baratos (por exemplo, sacarose) ou, ainda, por mais resistente que seja, pode
sofrer detenioragio se ndo for bem extraido e conservade, fatores que preccupam e colocam rnisco a saude
do consunudor. As amostras de mel produzidas na regido Sul do Fio Grande do Sul analisadas, apresentaram
estabilidade fisico-quimica para o armazenamente SUperiol a 1M ano.

Palavras-chave: Apis melifera, qualidade, apicultura.
1. INTRODUCAO

Mel é produte alimenticic produzido pelas abelhas meliferas, a partir do néctar das flores ou das
secTegdes procedentes de partes wvivas das plantas ou de excregdes de insetos sugadores gue ficam sobre
partes vivas de plantas, gque as abelhas recolhem. transformam combinam com substincias especificas
proprias, armazenam € deixam maturar nos faves da colmeia (Brasil, 2000).

No sentido conceitnal, mel € uma solugdoe concentrada de agicares composta basicamente pelos
acucares simples de glicose e fiutose, dgua e ainda uma mustura complexa de outros carboidratos, enzimas,
proteinas, aminodcidos, acidos organicos, minerals, vitaminas, substincias aromaticas, pigmentos e grios de
polen. podendo conter cera de abelhas procedente do processo de extracio. Ainda é cabivel ressaltar que, a



legislagdo brasileira define que o mel nio podera ser adicionado de agucares efou oufras substincias que
alterem a sua composicdo onginal (Brasil, 2000).

O Brasil posswi a espécies de abelha Apis mellifera além de diversas nativas. De acorde com Sabbag
& Nicodemo (2011), no Seculo XTX, as abelhas Apis mellifera foram trazidas da Eurcpa, peles padres
Jesuitas, visando, principalmente. a producio de cera e mel. Em 1956, o pesquisador Warwick Estevam Kemr
trouxe para o Pais a Apir mellifera scufellata | denominada abelha africana que, ao conviver com a Apir que
aqui se encontrava, deu ongem a um hibnde conhecido como abelha afficamizada, com varas caracteristicas
importantes, destacando-se sua eficiéncia na polinizagdo de diversas culturas, producic de mel e resisténcia a
doencas.

A flora brasileira, por ser ampla e diversificada, possibilita a obtencio de méis de diversas floradas,
durante todoes o3 meses do ano, com coTes, aromas e sabores Gnicos. A apicultura esta difimdida em todas as
regides do Brasil, obtendo-se mel na Amazdma, Mata Atlintica, Pantanal, Caatinga, Pampa Gancho e
Cerrado. Diferentemente da maitoria das outras exploragies agropecuanas, a apiculiura gera pequeno impacto
ambiental e favorece a mamutencio dos ecossistemas, devido a polinizagiio pelas abelhas (Sabbag &
Nicodemo, 2011).

Oz hahitos de consumo da sociedade atual sofreram modificacdes nas ultimas décadas. A valorizacio
da saide nas decisdes de consumo e o elevado prego do mel tém incentivade o aumento da manipulagéo
inadequada e até mesmo das adulteragdes deste produte. Dentre as principais adulteragdes pode-se citar a
adigdo de agicares comerciais, glicose, melado e solugio de agicar invertido, as quais sdo praticadas, em
geral, durante o processamento de filtragdo, centmfugacio e decantaciio do mel Além dessas adulteragdes,
podem ocorrer alteragdes decorrentes do excesso de umidade, de calor ou envelhecimento inadeguado do
mel (Fachter er al., 2011).

O mel pode ser classificado quanto a sua ongem em mel floral ou mel de melato. O mel floral &
obtide dos néctares das flores, e pode ser subdividido em: mel unifloral ou monefloral, é quando o produto
procede principalmente da ongem de flores de uma mesma familia, género ou espécie e possua
caracteristicas sensorials, fisico-guimicas e microscdplcas proprias; ou mel nmltifloral ou polifloral, obhido a
partir de diferentes origens florais. O mel de melato é formado, principalmente, a partir de secregdes de
partes vivas das plantas ou de excregdes de insetos sugadores de plantas que se depositam sobre as plantas
(MMendes ef al, 2009).

De maneira geral, o mel das espécies de meliponinecs tem como prncipal caracteristica a
diferenciacio na composigio fisico-quimica, destacando-se o teor de umidade, que o torma mencs denso que
o mel das abelhas Apis melifera, ida como africanizadas (Alves ef al, 2005).

No que diz respeito a compesigioe, o mel é uma solugio concentrada de agucares com predeminineia
de glicose e frutose, mas contém ainda uma mustura complexa de owiros hidratos de carbono. enzimas,
aminoacides, acidos orginicos, minerais, substincias aromaticas, pigmentos e grios de polen (Brasil, 2000).
Dentre os ouires carboidrates estio inclusos a sacarose, maltose, malesitose e outros oligossacarideos
(mclundo dexirinas). Pequenas quantidades de fungos, algas, leveduras e outras particulas solidas resultantes
do processo de obtencio do produto podem estar presentes (Mendes ef al, 20009).

A composicdo do mel depende de diversos fatores, denfre oufres, em especial da espécie da abelha,
do estade fisiclogico da colmeia, das fomtes vegetals das quais € dervado, do solo, do sen estadio de
maturagioe e das condigdes meteoroldgicas quando da colheita (Alves ef al., 2005).

O sabor, o aroma e a coloracio do mel varam, principalmente, de acordo com a origem floral,
podendo ser quase incolor, quando crundo de flores como o assa-peixe; dmbar de flores de laranjeiras;
escuro de eucalipto ou até mesme; pardo escuro, quando oriundo de trigo sarraceno. O tempo de producio,



temperatura de estocagem, superagquecimento e a contamunagio com metals, também podem infenir no
escurecimento do mel (WMendes e al . 2009).

Teve-se por objetive o aprofundamento do conhecimento sobre a qualidade dos méis produzidos na
regido Sul de Rio Grande do Sul, especialmente, a essa manutencio da qualidade em relaco a estabilidade
durante a estocagem; além de estabelecer comparagio analifica dos meis.

2. MATERIAL E METODOS

Para o desenvelvimento da atividade, quarenta e gquatro amostras de mel foram coletadas nas
colmeias dos apiarios experimentais da Embrapa Clima Temperado e em apianios de produgio de mel junto a
apicultores e organizagdes apicolas, da regidao Sul do estade do Pio Grande do 5ul, especialmente dos
municipios do entomo da cidade de Pelotas. Nesta etapa, confou-se com o apolo da Emater-Ascar RS, por
meio de técnicos extensionistas dos escritorios municipals e regional.

As analises foram realizadas no Laboratorio de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos — LCTA, da
Embrapa Clima Temperado — Pelotas, R5.

Para a realizacdo da venficagio da composicdo dos meis, foram coletadas amostras de 230 g e as
anahses foram realizadas em tmplcata. O delineamento fol inteiramente casualizado, formando um esquema
bifatonial entre o fator mel, composto por quarenta e quatre amostras, combinado com o fator estabilidade de
armazenamento em 365 dias. Seguiu-se as recomendacdes das normas analificas e os regulamentos técnicos
de identidade e qualidade do mel em vigéncia no Brasil (IAL, 2008; Brasil, 2000). Para a venficagdo da
estabilidade durante o armazenamento, os méis foram armazenados em prateleiras em ambiente arejado com
temperatura ambiente.

Primeiramente, as amostras foram testadas quanto a existéncia de possivels adulteragdes. Para essa
verificagdo, utilizou-se teste de reagdo de Lund. Foram pesadas 2.0 g de amostra transferidas para proveta de
50 mL, com o auxilio de 20 mL de agua. Adicionou-se 3mlL da solugdo de acido tamco 0,5 % e completou-se
com agua o volume de 40 mL., apos realizou-se agitagdo com posterior repouse por vinte e quatro horas.

Postenormente, as amostras foram anahsadas quanto as suas caracteristicas fisicas e gquimicas,
venficando-se a wmudade total expressa em % de agua Para quantfica-la, fez-se a determunagio por
gravimetria, utilizando-se o método em estufa d vdcuo 70 °C por seis horas; o teor de Soélidos Soluveis
Totais, expresso em "Brix, visualizade em refratometro digital; para as cinzas, expressa em % de cinzas,
utilizou-ze 0 método de mcineracio em forno mufla a 600 °C por quatro horas; a acidez | dado em mEq/kg,
fo1 obtida da fitulacdo com ludroxido de sodio até o ponto de equivaléncia, por método potenciomeétnco, e
para avaliar o potencial de hidrogénio, expresse em pH, utilizou-se um potenciometro digital.

Os dados foram submetidos a analise de vanancia pelo teste F e, havendo significancia, efetuou-se a
comparacdo de medias por Tukey em 3 % de probabilidade.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os dados de identificacio, ongem e resultados de analises sobre evenmuals adulteragées e da
composigio de amostras de mel colhidas entre os apicultores e apicultoras de mumicipios da regido Sul do
Fie Grande do Sul, no tocante aos parametros de teores de agucares, pH e Acidez, estdo dispostos na tabela
1.



Tabela 1 - Parimetros fisico-gquinucos de méis da regido Sul do Fio Grande do Sul,
safra 2017. Pelotas. 2018.

Periodo de Teor de Acucares pH Acidez
estocagem “Brix meq kg*
0 dias 78,93+1.9a 3.97=0.81a 4.31=1,71a
365 dias 78.41+1 7a 4.04+0,72a 3.37+£0.93a

‘Médiastdesvio padrio das analises. Médias seguidas da mesma letra minisculas
ndo diferem entre s1 na coluna pelo teste de Tukey, 3%.

Apos um ano de estocagem, em termos de agicares, o teor maximo encontrado foi de 81,3 "Brix na
amostra seis e 0 minimo fol de 75,6 "Bnx na amostra 23, i1sto indica a boa mamitencio de conservacdo dos
mé1s, uma vez que, segundo Silva ef al. (2003}, o "Brix representa, com bastante exatidio, a quantidade, em
percenfual, de agucares totais. Esses valores elevados sdo compativels e encontrados por Silva ef al. (2004).
onde os valores variaram entre 76,07 a 80,20 “Brix, analisando méis de Apis, originanos do estado do Piaui.

O valer médio encontrado por Silva ef al (2009), foi de 23,28 “Bnx. Em analise de 15 amostras
provenientes de diferentes cidades do estado de Goilas, a média encontrada foi de 81,04 "Brix, sendo o maior
e o menor resultado enconfrado de 25 e 78,3 “Bnx, respectivamente (Silva ef al., 2003). Rosa ef al (2016).
que obtém vanacie de 790 a 81,08 “Bnx em 7 amosiras de meis comerciaizades em sete municipios
distintos do Estado de Mato Grosso.

A analise de agnicares totais tem grande importincia para o confrole de qualidade do produto final
controle de processos, controle de ingredientes entre outros utilizados em indastrias alimenticias. Novamente
observou-se que a amostra com maior teor de umidade também apresentou o menor teor de solidos soluvels.
Embora a legislagdo atual ndo exige a analise de "Brnix para deternunacie da qualidade do mel, porem essa
medida fo1 realizada para compor mais wma vanavel de comparagdo dos resultados.

A determuinacic do pH ¢ uma analise importante, pois influencia na formagdo do HMF
(hidroximetilfurfural) e & determinante para o crescimento de microrgamismos, especlalmente dos
patogénicos, que em geral, ndo se desenvolvem em pH abaixo de 4.5 (Antomo & Tiecher, 2015).

Os agocares sdo os consthuntes majontirios ne mel, sendo respomsavels pela viscosidade,
higroscopicidade e o valor energéico. O mel contém aproximadamente 383 % de frutose e 31,3 % de
glicose e oufros agncares como a maltose com 7,2 %, a sacarose com 1,5 % e os oligossacarideos com 4.2 %.

A composigdo dos agucares é altamente dependente do tipo de flores utilizadas pelas abelhas, assim
como as condigdes climaticas (Richter ef al, 2011). Normalmente a frutose € predominante, sendo um dos
fatores responsaveis pela dogura do mel e sua alta hngroscopicidade. Mé1s com altas taxas de frutose podem
permanecer liquidos por longes periodos ou nunca cnstalizar (Mendes ef al., 2009)

Os valores de pH vanaram de 349 a 508 nas amostras de meis. Olivera & Santos (2011}
encontraram valores entre 3,30 a 3,77 em 16 amostras de méis adquindos nas cidades de Maunti e Limoeiro
do Norte/CE. A legislagdo vigente nio estabelece limites para os valores de pH no mel. Segunde Alves ef al
(2003), o pH do mel pode ser influenciado pelo o pH do solo, composigio do néctar, pela associacdo de
vegetals para a composicde do mel, ou ainda, pelas substincias mandibulares das abelhas acrescidas ac
néctar quando do transporte até a colmeéia.

O limute estabelecido para alimentos dcidos € um pH abaixe de 4.5, porém para o mel, o mais
recomendavel & um pH infenior a quatro (Ventunmi ef al., 2007). O pH do mel pode variar de 3.3 a 4.6 (Leal
et al, 2001).



Os resultados da acidez vanaram de 1,51 a 537 meqg'kg, estando de acorde ao estabelecido pela
legislagdo (Brasil, 2000}, que define um valor maximo de 50 meqkg Os valores de acidez das amostras de
méls apresentaram-se bastante aquém dos valores relatados por Fichter et al. (2011), de 13,45 a 4293
meg'kg em 19 amostras de produzidas na cidade de Pelotas/BS.

Os valores obtidos sdo bastante ammadores para a longevidade dos meis, pois , a acidez total mwte
alta pode indicar proliferacio de microrganismos e inicio de processos fermentatives no mel Embora, de
maneira gera, valores elevados de acidez sdo caracteristicos de determinadas regides, onde a concentragio de
acidos organicos desempenha importante papel (Bertold: ef al., 2007).

Os teores de umudade (tabela 2), foram de 12,92 % a 22,07 %. A legislacdo brasileira estabelece o
limite maximo de 20 %% de umidade (Brasil, 2000). Andlizes de umidade em méis da Paraiba variaram entre
17,59 a 203 % (Rodnigues ef al, 2003). Teores de dgua acima de 20% sdo indicagdes que o mel foi colludo
imature ou soffew adigio de agua devido a processamente mdevido (Leal ef al., 2001).

As condigdes climaticas no dia da colheita e extragic do mel mfluenciam seu conteudo de agua, ja
que & um produto higroscépico, ou seja, absorve agua (Silva ef al., 2004). Quanto mailor o contendo de agua
do mel, mais esse se torna propicio a fermentacdo indesejada (Bertoldi ef al., 2004).

Tabela 2 - Parametros fisico-quimicos de méis da regido Sul do Fio Grande do Sul,
safra 2017. Pelotas, 2018.

Periodo de Umidade Matéra seca % Cinzas
estocagem Y Ya

0 dias 15,43£2 8b 84.54+3 6a 0.36=02a
365 dias 16,71+3,2a 83.20=3 2a 0.31=0.1a

‘Médiastdesvio padrio das analises. Médias seguidas da mesma letra mimisculas
nio diferem entre s1na celuna pelo teste de Tukey, 5%.

O percentual de cinzas indica a quantidade de minerais encontrados no mel determunando sua
coloragdo, pois quanto mais claro, menor a quanfidade de matéria muneral. Influenciade por sua ongem
botanica, valores de cinzas mmito altos ou baxos mdicam que o mel sofren alguma adulteracie (Venturnim ef
al., 2007).

Os valores mimimos de cinzas encontrados foram de 0,04 % e maximo 0,78 %. Segundo a legislacio
(Brasil, 2000), o contendo maximo de cinzas pernmutido para mel floral € de 0,6 % e para mel de melato 1,2
%o, assim, todas as amostras analisadas encontram-se dentro dos limutes estabelecidos pela legislacdo vigente.
Em estudo com 10 amostras provenientes do estade da Paraiba, o teor de cinzas varioun entre 0,01 e 0,03
(Podngues ef al, 2005).

A analise de cinzas permite a detecgdo de algumas imegulanidades no mel, como por exemplo, a falta
de higiene, a ndo decantacdo, falha na filtragio ou obtengio do mel por meio da prensagem dos favos
(Anacleto, 2007). A legislagio estabelece o limite maximo de cinzas a 0,6 % (Brasil, 2000).

Em termo de matéria seca, os percentuals mimmo e maximo foram, respectivamente de 7793 e
87,08 %. Esses valores elevados sdo compativels e encontram respaldo em diversos estudos, que em geral
apontam valores supenior a 73 % (Alves ef al., 2003; Richter ef al, 2011).

Em relagio aos resultados do Teste de Lund, a médias das amostras foi de 0,435 ml, com desvio
padrie de 0,07, valor maximo de 1.0 ml venficado na amostra 28 e o valor minimo de 0,1 ml das amostras
19 e 41.

Quantidades inferiores a 0,6 mL de precipitade indicam que o produto & falso ou adicionado de
substancias artificiais. Valores acima de 3,0 mL podem estar relacionados com a adi¢do de substancias



proteicas, alimentagio das abelhas com hidrolisados proteicos ou prensagem dos favos para obtengio do mel
(Schlabitz ef al, 2010).

Nas amostras analisadas, detectou-se que nenhuma das amostras apresentou valore supenior a 3,0 ml.
Entretanto, 59,09 %% das amostras ficaram abaixo dos 0.6 ml. A media dos 40,91 % meéis validados fo1r de
0,76 ml.

Quando se trata de mel puro, 1sento de falsificacdes efou adulteragdes, o Teste de Lund mdica a
existéncia de substancias albuminoides precipitavels, ou seja, denvados proteicos, naturalmente presentes no
mel, que oferece informagdo sobre a possivel falsificacdo por alguma substancia doce adicionada de agua ou
de algum diluente adicionado ao mel (Samtos ef al, 2011). Quando se frata de mel arhficial ou mel
falsificado por diluicdo, ndo se forma precipitado algum ou surgem apenas vestigios de matenial precipitado.
Valores fora desse mtervale sde considerados como mel adulterado ou de ma qualidade. O resultado dessa
analise sugere perdas ou adi¢do de substancias proteicas durante o processamento do produto (Abadio Finco
et al, 2010).

Em estudo com 20 amostras de meis da regido de S3o José do Fio Preto/SP, 35 % das amostras
apresentaram resultados negativos para a reacio de Lund, considerados meéis nio pures (Garcia-Cruz ef al.,
19997, Santos ef al (2011) relataram inconsisténcia em 3 das 5 amostras de méis avaliadas, onde os valores
variaram de 0.0 a 1.0 mL. Martins ef al. (2014) avaliaram 5 amostras de méis orindos da cidade Sao Jodo de
Menti'RJ, e uma das amostras apresentou resultado positivo para a reagdo de Lund.

4. CONCLUSOES

Os meéis produzidos na regdo Sul do Rio Grande do Sul apresentam capacidade fisico-gquimica
estavel durante o armazenamento SupeTior a um ano.
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