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Identidade e
padrao do mel

Ricardo Costa Rodrigues de Camargo
Maria Cristina Marcucci



366 O que é Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade?

E o regulamento que estabelece os requisitos de controle da
qualidade e dos padrdes de identidade de um produto, de forma a
garantir a seguranga para seu consumo humano. Na esfera federal,
isto é, no ambito do Ministério da Agricultura e Pecudria (Mapa) nao
existe ainda regulamento técnico de identidade e qualidade para o
mel das abelhas-sem-ferrdo. Nesse caso, devem-se utilizar como
referencial os documentos normativos disponiveis em alguns estados
da Federacao.

367 O que influencia a identidade do mel?

Varios fatores podem influenciar a identidade do mel, como a
diversidade de caracteristicas biolégicas das diferentes espécies de
abelhas-sem-ferrdo e as caracteristicas das fontes vegetais utilizadas
pelas abelhas na coleta de néctar, que sofrem influéncia das condicoes
de clima e do solo.

Quais parametros atestam a qualidade e a identidade do
< mel?

Com relagdo aos parametros fisico-quimicos, sao avaliados
teor de umidade, sacarose aparente, sélidos insolaveis, indice de
diastase, acidez, pH, actcares redutores, hidroximetilfurfural (HMF)
e teor de minerais (cinzas ou condutividade elétrica). Para a avaliacao
microbiolégica, é analisada a presenca de coliformes, bolores,
leveduras e salmonela. Na caracterizagao dos parametros sensoriais,
sao observados cor, consisténcia, sabor e aroma.

Quais valores de referéncia sao utilizados na qualidade e

369 na identidade do mel?

Para atestar a qualidade e identidade do mel das abelhas-sem-
-ferrdo, recomenda-se o emprego de valores distintos dos utilizados

166



para as abelhas africanizadas. Existem diferencas significativas em
alguns parametros fisico-quimicos, que tornam o mel das abelhas-
-sem-ferrdo um produto diferente do mel das abelhas africanizadas.
Recomenda-se, portanto, seguir os valores de referéncia estabelecidos
nos normativos de alguns estados da Federagao.

370 O que caracteriza o parametro acidez?

A acidez decorre da variagdo dos acidos organicos das diferentes
fontes de néctar, da acdo da glicose oxidase e das bactérias durante
a maturagcdo do mel, além da quantidade de minerais presentes.
A acidez do mel das abelhas-sem-ferrao é normalmente muito mais
alta do que a registrada no mesmo produto das abelhas africanizadas.
Essa caracteristica dificulta a proliferacdo de microrganismos
osmofilicos, capazes de sobreviver em alimentos ricos em actcar,
como o mel. Méis com acidez abaixo dos valores de referéncia
podem fermentar com mais facilidade.

371 O que caracteriza o parametro actcares redutores (glicose)?

Os actcares redutores ou monossacarideos sdo os componentes
em maior concentragdo no mel. S3o compostos, basicamente, por
agucares simples, frutose e glicose. Quando esse parametro se
encontra abaixo do seu valor de referéncia, pode ser um indicativo
de inclusdo de frutose ou glicose comercial no mel, como adigcao
de adocgantes artificiais. Quando a glicose se encontra acima,
ocorre um aumento do teor de umidade da fase liquida, permitindo
que leveduras osmofilicas, que ocorrem naturalmente no mel, se
multipliquem e provoquem a fermentagao do produto.

372 O que caracteriza o parametro cinzas?

O teor de cinzas indica a quantidade de minerais presentes
no produto. A variacdo desse contetido esta relacionada com os
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diferentes tipos de solos onde se encontram as plantas utilizadas
como fonte de néctar. Valores abaixo do esperado indicam que o
mel pode estar adulterado com acuticares comerciais. Valores acima
indicam processamento inadequado do mel, como falta de higiene
em sua manipulacdo, ndo decantacdo e filtracdo ou mesmo falhas
nesses processos, incluindo sujidades.

373 O que é decantacao?

F uma etapa do processamento do mel que visa separar as
particulas presentes, que nao foram retiradas na etapa de filtragem,
além de remover as “bolhas” de ar formadas na extracao e
manipulagcdo do mel. Por diferenca de densidade, essas particulas vao
se direcionando para a superficie do mel em repouso. O tempo para
que ocorra a movimentacao dessas particulas depende do volume do
mel em repouso, das dimensdes e da altura da coluna do decantador
e da temperatura ambiente. F recomendavel, pelo menos, 48 horas de
decantacdo, independentemente dos fatores anteriormente elencados.
Nessa etapa, pode-se utilizar uma peneira com malha mais fina da
utilizada na etapa de filtragem.

374 O que caracteriza o parametro hidroximetilfurfural (HMF)?

A andlise do teor de HMF é utilizada para deteccao de possivel
adulteracao do mel por glicose comercial, de seu superaquecimento
ou mesmo de seu armazenamento inadequado (altas temperaturas)
por longo periodo. Quando o teor de HMF se encontra abaixo
do valor maximo de referéncia, indica-se que o mel nao sofreu
superagquecimento e ndo foi exposto a altas temperaturas durante
as etapas de coleta, transporte, beneficiamento e armazenamento.
De forma contraria, o teor de HMF acima do méaximo permitido indica
sua exposicao inadequada a altas temperaturas, ou superaquecimento,
por exemplo, na etapa de envase.
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375 O que caracteriza o parametro sacarose?

A sacarose é um actcar nao redutor, um oligossacarideo,
representando de 2% a 3% dos carboidratos presentes no mel.
Quando a sacarose se encontra abaixo do valor de referéncia, pode
indicar mel velho ou mel armazenado em condic¢oes inadequadas
de temperatura e umidade. O aparecimento de altas concentracdes
desse aglcar é um indicativo de uma coleta prematura do produto,
antes que houvesse uma maior acdo da invertase sobre a sacarose,
gerando glicose e frutose em seu processo de maturacao natural.
Pode indicar ainda a contaminacdo do mel por residuos de xarope
de actcar comercial utilizado na alimentagdo complementar das
abelhas.

O que caracteriza o parametro indice de diastase ou

S atividade diastasica?

A diastase, também conhecida como alfa-amilase, a-amilase
ou amilase, é uma das enzimas naturalmente encontradas no mel e
atua diretamente na transformacao da sacarose do néctar em glicose
e frutose. A determinacdo do indice de diastase é realizada para se
averiguar um possivel superaquecimento do mel, nas diferentes fases
de seu processamento comercial, uma vez que o contetido enzimatico
pode ser alterado drasticamente sob temperaturas elevadas. A diastase,
todavia, pode deteriorar-se também a temperatura ambiente nos méis
armazenados por longos periodos. Nos méis das abelhas-sem-ferrao,
o indice de diastase pode variar substancialmente, podendo chegar
a valores minimos, que dificultam a sua mensuracao.

377 O que caracteriza o parametro umidade?

O mel apresenta agua na sua composicao natural. Quanto
maior for sua concentracao, maior sera a chance desse mel fermentar.
Uma caracteristica intrinseca dos méis das abelhas-sem-ferrao é a
quantidade de dgua bem superior aos valores encontrados no mel
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da abelha africanizada. Por isso, os méis in natura das abelhas-
-sem-ferrdo, que ndo passam por nenhum processamento, devem
ser conservados sob baixa temperatura, para a manutengdo de suas
caracteristicas fisico-quimicas originais e inibicao do processo de
fermentacao.

378 O que caracteriza os parametros microbioldgicos?

A microbiota do mel pode ser dividida em dois grupos de
microrganismos: os inerentes ao mel e os oriundos de contaminacao
secundaria, diretamente relacionados com as condicées de sua
manipulacdo nas diversas etapas de seu beneficiamento. A auséncia ou
valor abaixo do preconizado indicam que o mel foi bem manipulado
na extragdo, na coleta, no transporte e nas etapas seguintes do seu
beneficiamento. Parametros microbiol6gicos com valores acima
podem indicar manipulacdo e armazenamento inadequados, o que
propicia o desenvolvimento de microrganismos.

379 O que caracteriza os parametros cor, consisténcia, sabor
e aroma?

Esse conjunto de caracteristicas forma o perfil sensorial do mel.
Aquilo que se percebe por meio dos sentidos (visdo, paladar e olfato).
As cores do mel podem variar de quase incolor a ambar-escuro,
dependendo da sua origem botanica. Por apresentar maior contetido
de dgua em sua composicdo, de maneira geral, sua consisténcia é
menos densa (mais liquido) do que o mel das abelhas africanizadas,
embora algumas espécies possam produzir mel mais denso. Seu sabor
tende a ser mais acido, por conta de sua maior acidez e baixo pH.
Seu aroma é bem acentuado, indo do aromético ao frutado.

Qual a diferenca entre mel liquido, mel cremoso e mel

S cristalizado?

Mel liquido é o mel em seu estado liquido original. Ja o mel
cristalizado ou granulado é o mel que sofreu um processo natural
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de solidificagao, como consequéncia da cristalizacao dos agtcares.
Por mel cremoso, entende-se a mistura do mel liquido com mel
cristalizado em diferentes proporgdes ou, ainda, o mel que apresenta
uma estrutura cristalina fina, que pode ter sido submetido a um
processo fisico que lhe confira essa estrutura ou textura, tornando-o
facil de untar.

381 O que é cristalizacao?

E um fendmeno natural que ocorre no mel pela formacao de
cristais a partir da presenca de particulas chamadas de “ntcleos de
cristalizagdo”, como graos de poélen, fragmentos minerais, dentre
outros. A cristalizacdo é conhecida, popularmente, como “mel
acucarado”. E importante observar que ndo ha problema algum em
consumir mel cristalizado, desde que esse mel seja de procedéncia
conhecida e ndo tenha sido adulterado ou contaminado.

382 Quais fatores afetam a velocidade de cristalizacao?

A relacao da concentragdo dos monossacarideos glicose/
frutose influencia diretamente na velocidade da cristalizacao.
Por ser um actcar mais solGvel, quanto maior a concentracao de
glicose em relagdo a frutose, mais rapidamente o mel ira cristalizar.
Ja na proporgdo inversa, o mel tende a cristalizar mais lentamente.
A cristalizacdo pode ser acelerada quando o mel é exposto a baixas
temperaturas (quando colocado na geladeira, por exemplo) e revertida
se o mel for aquecido.

383 Como descristalizar o mel?

Deve-se, sempre que possivel, evitar o aquecimento
desnecessario do mel. Entretanto, caso se deseje consumir o mel no
estado liquido, pode-se colocar o frasco contendo o mel cristalizado
em aquecimento por banho-maria, retirando-o antes de a agua
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iniciar o processo de fervura (quando surgirem as primeiras bolhas).
Embalagens de plastico irdo sofrer deformagao nesse processo.
Nao se recomenda o uso de micro-ondas ou outras praticas que
elevem a temperatura do mel ao ponto de fervura, a fim de nao alterar
suas caracteristicas fisico-quimicas, microbiolégicas e sensoriais,
conforme mencionado anteriormente.

384 Como identificar mel adulterado ou falsificado?

Existem varias formas de se adulterar o mel, mas apenas por
meio de procedimentos laboratoriais é que se pode identificar de
forma mais criteriosa uma possivel adulteracao. A falsificacao, por
sua vez, caracteriza-se por ser uma fabricacao totalmente artificial,
ou seja, ndo serd mel. Nesse tipo de fraude sdo utilizados acticares
comerciais e substancias artificiais usadas para imitar o aroma
caracteristico do mel. Um aroma acentuado de agtcar queimado
pode ser um indicativo de uma possivel adulteracdo ou mesmo de
uma falsificacdo. A nao cristalizagao do mel também pode ser um
indicativo de adulteracao ou falsificagao, ja que todo mel puro em
algum momento ira cristalizar.
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