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Resumo:

O mel é um produto alimenticio que tem sofrido constantemente processos de adulteracao devido
ao seu custo e sua disponibilidade limitada. Desta forma, o presente trabalho tem como objetivo analisar
amostras de mel ndo adulteradas e adulteradas com glicose, melado de cana-de-aclcar e agua, em
diferentes proporgbes, 10%, 25%, 40% e 50% (m m'l). As amostras foram analisadas utilizando
espectrometria na regido do infravermelho préximo com transformada de Fourier (FT-NIR) e os resultados
obtidos foram analisados utilizando a ferramenta quimiométrica de analise de componentes principais
(PCA). A partir dos resultados obtidos, foi possivel verificar a viabilidade da técnica NIR para verificagdo da
adulteracéo de méis com agua.
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1. Introducao:

O mel é um produto alimenticio que tem sofrido constantemente processos de adulteragcao devido
ao seu custo e sua disponibilidade limitada. Geralmente, essa adulteracéo é realizada a partir da adigédo
principalmente de aclcares comerciais, sacarose, melado e agua [1-3]. De acordo com dados publicados
pela Associacdo Brasileira de Exportadores de Mel, o interesse de paises como Estados Unidos da
América, Alemanha e Reino Unido pelo mel brasileiro vem aumentando no decorrer dos anos, o que fez
com que em 2009, o Brasil exportasse aproximadamente 26 mil toneladas de mel, gerando uma receita de
US$ 65,7 milhdes. Desta forma, faz-se necessario o desenvolvimento de novos métodos para efetuar o
controle da qualidade do mel exportado e consumido no Pais [4]. Uma técnica que vem sendo largamente
utiizada para este fim é a espectrometria na regido do infravermelho préximo (NIR, Near-infrared
spectroscopy) que apresenta como principais vantagens, quando comparada com as demais, baixo custo e
rapidez, além de seu carater ndo destrutivo e de nado precisar de um preparo prévio da amostra.

2. Objetivo:
Neste contexto, este trabalho teve como objetivo utilizar a técnica FT-NIR na avaliagdo de amostras de méis
nao adulterados e adulterados com glicose, melado de cana-de-aglcar e agua em diferentes proporcdes.

3. Metodologia:

Amostras de meéis, coletadas de um mesmo local (Corumba - Mato Grosso do Sul), porém em
épocas diferentes (outubro de 2009, janeiro e junho de 2010) foram utilizadas neste estudo. Essas amostras
foram inicialmente submetidas a um processo de adulteracéo utilizando os adulterantes: glicose, melado de
cana-de-aclicar e agua, em diferentes proporcdes: 10%, 25%, 40% e 50% (m m™) e a seguir analisadas em
um espectrometro na regido do infravermelho proximo com transformada de Fourier (FT-NIR flex N-500,
Buchi, Suica) no modo reflectancia difusa. Os dados obtidos foram submetidos a uma analise quimiométrica
utilizando a Andlise de Componentes Principais (PCA, Principal Component Analysis), utilizando para isso o
programa computacional Pirouette versao 4.0 (Infometrix, USA). Para essa analise, os espectros de NIR
foram centrados na média e aplicou-se a primeira derivada para corrigir problemas com a linha de base dos
espectros.
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4. Resultados e Discussao:

A partir dos resultados obtidos, foi possivel verificar que a técnica NIR néo foi capaz de distinguir as
amostras ndo adulteradas das amostras adulteradas com glicose e melado de cana-de-aglcar, nas
diferentes proporgdes. No entanto, resultados satisfatorios foram obtidos com o adulterante agua. Na Figura
1, tem-se o gréfico de scores das amostras de méis ndo adulterados (quadrados pretos) e adulterados com
agua em diferentes concentracdes. Por este grafico é possivel verificar uma boa separacao das amostras
ndo adulteradas e adulteradas. Ainda nesta figura, observa-se que as amostras apresentaram uma
tendéncia de separacao em relacdo a concentracdo de adulterante presente.
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FIGURA 1. Gréafico de scores das amostras de méis ndo adulteradas e adulteradas com agua nas
proporcdes de 10, 25, 40 e 50% (M m'l).

5. Conclusoes :
Como conclusao, foi possivel observar que a técnica NIR pode ser utilizada para verificacdo da
autenticidade dos méis quando submetidos por processos de adulteracdo através da adicdo de agua.
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