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RESUMO

O mel é descrito como um produto alimenticio produzido pelas
abelhas meliferas. Para ser comercializado o mel precisa man-
ter todas as suas propriedades basicas. No Brasil, existe uma
legislagdo especifica para o mel, sendo que esta estabelece pa-
rametros de controle de qualidade para o produto, com indi-
cacdo das andlises e méodos a serem empregados como de-
terminacdo de umidade, cinzas, reagdo de Fiehe, reagdo de
Lugol ereacdo de Lund. Assim, com base nas propriedades do
mel e também em sua importancia para o comércio, este tra-
balho apresenta um estudo do controle de qualidade de trés
lotes de cinco amostras comer ciais de mel de abelha, escolhidas
aleatoriamente em super mercados da cidade de Maringa — PR.
Neste estudo foi observado que todas as amostras comer cias de
mel analisadas estavam de acor do com os valor es estabelecidos
pela legislagdo vigente.

PALAVRAS-CHAVE: Mée de abelha, controle de qualidade,
andlise fisico-quimica;

ABSTRACT

Honey is described as an aimentary product produced by honey-
bees. In order to be commercialized the honey needs to keep dl its
basic properties. In Brazil, there is a specific legislation concerning
the honey, and it settles parameters of quality control to the prod-
uct, with the indication of analysis and methods to be applie such
as moisture determination, ash, Fiehe's reaction, Lugol’s reaction
and Lund’s reaction. Thereby, based on the honey propertiesand in
its importance to the trade market, this work presents an study
about the quality control of three sets from five commercial sam-
ples of bee honey, randomly choosen in the supermarket in the city
of Maringa- PR. In this study we observed that all the commercia
samples of honey analysed were in agreement with the settled
standards by the current legislation.

KEYWORDS: Honeybee, quality control, physic chemistry analy-
Sis.
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1. INTRODUCAO

O mel é descrito como um produto alimenticio pro-
duzido pelas abelhas meliferas. Esse tipo de abelha pro-
duz o mel a partir do néctar das flores ou das secregdes
procedentes de partes vivas das plantas ou, ainda, de
secregBes de insetos sugadores de plantas que ficam so-
bre partes vivas das mesmas. Nesse processo, as abelhas
recolhem o néctar, transformam-no, fazem a combinagéo
com substancias especificas proprias, armazenam e de-
pois deixam madurar nos favos da colméia™?.

Conhecido desde a antiguidade, 0 mel sempre atraiu
a atencdo do homem, principalmente pelas caracteristi-
cas adocantes. Hoje, ele possui grande importéncia co-
mercial, por ser o produto apicola mais fécil de ser ex-
plorado, e também o que possui maiores possibilidades
de comercializagdo®.

Alguns produtos que podem ser obtidos por meio da
atividade apicola sdo a propolis, a geléia real, o veneno,
acerae o préprio mel, que é considerado um importante
alimento. Além dessas utilidades, 0 mel também é em-
pregado em indUstrias farmacéuticas e cosméticas, pelas
suas conhecidas acles terapéuticas.

Devido a grande utilizacdo do mel, houve a necessi-
dade de serem desenvolvidas técnicas que aumentassem
a produtividade das abelhas. Entretanto, no Brasil, a
producdo ainda ndo € suficiente para atender a demanda,
ocasionando uma maior valorizag8o do produto e fazen-
do com que este sgja alvo de adulteracbes com ingredi-
entes de baixo valor comercial, tais como aglicar comer-
cial, glicose, melado e solucdo de acucar invertido®.

As propriedades do mel sdo influenciadas por varios
fatores, tais como a composi¢do, a temperatura, além da
quantidade e do tamanho dos cristais. A viscosidade é
um parémetro extremamente importante para caracteri-
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zar um determinado tipo de mel. Essa propriedade € par-
ticularmente critica durante o armazenamento, manuseio
e processamento”®’.

Dessa forma, para ser comercializado o mel precisa
manter todas as suas propriedades basicas. No Brasil,
existe uma legislacdo especifica para o0 mel, sendo que
esta estabel ece parametros de controle de qualidade para
0 produto, com indicacdo das analises e métodos a serem
empregados.

Os parametros fisico-quimicos para méis nacionais
estdo bem definidos® tais como: consisténcia que devera
ter um aspecto liquido, denso ou viscoso; a coloragao
devera ser trandUcida podendo variar do amarelo para o
amarelo avermelhado; o odor deve ser caracteristico e o
sabor deve ser doce®™°.

Os padrbes de qualidade e identidade do mel reque-
rem, quanto aos aspectos macroscopicos e microscopi-
cos, que o produto estgja livre de substancias estranhas
de qualquer natureza, tais como: insetos, larvas, gréos de
ardae outrosl,z_

Dessa forma, fica evidente a necessidade e a impor-
tancia de fiscalizar o mel, a fim de identificar possiveis
riscos de contaminagdo desse produto. Essa fiscalizac8o
garante a populagdo o0 consumo de um alimento saudavel,
livre de elementos que possam causar danos a saude.
Assim, com base na necessidade de fiscalizacgo do mel,
e também em sua importancia para 0 comércio, este tra-
balho teve como objetivo gera realizar um estudo do
controle de qualidade de cinco amostras diferentes de
mel de abelha, em trés diferentes lotes de producdo, es-
colhidas aleatoriamente em supermercados da cidade de
Maringa—- PR.

2. MATERIAL E METODOS

Determinacéo da umidade

Utilizou-se a técnica de refratometria, com escala de
0 a 85%, segundo o Método n° 969.38b recomendado
como metodologia Oficial do Ministério da Agriculturae
do Abastecimento. O principio deste método consiste na
determinacdo do indice de refragcdo do mel a20 °C, que é
convertido para o contetido de umidade por meio de uma
tabela de referéncia, para a obtencdo dos valores de u-
midade das amostras, a qual, por sua vez, fornece a con-
centragdo como uma fungdo do indice de refragdo.

Reacdo de Fiehe

Foi realizada uma reag8o colorimétrica cujo resulta-
do positivo para presenca de aclicar exibe uma coloragéo
vermelha, apds 5 a 10 minutos.

Para esta andlise foi transferido uma aliquota de 5
mL da amostra para um cilindro graduado de 50 mL com
esmerilhada, em seguida foi adicionado 5 mL de agua
destilada e homogeneizado, foi adicionado 5mL de éter
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etilico sob agitacdo e deixado em repouso até a separa-
¢do em camadas, onde a camada etérea deve estar clara.
Por fim, foi transferido 2 mL da solucéo etérea para um
tubo de ensaio e adicionado duas gotas de solucdo de
resorcina recentemente preparada, com agitacdo obser-
var o resultado.

Reacéo de Lugol

Foi realizada conforme metodologia indicada pelo
Ingtituto Adolfo Lutz. Considera-se positiva quando a
coloracdo final for violeta ou azul, a intensidade da cor
ira depender da qualidade e quantidade de dextrinas
presentes no aglicar comercial.

Com o auxilio de uma pipeta 10 mL, a amostra foi
transferida para um béquer de 50 mL a qual foi adicio-
nado 10 ml de agua destilada sob agitacdo e adicdo de 1
ml de solugdo de lugol.

Reacéo de Lund

Foi pesado e transferido 2g da amostra para um ci-
lindro graduado de 50 mL com rolha esmerilhada, com
adicdo de 20 mL de &gua destilada. Adicionou-se 5 mL
de solugdo de &cido tanico a 0,5 % e agua até completar
0 volume de 40 mL. Agitou-se e deixou em repouso
por 24 horas.

3. RESULTADOS

A Tabela 1 apresenta os resultados obtidos na analise
dos trés lotes das cinco amostras comerciais de mel.

Tabelal: Médias dos parémetros de qualidade avaliada em cinco dife-
rentes amostras comerciais de més escolhidas aleatoriamente em su-
permercado da cidade de Maringad— PR.

Amostras Umidade Reacdo Reacdo Reacgdodelund
(%) de de
Fiehe L ugol
Al 18,6 - - +
A2 18,0 - - +
A3 17,8 - - +
B1 18,6 - - +
B2 18,8 - - +
B3 18,6 - - +
C1 20,4 - - +
c2 19,0 - - +
C3 19,0 - - +
D1 18,6 - - +
D2 18,6 - - +
D3 17,8 - - +
El 18,2 - - +
E2 19,0 - - +
E3 18,2 - - +
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4. DISCUSSAO

Ao analisar a porcentagem de umidade obtida para as
cinco amostras, como demonstrado na Tabela 1, verifi-
COou-se uma variacdo de 17,8 a 20,4%. Estes resultados
obtidos estéo de acordo com o preconizado pela legisla
¢do vigente, Resolucdo N° 89/99, que € no méximo de
20g/100g de amostra. A média gera para todos os trés
lotes das cinco amostras comerciais de mel analisada
ficou em torno de 18,61%, como encontrado em um tra-
balho realizado por Aroucha (2008)" que realizou um
estudo sobre qualidade do mel de abelha produzidos
pelos incubados da IAGRA (Incubadora Agroindistria
de Mossoré) e comercializados no municipio de Mosso-
r6/RN. A umidade é um fator importante a ser analisado,
pois influencia diretamente na conservacdo do mel, uma
Vez que, 0S microrganismos sao 0s maiores alteradores
de aimentos e necessitam de um minimo de umidade
para 0 seu crescimento e atividade, além disso, a umida-
de também pode influenciar na viscosidade, no peso
especifico, maturidade, cristalizacdo, sabor, conservacéo
e palatabilidade™ 2.

A reacdo de Fiehe consiste em uma andlise qualitati-
va, verificando a presenca ou ndo de um adulterante. De
acordo com os resultados obtidos (Tabela 1) para a Rea-
¢do de Fiehe, observou-se que os trés lotes das cinco
amostras comerciais de mel analisadas ndo estavam a-
dulteradas, pois ndo houve o surgimento de uma colora-
¢do avermelhada, indicando que o mel ndo foi fraudado.
Esta reacdo indica a presenca de agUcares invertidos ob-
tidos por hidrélise acida da sacarose ou por superague-
cimento do mel. Em seu trabalho Bera e Muradian
(2007)*, a0 andlisar a qualidade de méis, observaram que
em nenhuma das amostras estudadas apresentaram agu-
cares invertidos, indicando que ndo ocorreu a adicdo de
xarope de aglcar e que 0 mel teve uma boa producéo ou
boa qualidade de processamento.

A reacdo de Lugol é realizada para verificar a conta-
minacdo do mel com amido. De acordo com os resulta-
dos demonstrados na Tabela 1, observou-se que nenhu-
ma das amostras de méis anali sadas estavam adulteradas,
pois ndo houve o desenvolvimento de coloracéo violeta
ou azul. O aparecimento desta coloracdo indicaria a pre-
senca de amido, este resultado é idéntico ao encontrado
por Bera e Muradian (2007)".

A reacdo de Lund é baseada no mecanismo de preci-
pitacdo dos albumindides do mel pelo &cido tanico. Pe-
los resultados demonstrados na Tabela 1, observa-se que
todas as amostras de méis analisadas ndo estavam adul-
teradas, os valores encontrados ap6s 24 horas na reagao
de Lund, variaram entre 0,5 e 2,0 mL, estando dentro
dos valores esperados para 0 mel puro, de acordo com a
legislacdo vigente. Este resultado foi encontrado por
Bera e Muradian (2007)* e também por Bertoldi, Gon-
zaga, Reis (2004)* e indica ndo ter havido adicdo de
substancias protéicas nem sua perda durante o proces-
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samento do produto.

5. CONCLUSAO

Dos trés lotes das cinco amostras comerciais de mel
analisadas, todas estavam de acordo com os valores es-
tabelecidos pela legidacdo vigente com relacdo aos var
lores de umidade, presenca de adulterantes e de conta-
minantes. Entretanto, em relac&o ao teor de cinzas, todas
as amostras encontraram-se fora dos padrfes preconiza-
dos, mostrando que o processo de extracdo do mel pode
ndo ter sido de boa qualidade, porém os demais parame-
tros permitem inferir que todos os lotes possuem repro-
dutibilidade e boa qualidade processamento.
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