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Resumo

Além de sua qualidade como alimento, o mel é dotado de numerosas propriedades
terapéuticas, sendo utilizado pela medicina popular como fitoterapico sob diversas
formas e associagdes. Durante o transcorrer dos tempos, esse excepcional alimento
vem sendo fraudado, com a busca de lucros ficeis, o que pode comprometer a
seguranca alimentar, consequentemente a saide dos consumidores e, baseado neste
fato, este trabalho teve como objetivo verificar a qualidade de amostras de mel, na
regido de Uberlandia. As andlises fisico-quimicas realizadas nas amostras de mel,
em duas repetigdes, foram as exigidas pela Instrug¢do Normativa n° 11 de 20 de
Outubro de 2000, sendo elas; acidez, agtcares redutores, atividade diastasica, cinzas,
hidroximetilfurural, sacarose aparente, s6lidos insoliveis em dgua e umidade. Foram
analisadas 10 (dez) amostras de mel, sendo quatro com registro da S.L.F.; trés com
rétulo e assinatura do técnico responsével e trés artesanais. Das dez amostras de
mel analisadas, 100% atendiam a Normativa n° 11 quanto aos parimetros umidade,
cinzas e acidez, 10% apresentaram teor de sélidos insoliveis em dgua superior ao
permitido, 30% apresentaram teor de agtcares redutores inferior ao exigido e 60%
apresentaram teor de sacarose aparente superior ao estabelecido pela Normativa n°
11. Entre as amostras analisadas, as 3 (trés) que mais apresentaram parimetros em
desacordo com a Instru¢io Normativa n°® 11 foram as amostras de mel artesanal,
portanto sem registro da S.I.F. e sem rétulo com assinatura do técnico responsdvel
e 1 (uma) amostra de mel com rétulo e assinatura do técnico responsavel.
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Abstract

Besides its quality as food, honey is endowed with numerous therapeutic properties
and is used in folk medicine as a herbal medicine in various forms and associations.
During the course of time, this exceptional food has been rigged, with the search
for easy profits, which may compromise food security, thus the health of consumers
and, based on this fact, this study aimed to verify the quality of samples honey,
in this city. The physicochemical analyzes in honey samples in duplicate, were
those required by Instruction N° 11 of 20 October 2000, as follows; acidity,
reducing sugars, diastase activity, ashes, hidroximetilfurural, apparent sucrose,
solid insoluble in water and moisture. We analyzed ten (10) samples of honey,
four with registration of the SIF; three with label and signature of the technician
responsible and three handmade. Of the ten samples of honey analyzed, 100%
met the Normative N° 11 as the humidity parameters, ash and acidity, 10%, solid
content insoluble in water above the allowed 30% were reducing sugar content
than required and 60% had apparent sucrose content higher than that stated by
the Normative 11. Among the samples analyzed, the three (3) showed that more
parameters at odds with the Instruction # 11 were samples of artisanal honey,
so no record of SIF and unlabeled signed by the technical manager and one (1)
Honey sample label and signature of the technician responsible..

Key words: Acidity; Diastase activity; Hydroxymethylfurfural; Instruction N° 11,

Reducing sugars.

Introducao

O mel era retirado dos enxames
de forma extrativista e predatdria, muitas
vezes causando danos ao meio ambiente.
Entretanto, com o tempo, o homem foi
aprendendo a proteger seus enxames, instala-
los em colmeias racionais e maneji-los de
forma que houvesse maior produgio de mel
sem causar prejuizo para as abelhas. Nascia,
assim, a apicultura (EMBRAPA, 2012).

O Brasil é o 6° (sexto) maior
produtor de mel, entretanto, ainda existe
um grande potencial apicola (flora e clima)
nio explorado e grande possibilidade de se
maximizar a produg¢io, incrementando o
agronegécio apicola. Para tanto, é necessario
que o produtor possua conhecimentos sobre
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biologia das abelhas, técnicas de manejo
e colheita do mel, pragas e doengas dos
enxames, importincia econémica, mercado
e comercializagio (EMBRAPA, 2012).

O mel é um produto unico dotado de
numerosas propriedades terapéuticas, sendo
utilizado pela medicina popular sob diversas
formas e associa¢bes como fitoterdpicos
(PEREIRA et al., 2003).

Sabbag e Nicodemo (2011), Souza et
al. (2004a), entre outros autores, estudaram
a viabilidade econémica para produgio de
mel em propriedade familiar, avaliando os
custos de produgio e rentabilidade, enquanto
Komatsu et al. (2002), Bendini e Souza
(2008) e Souza et al. (2004b) realizaram
andlises fisico-quimicas em amostras de mel
de suas respectivas regides. Estes estudos
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indicam a importancia deste alimento como
fonte de renda familiar, além da necessidade
de se buscar padrées de qualidade, para
dispor no mercado um produto inécuo e de
qualidade nutricional conhecida.

Os principais componentes do
mel sdo os agucares, principalmente os
monossacarideos frutose e glicose, que
representam 80% do total, enquanto que os
dissacarideos sacarose e maltose somam 10%
(MENDES et al.,, 2009). De acordo com
Campos (1987), as propriedades fisicas do
mel estdo vinculadas as altas concentragoes
de agucares: viscosidade, higroscopicidade,
granulagio, valor energético e densidade.

A qualidade do mel é normatizada
pelo Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade do Mel, ou seja, sua fabricagdo
deve seguir as normas da Instrugio
Normativa n® 11, de 20 de outubro de 2000
do Ministério da Agricultura, Pecudria e
Abastecimento (BRASIL, 2000).

Em condi¢des normais, o mel
apresenta-se como uma solucio liquida
com baixo teor de dgua (13 a 20%) e alta
concentra¢io de matéria seca (pode chegar
a 87%). Possui grandes quantidades de
acucares simples (média de 32% de glicose
e 38% de frutose), de ripida assimila¢io
pelo aparelho digestivo, além de possuir
pequenas quantidades de outros agucares, sais
minerais, aminodcidos e enzimas. Ocorrem
também tragos de vitaminas, possivelmente,
provenientes do pélen. Além disso, contém
alguns dcidos, pigmentos e substincias
aromaticas (COUTO, 1996).

O manejo de colheita do mel deve seguir
alguns procedimentos, visando ndo apenas a
sua coleta eficiente, mas, principalmente, a
manutengdo de suas caracteristicas originais
e, consequentemente, a qualidade do produto

final (EMBRAPA, 2012).

MELO, C. M.T; SILVA,V. S.; QUEIROZ, C.R A.A..

Uma questdo fundamental na colheita
do mel e no transporte ¢ a higiene. Por ser
um produto alimenticio, merece todos os
cuidados no manuseio. Deve-se seguir as
exigéncias legais do processo, garantindo a
qualidade do produto que serd entregue ao
consumidor. O apicultor deve estar atento as
instrugdes, de modo a garantir ao seu produto
a qualidade necessdria para a comercializagdo
(COSTA; OLIVEIRA, 2007).

Segundo Nunes (2007), o mel pode
sofrer altera¢cdes naturais ou provocadas.
As alteragbes provocadas podem ser por
desconhecimento dos produtores ou por
alteracdes propositadas, principalmente
nos entrepostos de venda. Atualmente,
os fraudadores usam diversos aditivos
para adulterar o mel: desde o caramelo,
relativamente comum, xarope de glicose,
agucar invertido, até 6leo de soja, o mais
surpreendente de todos (MANUEL, 2006).

No entanto, essas fraudes e outras
alteragbes que o mel pode apresentar,
sdo facilmente detectadas por anilises
em laboratério. Portanto, o objetivo
deste trabalho foi verificar a qualidade de
amostras de mel comercializados na regido
de Uberlandia, e/ou possiveis fraudes por
meio da realizagio de andlises fisico-quimica
exigidas pela Instru¢do Normativa n° 11

(BRASIL, 2000).
Metodologia

Foram adquiridas, no mercado de
Uberlandia, MG, 10 amostras de mel (com
duas repeti¢des, ou seja, 20 frascos), sendo
quatro com rétulo e registro no Servigo
de Inspe¢io Federal (SIF), denominadas
amostras 1, 2, 3 e 4; trés com rétulo sem
registro e com assinatura do técnico
responsavel, sendo denominadas amostras 5,
6 e 7; e trés artesanais, denominadas amostras
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8,9 e 10. As anilises fisico-quimicas foram
realizadas no laboratério de fisico-quimica
do Instituto Federal do Tridngulo Mineiro -
Campus Uberlandia, no periodo de setembro
a outubro de 2012.

Andilises fisico-quimicas

As andlises fisico-quimicas
realizadas foram as exigidas pela Instrugio
Normativa n® 11 de 20 de Outubro de
2000 (BRASIL, 2000). Para verificar a
qualidade do mel foram realizadas anélises
de acidez, hidroximetilfurfural (HMF),
atividade diastdsica, agucares redutores,
cinzas (minerais), sacarose aparente, umidade,
s6lidos insoliveis em 4dgua, segundo
metodologia de Adolfo Lutz (IAL, 2008).

A determinag¢io de acidez foi
realizada através de método titulométrico
utilizando-se solug¢do de hidréxido de sédio
0,01 M padronizada. A determinacio de
hidroximetilfurfural (HMF) foi realizada
por método espectrofotométrico com leitura
das absorbancias em 284 e 336 nm. Para
a atividade diastédsica foi utilizado amido
soluvel e iodo como reagentes e prova em
branco para comparagido das coloragdes.
Para a anilise de agucares redutores foi
utilizado o método de Lane-Eynon que
se baseia na reducio de um volume
conhecido do reagente de cobre alcalino
(solugdo de Fehling) a 6xido cuproso. A
determinacio de cinzas ou residuo mineral
fixo foi realizada em mufla a 550 °C, com
carbonizagio prévia das amostras em chapa
de aquecimento. Para sacarose aparente foi
utilizado o método de Lane Eynon, apés
a inversdo da sacarose por hidrélise dcida.
A determinagio de umidade foi realizada
segundo o método refratométrico de
Chataway, onde se utiliza a medida do indice
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de refragdo da amostra para ser convertida
em porcentagem de umidade.

Os sélidos insoltveis em dgua foram
determinados por método gravimétrico,
determinando-se a massa de sélidos apds
filtragdo da amostra diluida em dgua e

aquecimento em estufa a 135 °C por uma hora.

Resultados e Discussao

Pelos resultados apresentados na
tabela 1, verificou-se que o indice de acidez
das amostras de mel analisadas variou de
21,71 a 43,60 meq.kg™, ou seja, 100% das
amostras avaliadas apresentaram valores
inferiores aos estabelecidos pela Instrugio
Normativan®° 11 (BRASIL,2000), indicando
a auséncia de reagdes indesejaveis.

Finco et al. (2010), ao analisar
amostras de mel do municipios de Santa
Helena e Terra Roxa (PR), sem especificagio
quanto ao registro no SIF, encontraram
valores médios de indice de acidez de 44,7
meq.kg™ estando 33,33% das suas amostras
em desacordo com o que estabelece a
Instrugdo Normativa n° 11 (BRASIL, 2000).
Conforme relataram Finco et al. (2010), a
acidez do mel deve-se 4 varia¢io dos dcidos
orginicos causada pelas diferentes fontes
de néctar, pela agdo da glicose-oxidase que
origina o dcido glucénico.

Em relagdo ao parametro
Hidroximetilfurfural (HMF), onde valores
superiores a 60 mg: kg™ indicam mel
adulterado ou velho, o resultado médio
das amostras analisadas apresentou um
valor dentro do permitido pela legislacio,
embora com um alto desvio padrio (27,13
mg.kg?), um indicativo de baixa precisio
do experimento. Observou-se que 40%
das amostras apresentam valores de HMF
superiores ao estabelecido pela legislagio,
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60 mg kg™. Sodré et al. (2007) observaram
que 20% das amostras de mel analisadas
apresentaram valores acima do permitido
pela norma vigente e os mesmos autores
justificaram que o alto valor do HMF no
mel é um indicador de superaquecimento,
armazenamento inadequado ou adulteragdo
com agucar invertido.

Cinco amostras de mel (Tabela
1) apresentaram presen¢a de fermentos
diastdsicos, indicando mel natural, nio
aquecido enquanto outras cinco amostras
apresentaram indicagdo de adulteragio, ou
seja, 50% das amostras se encontram fora
das exigéncias da legislagdo quanto a este
parametro. Das cinco amostras que néo

apresentaram atividade distdsica apenas
uma apresentava registro no SIF. Estes
dados indicam a importincia dos érgaos
responsaveis por assegurar a qualidade dos
alimentos dispostos no mercado.

A diastase é uma das enzimas do
mel bastante sensivel ao calor, podendo
assim indicar o grau de conservagio e
superaquecimento do produto, portanto a
auséncia da mesma reflete procedimentos e/
ou adultera¢des realizadas no mel, tal como
uso de temperatura acima de 60 °C durante
o beneficiamento, adi¢do de agicar invertido,
condi¢des de armazenamento inadequadas
(tempo acima de seis meses e temperaturas

elevadas) (MENDES et al., 2009).

Tabela 1 - Resultados médios das anlises fisico-quimicas preconizadas pela normativa (BRASIL,
2000) para amostras de mel comercializadas na regido de Uberlandia, MG

Amoswa  Acidez HMF 'ED. AR Cinzas S.A. Terde S
de mel
meq.kg?  mgkg? P/N ----mmmmmmmmooo - R

1 2983 3241 P 6552 037 1008 1745 0,06
2 23,56 75,00 P 67,74 0,12 597 16,80 0,04
3 43,49 25,52 N 70,50 0,49 6,00 19,00 0,04
4 25,03 12,00 P 73,20 0,19 5,80 17,30 0,03
5 2598 9490 N 6979 015 1085 1670 0,04
6 27,30 19,43 N 64,25 0,16 11,90 16,55 0,02
7 30,76 30,15 N 6701 030 1040 1660 003
8 28,81 66,53 P 62,71 0,17 12,38 16,20 0,03
9 3758 4135 P 6709 046 603 1610 003
10 34,82 61,16 N 62,97 0,05 19,96 13,55 0,11
Média 30,72 4585 - 6708 025 994 16,63 0,04
¢Brasil (2000) 50 60 1? 65 0,6 6 20 0,1
h Mercosul 40 40 P 65 0,6 5 20 0,1
Aex 50 80 P 60 06 5 20 -

imentarius

Fonte: Melo, C. M.T. et al. (2014).

Nota: @ Hidroximetilfurfural; ® Presenca de fermentos diastésicos; © Acucares redutores; @ Sacarose aparente;
© Sélidos insolaveis; @ P: positivo; N: negativo; ® (Brasil, 2000);® MERCOSUL/GMC/RES N° 15/94 ©

Codex Alimentarius Commission-CAC (1981)

MELO, C. M.T; SILVA,V. S.; QUEIROZ, C.R A.A..
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Diferente dos resultados

experimentais desta pesquisa, Anacleto
et al. (2009)verificaram que 100% das
amostras de mel do municipio de Piracicaba,
Estado de Sio Paulo, encontravam-se
dentro das exigéncias da legisla¢do, ou seja,
apresentaram coloragio castanha indicando
a presenca de fermentos diastdsicos.

Os teores de agucares redutores
obtidos variaram de 62,71% a 73,20%
(Tabela 1), e a Instru¢io Normativa n°
11(BRASIL, 2000) estabelece que o mel
floral deve apresentar no minimo 65
g+(100g)! de glicidios redutores portanto,
30% das amostras analisadas encontram-se
abaixo do exigido pela legislagdo, sendo que
uma amostra ndo apresentava registro e
duas artesanais, ou seja, sem rétulo e sem
registro no SIF. Anacleto et al. (2009)
verificaram que o valor médio de agucares
redutores das amostras de mel analisadas
foi de 55,46%, estando o valor médio
inferior ao minimo estabelecido pelas
normas brasileiras.

A Instru¢io Normativa n® 11
(BRASIL, 2000) determina que o valor
miximo de cinzas (minerais) que pode ser
encontrado em mel é de 0,6 g100 g, e
verifica-se, na tabela 1, que todas as amostras
de mel analisadas encontram-se com o teor
de cinzas dentro do limite estabelecido pela
legislagdo. Finco et al. (2010), a0 analisarem
o teor de residuo mineral fixo de amostras
de mel, verificaram que este componente
apresentava uma variagdo de 0,01% a 0,30%,
estando, portanto, todas amostras analisadas
com valores dentro da faixa estabelecida pela
Instru¢io Normativa n° 11(BRASIL, 2000).
Valores acima de 0,6 g 100g™ de residuo
mineral fixo em amostras de mel indicam um
processamento inadequado do mel, como por
exemplo, a falta de higiene e a ndo decantagio
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e/ou filtragdo no final do processo de retirada
do mel pelo apicultor (FINCO et al. 2010).

As porcentagens de sacarose aparente
nas amostras de mel analisadas variaram de
5,80% a 19,96%, sendo que 60% das amostras
analisadas apresentaram-se com valores
superiores ao que determina a Instrugio
Normativa n° 11(BRASIL, 2000) que
estabelece um valor méximo de 6 g 100g™" de
mel. Sodré et al. (2007) verificaram que 10%
das amostras analisadas apresentaram teor
de sacarose aparente acima do especificado
pela legislagio. Também, de acordo com
Sodré et al. (2007), o alto conteddo de
sacarose aparente no mel pode indicar um
mel “verde”, isto ¢, quando o produto ainda
nio foi totalmente transformado em glicose
e frutose pela agdo da enzima invertase
secretada pelas abelhas, além de poder indicar
uma adulteragdo do produto.

Em relagio ao parimetro umidade,
100% das amostras analisadas estavam de
acordo com o que especifica a legislagdo
diferentemente do verificado por Leal et al.
(2001) que ao analisarem amostras de mel,
verificaram que 72% das amostras estavam
com teor de umidade acima de 20%, valor
limite estabelecido pela Instru¢do Normativa
n° 11 (BRASIL, 2000), o que pode ser
explicado por um processamento indevido,
com a retirada de mel “verde” ou adi¢io de
dgua ao produto.

Estudo semelhante a este foi realizado
por Torres et al. (1992) em 39 amostras
de méis produzidos e comercializados em
Goidnia-Goid. Os autores verificaram que
somente 30,77% das amostras analisadas
apresentaram-se conforme os padroes
estabelecidos pela legislagdo vigente em
todas as provas realizadas. Bera e Almeida-
Muradian (2007) analisaram amostras de
mel com prépolis do Estado de Sao Paulo
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e verificaram que 100% delas apresentaram
mel verdadeiro e que ndo houve indicio da
adulteragdo do produto com dgua, amido ou
agucar comercial. No entanto, Alves et al.
(2011) verificaram que 100% das amostras de
mel de diversas floradas da regiao do Cariri
cearense apresentaram-se em desacordo com
os padrdes estabelecidos pelo Ministério da
Agricultura e do Abastecimento, como mel
apto para consumo de mesa.

A Instrugio Normativan°11 (BRASIL,
2000) estabelece que a quantidade de sélidos
insoluveis em dgua maxima é de 0,1g 100g™
para amostras de mel. Apenas uma amostra
apresentou resultado superior ao méximo
especificado pela legislacio (Tabela 1),
embora com valor bastante préximo ao limite
estabelecido. Foi observado visualmente que a
mostra n° 10, que apresentou o maior valor de
s6lidos insoluveis, apresentava muita sujeira
em seu interior, como formigas entre outras
sujidades. Rodrigues et al. (2005) observaram,
em seus estudos em amostras de mel, que os
resultados para o parimetro s6lidos insoliveis
ficaram dentro dos padrées exigidos pela
legislagdo, estando com seus valores bastantes
abaixo do limite estabelecido, conforme
resultados desta pesquisa.

Cantarelli et al. (2008) também

realizaram trabalho semelhante a este em
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