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Qualidade fisico-quimica de mel de abelha Apis mellifera de diferentes floradas

Physical-chemical quality of honey of Apis mellifera of different flowering
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Oliveira', Marise Santiago Velame', Fernanda Raghiante’, José Paes de Almeida
Nogueira Pinto’, Fabio Sossai Possebon' e Otavio Augusto Martins'

Resumo: O mel é o principal produto das abelhas Apis mellifera e possui beneficios
nutricionais para o ser humano. O objetivo da presente pesquisa foi analisar a qualidade fisico-quimica
de mel de diferentes floradas (silvestre, eucalipto, laranjeira e silvestre de sistema organico) durante o0s
anos de 2016 e 2017. Foram realizados os seguintes ensaios fisico-quimicos: acidez livre, umidade,
hidroximetilfurfural, prova de Lund, pesquisa de diastase e reacdo de Fiehe. Os principais resultados
mostraram que 25% de méis silvestres organicos e 27,3% de méis de eucaliptos estavam alterados para
a reacdo de Fiehe e umidade, respectivamente. 6,67% para a prova de Lund e 6,67% para pesquisa de
fermentos diastasicos estavam alterados para os méis de laranjeiras. A principal conclusdo consiste
gue o transporte e o armazenamento prejudicaram a qualidade fisico-quimica dos méis de floradas
silvestre organico, eucalipto e laranjeira.

Palavra-chave: Fisico-Quimica; Qualidade; Mel; Floradas.

Abstract: Honey is the main product of Apis mellifera bees and has nutritional benefits for
humans. The objective of the present research was to analyze the physical-chemical quality of honey
from different flowering plants (wild, eucalyptus, orange and wild organic system) during the years
2016 and 2017. The following physical and chemical tests were performed: free acidity, moisture,
hydroxymethylfurfural, Lund's test, diastase search and Fiehe reaction. The main results showed that
25% of organic honeys and 27.3% of eucalyptus honeys were altered for the Fiehe reaction and
humidity, respectively. 6.67% for the Lund test and 6.67% for diastase ferments were altered for
orange honeys. The main conclusion is that transport and storage hindered the physico-chemical
quality of the honeydew, eucalyptus and orange trees.
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Introducéo

O mel é um produto decorrente do
néctar de flores, secrecbes procedentes
de partes vivas das plantas ou de
excrecdes de insetos sugadores, que a
partir ~ do  recolhimento  desses
compostos, as abelhas combinam com
substancias proprias e armazenam nos
favos da colmeia onde ocorre o
(CODEX

BRASIL,

processo  de
ALIMENTARUS,
2000; 2017).

Este importante alimento é o

maturacéo
1981,

principal produto das abelhas meliferas

e possui repletos beneficios

nutricionais, pois predomina-se de
acucares como a frutose e a glicose, de
enzimas, aminoacidos, minerais, e graos
de polen, sendo um recurso de
substituicdo de acUcares de origem
vegetal e ingrediente para a elaboracdo
de outros produtos alimenticios. Além
desses atributos, o mel é comumente
empregado como alimento medicinal
em combate a doencas sistémicas e
cutaneas por sua agdo antimicrobiana
(CRANE, 1970; CRANE, 1976; FAO,
1996; BRASIL, 2000).

Suas caracteristicas sensoriais e

fisico-quimicas correspondem a florada

em predominancia, fatores sazonais
como a regido geografica, condicbes
meteoroldgicas e ambientais, época do
ano, e da espécie de abelha produtora,
bem como fatores relacionados a
obtengdo, manipulacdo, processamento,
envase e 0 tempo de armazenamento
(ESCUREDO et al., 2014; INSUASTY -
SANTACRUZ et al., 2016).

Sendo assim, os principais fatores
que alteram a qualidade fisico-quimica
do mel sdo: sua colheita precoce,
condicdes insalubres de producéo, o uso
indiscriminado de defensivos apicolas, e
a adicdo de acucares ou a completa
substituicio por xaropes vegetais
caracterizando a fraude do produto
(CRANE, 1978).

As fraudes s@o praticas realizadas
com a intencdo do beneficiamento do
executor, sendo de extrema importancia
tanto no aspecto econdmico do produto,
qguanto em sua qualidade (Everstine et
al., 2013), e trata-se de um problema
que requer a compreensdo dos fatores
de producdo, de valor agregado, e de
demanda do alimento (MANNINGA,;
SOONB, 2014).

O mel auténtico e de qualidade

atende aos requisitos legais vigentes, e
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sua fraude repercute-se negativamente
sobre as caracteristicas nutricionais e
sensoriais do produto, e a producdo dos
apicultores que valorizam a cadeia
produtiva, portanto, a garantia de
qualidade acerca do mel é essencial para
0 consumo e a producdo (CENGIZA et
al., 2014).

Dessa  forma, as  andlises
comumente empregadas na
determinagdo da qualidade fisico-
quimica e pesquisa de fraudes de mel
sdo a determinacdo quantitativa de
acidez, umidade, quantificacdo do
hidroximetilfurfural (HMF), provas
qualitativas de Lund e Fiehe (BRASIL,
1981; IAL, 2005; IHC, 2009; BRASIL,
2014 a,b,c).

O objetivo do presente estudo foi
analisar a qualidade fisico-quimica de
mel de diferentes floradas (silvestre,
eucalipto e laranjeira) e de producéo
organica (silvestre de sistema organico)
durante os anos de 2016 e 2017.
Material e métodos

Amostras

As amostras de mel foram
encaminhadas ao Laboratorio de Fisico-
Quimica do Servico de Orientacdo a
Alimentacdo Publica (SOAP) do
Departamento de Higiene Veterinaria e
Saude Pdblica da Faculdade de

Medicina Veterinaria e Zootecnia da

Universidade Estadual Paulista
(UNESP), Campus de Botucatu, Séo
Paulo, Brasil, de janeiro de 2016 a
novembro de 2017. Foram analisadas
sessenta e sete amostras de meis de
diferentes floradas (silvestre de sistema
organico; silvestre, eucalipto e de
laranjeira). O preparo das amostras para
as analises fisico-quimicas de méis
seguiram o0s procedimentos descrito
pela ABNT NBR 15714-1 (BRASIL,
2009a).

Determinacéo de HMF

A determinacdo do contetdo de
hidroximetilfurfural (HMF) por
espectrofotometria no UV-Vis dos méis
de diferentes floradas seguiu o0s
procedimentos descritos pela ABNT
NBR 15714-9 (BRASIL, 2016a).

Determinacéo de acidez livre

A determinacdo da acidez livre
dos méis de diferentes floradas seguiu
os procedimentos descritos pela ABNT
NBR 15714-6 (BRASIL, 2016b)

Determinacdo da umidade pelo
método refratomeétrico

A determinacdo da umidade pelo
método refratométrico dos méis de
diferentes floradas seguiu 0S
procedimentos descritos pela ABNT
NBR 15714-2 (BRASIL, 2009b). O
refratbmetro de Abbé utilizado na

determinacdo de umidade foi o modelo
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de bancada da marca Bausch & Lomb®
(USA).

Prova de Lund

Pesou 2 g da amostra em um
béquer de 50 mL. Transferiu para um
tubo cdnico graduado de 50 mL com
auxilio de 20 mL de &gua pura.
Adicionou 5 mL de solucdo de acido
tanico a 0,5 %. Adicionou &gua pura até
completar o volume de 40 mL. Tampou
e agitou o tubo conico. Deixou em
repouso por 24 h. Na presenca de mel
puro, formou-se um precipitado no
fundo do tubo no intervalo de 0,6 mL a
3 mL. Na presenca de mel adulterado,
ndo formou o precipitado ou excedeu o0
volume maximo do referido intervalo
(BRASIL, 2005).

Reacao de Fiehe

Pesou 5 g de amostra em um
béquer de vidro de 50 mL. Adicionou 5
mL de éter etilico. Agitou
vigorosamente com auxilio de bastdo de
vidro. Transferiu a camada etérea para
uma capsula de porcelana. Esperou
evaporar. Adicionou 0,5 de solucdo
cloridrica de resorcina a 1 %. Na
presenca de glicose comercial ou mel
superaquecido, apareceu uma coloracéo
vermelho intensa (BRASIL, 2005).

Pesquisa de fermentos diastasicos

Pesou 10 g da amostra em uma

proveta de 50 mL. Adicionou 20 mL de

agua pura. Homogeneizou. Transferiu
10 mL dessa solucdo para um tubo de
ensaio. Adicionou 1 mL de solugdo de
amido soltvel a 1 %. Agitou e colocou
0 tubo em banho maria a 45°C + 2°C
por uma hora. Retirou do banho e
adicionou 1 ml de solugéo de iodo. Foi
realizada uma prova em branco sem
aquecer. Foi comparado as coloracGes
obtidas. Na presenca de fermentos
diastasicos apareceu uma coloracao
verde-oliva ou castanha. Na auséncia
desses  fermentos
coloracgéo azul (BRASIL, 1985; 2016c).

apareceu uma

Analise estatistica

O estudo estatistico das variaveis
foi realizado através da ANOVA e
complementado com o0 teste de
comparagdes mdaltiplas de Tukey para
contraste entre médias dos tratamentos.
Os resultados foram expressos em media
+ erro padrdo da média com 5% de
significancia.
Resultados

Os valores médios dos ensaios de
hidroximetilfurfural (mg/Kg) e de
acidez (mEqg/Kg) ndo apresentaram
diferencas significativas (p>0,05) nos
tipos de floradas (silvestre de sistema
organico; silvestre; eucalipto; e,
laranjeira) no interior de S&o Paulo,

Brasil.
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Entretanto, o mel de eucalipto comparado com as demais floradas

apresentou diferenca estatistica analisadas (Tabela 01).

(p<0,05) de

Tabela 01 - Média + erro padréo dos teores de hidroximetilfurfural (mg/Kg), acidez (mEg/KQ)
e umidade (%) de mel de abelha Apis mellifera de diferentes tipos de floradas (silvestre de
sistema organico; silvestre; eucalipto; e, laranjeira) interior de Sdo Paulo, Brasil. Anéalise
estatistica e Teste de Tukey (p<0,05).

significativa umidade

Tipos de floradas

. Silvestre de

Ensaio P sistema Silvestre Eucalipto Laranjeira

organico

Hidroximetilfurfural 35,81+
(Mg/Kg) 0,1441 35.18 a* 6,77+3,26a 1,29+052a 6,69+£534a
Acidez (MEQK) 00005 Uort  751x186a OTEIO 6aiiana
Umidade (%) 0,0004 18,60; 1,10 17,74; 1,26 19,44t:_r 0,78 17,05air 1,53

Teste de Tukey (p<0,05).

Na Tabela 02 mostra que os
ensaios qualitativos de prova de Lund,

reacdo de Fiehe e de pesquisa de

em 6,67 % no mel de laranjeira. A
reacdo de Fiehe foi positiva para 25

%de mel silvestre de sistema organico.

fermentos diastasicos estavam alterados

Tabela 02 — Porcentagem (%) de negativos e positivos dos ensaios qualitativos da prova de
Lund, reacdo de Fiehe e de fermentos diastasicos de mel de abelha Apis mellifera de diferentes
tipos de floradas (silvestre de sistema organico; silvestre; eucalipto; e, laranjeira) interior de Sao

Paulo, Brasil.

Prova de Lund (%)

Reacao de Fiehe (%0)

Diastase (%)

Tipos de floradas

Negativo  Positivo  Negativo  Positivo  Negativo  Positivo
Silvestre/Organico 0 100 75 25 0 100
Silvestre 0 100 100 0 0 100
Eucalipto 0 100 100 0 0 100
Laranjeira 6,67 93,33 93,33 6,67 6,67 93,33

No que diz respeito aos valores
maximos permitidos pela
Normativa n® 11 de 20 de outubro 2000

do Ministério da Agricultura, Pecuaria e

Instrucédo

Abastecimento (MAPA), os ensaios de

HMF (6,7 %) e de umidade (27,3 %)
ndo apresentaram a conformidade para
0s méis de laranjeira e de eucalipto,

respectivamente (Tabela 03).
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Tabela 03 — Porcentagem (%) de amostras de méis, de diferentes floradas, com os valores de
hidroximetilfurfural (mg de HMF/Kg), acidez (mEg/Kg) e umidade (g/100 g) dentro do
permitido pela Instrucdo Normativa n® 11 de 20 de outubro 2000 do Ministério da Agricultura,

Pecudaria e Abastecimento - Brasil (MAPA).

. HMF (mg/Kg) Acidez (mEq/Kg) Umidade (g/100 g)
Tipos de floradas —"¢y > 60 <50 > 50 <20 > 20
Silvestre/Organico 100 % 0% 100 % 0% 100 % 0%

Silvestre 100 % 0% 100 % 0% 100 % 0%

Eucalipto 100 % 0% 100 % 0% 72,7 % 27,3 %

Laranjeira 93,3 % 6,7 % 100 % 0% 100 % 0%
Discussao Provavelmente, o mel silvestre de

O valor médio de determinacdo de
HMF (mg/Kg) de mel silvestre de
sistema organico apresentou maior que
as demais floradas. Mas em todas as
floradas, os valores médios de HMF
estdo de acordo com o CODEX (2001),
MERCOSUL (1994) e BRASIL (2000)
que estabelecem os valores de 80
mg/Kg, 40 mg/Kg e 60 m/Kg,
respectivamente. No nosso estudo,
detectamos uma maior variabilidade de
valores de HMF em mel silvestres de
sistema organico. Sugerimos novos
estudos cientificos de HMF em méis de
sistema organico. Acreditamos que em
alguma etapa do bioprocesso de
producdo de mel organico esteja
influenciando os valores de HMF. O
HMF é uma molécula resultante de
transformacdo de  monossacarideos
(glicose e frutose) que serve como
indicador de aquecimento e de
modificagcdes decorrentes de

armazenamento incorreto do mel.

sistema  orgénico  esteja  sendo
armazenado de forma inadequada nesse
estudo em particular. No ensaio
qualitativo de HMF (Reacdo de Fiehe)
demonstrou que ¥4 dos méis silvestres,
de sistema organico, analisados estavam
ndo conformes ao estabelecido por
BRASIL (2005), indicando que produto
foi estocado em temperatura ambiental
elevada.

O ensaio qualitativo de Lund para
0 mel de laranjeira foi negativo em
6,67% do total. Esse resultado negativo
indicou que o é&cido tanico nao
precipitou as substancias albuminoides
que estavam ausentes no mel (BRASIL,
2005). No que diz respeito ao ensaio
qualitativo de diastase, BRASIL (1985)
ressalta que a auséncia dessa enzima no
mel pode indicar uma adulteracéo.
(2017)

pesquisaram a enzima diastase em

Entretanto, Pasias et al.

diferentes tipos de méis e detectaram

uma variabilidade consideravel na
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atividade  enzimatica. No  nosso
experimento a auséncia da enzima
diastase também estava em 6,67% nos
meis de laranjeiras. Acreditamos que no
mel de laranjeira, a hidrdlise do amido
pela acdo das amilases sofreu
interferéncia de pH e de temperatura de
armazenagem do produto durante o
bioprocesso (BRASIL, 1981).

No experimento, a acidez livre
(mEg/Kg) de méis silvestre de sistema
organico, silvestre, eucalipto e de
laranjeira esta de acordo com o
recomendado pelo CODEX (2001) e
pelo BRASIL (2000). No que diz
respeito a umidade (%), o mel de
eucalipto ndo estd conforme em 27,3%
com as recomendacdes do CODEX
(2001) e indica uma adulteracdo pela
adicdo de agua. A nossa pesquisa
demonstrou que o mel de florada
silvestre ndo apresentou nenhuma
alteracdo nos ensaios fisico-quimicos
comparado com as demais floradas
avaliadas (silvestre de sistema organico,
laranjeira e eucalipto).

Com base no nosso estudo com
méis de diferentes floradas,
recomendamos uma atencao especial a
producdo e a comercializacdo do
produto pelos érgéos fiscalizadores no
Brasil. Enfatizamos que a armazenagem

e 0 transporte do produto podem ser 0s

grandes problemas & qualidade fisico-

quimica do produto final independente

se for chamado orgénico ou néo.
Consideramos de extrema

importancia futuras pesquisas sobre a

producéo organica de mel, visto que a

definicdo de mel orgénico deveria ser

reavaliado e questionado, visto que nédo
existe um controle biolégico de

locomocdo para a obtencdo do néctar e

polen das abelhas Apis mellifera.

Concluséo

Com base no presente estudo,
concluimos que:

(@) O mel de florada silvestre nao
apresentou nenhuma alteracao
na qualidade fisico-quimica no
periodo de 2016 a 2017.

(b) Os méis de floradas silvestre
organico, eucalipto e de

laranjeira apresentaram
alteracdes na qualidade fisico-

quimica no periodo de 2016 a

2017.

(c) Os principais motivos das
alteracdes de meéis (silvestre
organico, eucalipto e laranjeira)
ocorrem nas etapas de producao
do produto.

(d) O armazenamento e o transporte
sdo as etapas importantes da

producéo de mel que
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influenciam na qualidade final

do produto.
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