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Resumo

Avaliou-se o efeito das propor¢des dos méis novos ¢ velhos na constituicdo de “blends”
utilizadas no processamento industrial sobre a qualidade do mel durante o armazenamento.
Foram utilizadas seis amostras provenientes de méis novos e seis de méis de safras anteriores
coletadas no deposito de matéria prima do entreposto. O experimento foi montado em um
delineamento inteiramente casualizado em esquema fatorial com seis tratamentos
(proporcoes) e dois tempos (dois meses) com seis repeticdes (amostras). Foram consideradas
como tratamentos as propor¢oes das misturas de mel de safra nova e mel, considerando-se 0
hidroximetilfurfural (HMF) como padréo para elaboragdo das proporgdes, em que: T1 — mel
antigo + mel novo (4:1); T2 — mel antigo + mel novo (3:1); T3 — mel antigo + mel novo (2:1);
T4 — mel antigo + mel novo (1:1); T5 — mel novo (0:1); T6 — mel antigo (1:0). As maiores
propor¢des de mel antigo nas misturas reduzem a qualidade e a vida de prateleira dos méis,
considerando o HMF como indicador.

Palavras-chave: Mel; HMF; Qualidade.

Abstract

We evaluated the effect of the proportions of young and old honeys in the constitution of
"blends" used in industrial processing on the quality of honey during storage under conditions
of Teresina, Pl. We used six samples from new honeys and six old honeys collected in the
deposit material from warehouse matter. The experiment was conducted in a completely
randomized design in a factorial design with six treatments (proportions) and two times (two
months) with six replicates (samples). Were considered as treatments the proportions of
young and old honey mixtures, considering the HMF as standard for the preparation of
proportion, where: T1 - old honey + new honey (4: 1); T2 - old honey + new honey (3: 1); T3
- old honey + new honey (2: 1); T4 - old honey + new honey (1: 1); T5 - new honey (0: 1); T6
- old honey (1: 0); The largest proportions in the mixtures old honey reduce the quality and
shelf life of the honey, whereas HMF as an indicator.

Keywords: Honey; HMF; Quality.

Resumen

Se evaluo el efecto de las proporciones de mieles nuevas y viejas sobre la composicién de las
mezclas utilizadas en el procesamiento industrial sobre la calidad de la miel durante el
almacenamiento en condiciones de Teresina. Se utilizaron seis muestras de mieles nuevas y

seis de mieles viejas recolectadas en el depésito de materia prima del almacén. El
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experimento se establecio en un disefio factorial completamente al azar con seis tratamientos
(proporciones) y dos veces (dos meses) con seis repeticiones (muestras). Los tratamientos
considerados fueron las proporciones de las mezclas de miel nueva y vieja, considerando el
HMF como estandar para la elaboracion de las proporciones, donde: T1 - miel vieja + miel
nueva (4: 1); T2 - miel vieja + miel nueva (3: 1); T3 - miel vieja + miel nueva (2: 1); T4 -
miel vieja + miel nueva (1: 1); T5 - miel joven (0: 1); T6 - miel vieja (1: 0); Mayores
proporciones de miel vieja en mezclas reducen la calidad y la vida atil de las mieles,
considerando el HMF como un indicador.

Palabras clave: Miel; HMF; Calidad.

1. Introdugéo

Entende-se por mel, o produto alimenticio produzido pelas abelhas a partir do néctar
das flores e de secrecOes procedentes de partes vivas de certas plantas ou de secrecdes de
insetos sugadores de plantas que vivem sobre algumas espécies vegetais e que as abelhas
recolhem, transformam, combinam com substancias especificas proprias, armazenam e
deixam maturar nos favos da colmeia (Brasil, 2000).

O mel é considerado um dos alimentos mais puros da natureza e apresenta riqueza de
elementos em sua composicdo, incluindo agua, glicose, frutose, sacarose, maltose, sais
minerais, vitaminas, enzimas, hormonios, proteinas, acidos e aminoacidos (Batista, 2004).

Segundo Silva (2003) é uma das atividades do Nordeste brasileiro que mais tem se
destacado nos ultimos anos, tornando-se capaz de elevar o nivel socioecondmico dos
apicultores em diferentes campos onde € possivel a exploracédo apicola.

No Brasil, a producdo de mel em 2019 foi de 46,0 mil toneladas (IBGE, 2019). O
Piaui ocupa a terceira posicdo no volume de mel produzido neste ano, sendo a regido
Nordeste a segunda maior produtora de mel, conseguindo colocar o mel como um importante
produto na pauta de exportacao.

Apds sua colheita, o mel continua sofrendo modificacGes fisicas, quimicas e
organolépticas, motivando a necessidade de obté-lo dentro de condicGes elevadas de
qualidade, controlando todas as etapas do seu processamento, afim de que se possa garantir
um produto de qualidade (Aradjo, 2006).

A formacgdo de 5-hidroximetilfurfural (HMF) no mel, bem como em Vvérios outros

alimentos, deve-se a desidratagcdo das hexoses catalisada por &cidos (Belitz & Grosch, 1992).
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A presenga no mel de agucares simples e &gua em meio &cido fornece condicGes favoraveis a
formacédo desse composto furénico (Nozal, Bernal, Toribio, Jiménez & Martin, 2001).

Horn (1996) assegura que este composto é normalmente encontrado em pequenas
quantidades nos méis de Apis recém-coletados. Segundo Verissimo (1991) sua medida é um
indicador da qualidade do mel. Em niveis elevados indica menor valor nutritivo do mel pela
destruicdo, por meio de aquecimento, de algumas vitaminas e enzimas que sao termolabeis. O
limite estabelecido pela legislagdo brasileira é de 60 mg kg™ deste composto no mel (Brasil,
2000).

O HMF ¢ um dos produtos de degradagdo mais comum, indicando “envelhecimento”
do produto. Geralmente esta ausente em méis recém-colhidos e sua concentracdo tende a
aumentar com o tempo (Spano et al., 2006).

Em ensaios realizados por Moura, Souza, Muratori e Alencar (2011), em que
submeteram o mel a aquecimento de 40 °C em banho maria por um periodo de duas horas
para descristalizar, obteve um acréscimo em média 2,06 mg de HMF/kg aos méis
processados, representando 12,40% a mais no contetdo deste parametro.

Faz-se importante quantificar a variacdo de parametros indicadores de qualidade,
gerando informacGes que venham minimizar a deterioragdo e, consequentemente, prolongar a
vida de prateleira dos méis. Sendo assim, este estudo teve por objetivo avaliar o efeito das
propor¢des dos méis novos e antigos na constituicdo de blends utilizadas no processamento
industrial sobre a qualidade do mel durante 0 armazenamento.

2. Metodologia

Foram avaliadas amostras de méis de abelhas Apis mellifera das quais compunham de
méis de recém colhidos e de méis com colheita antiga provenientes do deposito de matéria
prima do entreposto de mel em Teresina, PI. O experimento foi montado em delineamento
inteiramente casualizado em esquema fatorial com seis tratamentos x dois tempos (dois
meses) com seis repeticbes (amostras). Foram consideradas como tratamentos as proporcoes
das misturas de mel novo e antigo, considerando-se o Hidroximetilfurfural (HMF) como
padrdo para elaboracdo das proporcdes, em que: T1 = mel antigo + mel novo (4:1); T2 = mel
antigo + mel novo (3:1); T3 = mel antigo + mel novo (2:1); T4 = mel antigo + mel novo (1:1);
T5 = mel novo (1:0); T6 = mel antigo (0:1).

As amostras de méis antigos e novos foram coletadas e identificadas conforme a

descrigdo dos tratamentos e em seguida acondicionadas em potes de 300 mL e estocadas no
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laboratorio de Nucleo de Estudos, Pesquisas e Processamento de Alimentos — NUEPPA da
Universidade Federal do Piaui.

A determinacdo do HMF do mel seguiu os métodos recomendados pela Association
of Official Analytical Chemists (AOAC, 1998).

Foi realizado andlise de variancia segundo os procedimentos do Statistical Analyses
System (SAS, 1986).

3. Resultados e Discussao

Observou-se que houve diferenca ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste SNK
entre os tratamentos analisados e o tempo de armazenamento.

Durante um periodo de 60 dias de armazenamento, 0os aumentos nos teores de HMF
apresentaram um crescimento linear entre os tratamentos, sendo 0s maiores aumentos
observados nas propor¢des com maior teor de HMF inicial, demonstrando que quanto maior a
concentragdo de HMF nas misturas, maior a velocidade de formacdo do mesmo. Resultado
semelhante encontrado por Melo, Duarte e Mata (2003) que analisaram méis silvestre e de
baraina e constataram um aumento de HMF durante 0o armazenamento de 180 dias, e foi
considerado interferéncia da temperatura ambiente e da luz atuar como fator determinante
para a deterioracdo do mel. Esta tendéncia foi confirmada por Moura et al. (2011) que
encontraram um aumento de 167% no teor de HMF em méis estocados em temperatura
ambiente nas condi¢des de Teresina, para um periodo de 96 dias. Além desses autores,
Barbosa (2013) explica que outros fatores como o0s acucares, acidos e umidade, também
influenciam no teor de HMF.

Valores de HMF encontrados em meéis adquiridos de supermercados e padarias no Rio
Grande do Sul por Ludwig et al (2020) variaram de 1,19 mg/Kg a 50,83 mg/Kg. Isto mostra
gue os méis podem ter uma variacao bem ampla no quesito HMF, porem devem ser estocados
de maneira adequada. Em méis recém colhidos a producdo de HMF deve ser nula, e
aumentara com o passar do tempo (Didier, 2015).

Segundo Ribeiro (2019) que analisou 22 amostras de méis, encontrou valor fora do
padrdo estabelecido para HMF de 92,94 mg/kg. Esse valor foi justificado pelas elevadas
temperaturas ambientais dentro das colmeias e ndo pela adulteragdo ou elevado aquecimento
do produto. Essa substancia (HMF) normalmente esta presente no mel e é formada pela
reacdo de certos aglcares em presenca de acidos (Oliveira, 2019). Desse modo, o

aquecimento dentro das colmeias é um fator que precisa ser avaliado quando se conhece a
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origem do mel.

Tabela 1 - Teores de HMF (mg.kg?t) em méis, obtidos ao longo do tempo em funcéo da

proporgédo de mel antigo e novo, respectivamente.

Tempo de Propor¢coes/HMF
armazenamento
) Novo Antigo )
(dias) T4(1:1) T3(2:1) T2(31)  Ti(4:1) Média
T5(0:1) T6(1:0)
Zero 19,0°°  71,77°® 93,908° 102,93%°  115,08®° 141,13 90,62
60 32,02 97,73% 113,10% 146,238 159,13AB2 183,024 125,20

*Médias seguidas de mesma letra mailscula e mindscula nas linhas e colunas, respectivamente, nao
diferem entre si pelo teste SNK ao nivel de 5% de probabilidade.
Fonte: Autores.

O teor de HMF dos méis utilizados neste trabalho estd muito proximo aos resultados

obtidos por Horn et al. (1996) que foi de 113,70 mg.kg>.
A Figura 1 mostra a formacdo do composto HMF no mel durante o tempo de

estocagem de 60 dias.

Figura 1 - Teores de HMF (mg.kg™t) em méis, obtidos ao longo do tempo em funcéo da

proporcao de mel antigo e novo, respectivamente.

y =27.212x + 29.959
200 -
R? = 0.8974 60 dias
P 150 ero dia
2
g 100 -+
=
0 T T T T T 1
novo 1:01 2:01 3:01 4:01 velho
Proporcoes

Fonte: Autores.
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Dentre os méis avaliados, pode-se verificar que apenas o mel novo estava de acordo
com a legislagéo para o parametro HMF, permanecendo com valores inferiores ao permitido
pela normativa que é de 60 mg.kg ™ antes e durante o experimento (Brasil, 2000).

Venturini (2007) afirma que quanto maior a concentragdo de HMF, menor sera o valor
nutricional do mel, devido a destrui¢do por meio do aquecimento de determinadas vitaminas e
enzimas.

Vilhena e Almeida-Muradian (1999) ao analisaram 17 amostras comerciais de méis
em S&o Paulo e os niveis de HMF encontrados variaram de 1,33 a 496,22 mg.kg . Os autores
discorrem que a amostra que apresentou maior indice de HMF provavelmente estava
adulterada com adicao de sacarose.

Horn (1996) analisaram méis da regido Nordeste e encontraram um valor médio de
HMF de 113,70 mg.kg ™. Valores bem préximos aos das amostras estudadas neste trabalho e
distanciando dos resultados encontrados por Silva, Queiroz e Figueirédo (2004) que
obtiveram valores de 0,30 a 8,96 mg.kg~* de HMF em méis produzidos no Piaui.

Trabalhando com méis de melipona, provenientes da regido semi-arida do Estado da
Bahia Souza, Carvalho, Sodré & Marchini (2004) alcancaram valores de HMF entre 0,52 e
7,93 mg.kg™.

Pinto e Lima (2010) ao analisarem méis coletados no entreposto e no comércio,
verificaram que 0s meis do entreposto eram novos e com pouco tempo de estocagem
constatando o HMF em apenas 5,3% das amostras analisadas. Nos méis adquiridos no
comercio, 100% das amostras tinham esse composto presente, o que ele considerou ma
condicdes de estocagem.

Khan (2015) verificou que meéis mantidos as altas temperaturas, podem ter
naturalmente um alto conteddo de HMF sem que o mel tenha sido superaquecido ou
adulterado, o que ratifica a necessidade de controle da qualidade em todo o processo de
producdo do mel. Para Aradjo, Silva & Santos Souza (2006) o teor dessa substancia se eleva
com 0 armazenamento, em ambientes com altas temperaturas ou superaquecimento. O HMF
aumenta quando o mel é aquecido e independe da origem floral deste mel e da forma de
aplicacdo de calor utilizada para a dissolucdo dos cristais.

Pasias, Kieiakou e Proestos, (2017) observou em seus estudos com 39 amostras
diferentes de mel que o conteddo de HMF no mel pode ser usado como indicador de frescor
do que como indicador para adulteracdo. O teor de HMF inicial do mel é inversamente
proporcional a sua vida de prateleira, pois quanto menor a quantidade de HMF maior o tempo

de vida deste produto.
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Estudo realizado por Castro-Vazquez, Diaz-Maroto, Gonzélez-Vinas, De La Fuente e
Pérez-Coello (2008) também constataram um consideravel aumento no teor de HMF ao longo
do periodo. Waltrich e Carvalho (2020) trabalhou com méis de Apis melifera de produtores de
Blumenal e avaliou o HMF no inicio da colheita e ap6s 10 meses de armazenamento, este
autor verificou que todos os valores de hidroximetilfurfural, aumentaram em todos os méis
apos o periodo de armazenamento, porém estavam em acordo com a legislacdo

Em 17 amostras comerciais de méis em Sdo Paulo, os niveis de HMF encontrados
variaram de 1,33 a 496,22 mg.kg™. No presente estudo, apenas um tratamento estava em
acordo com a legislacdo, no entanto, ndo houve valor que se aproximasse do limite maximo

encontrado por Vilhena e Almeida-Muradian (1999).

4. Conclusao

Considerando os resultados obtidos, conclui-se que a quantidade HMF esta
diretamente ligado ao tempo de colheita do mel. Quanto maior o tempo de armazenamento,
maior a quantidade desse composto. Dessa forma, esse parametro pode ser considerado um
indicador de qualidade desse alimento. Portanto, maiores propor¢cdes de mel antigo nas
misturas reduzem a qualidade e a vida de prateleira dos méis, tendo em conta 0 HMF como
indicador de qualidade e envelhecimento.
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