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Resumo

O presente estudo foi desenvolvido com o objetivo de avaliar a qualidade de méis industrializados (inspecionados)
comercializados na cidade Barreiras-Bahia, através de analises fisico-quimicas. Foram coletadas 5 marcas de méis
inspecionados, obtidas em supermercados e mercados da cidade de Barreiras. Houve diferenca estatistica (P<0,05)
entre os tratamentos para as analises quantitativas. Todas as amostras apresentaram valores de atividade de agua
abaixo de 0,60, embora a ndo seja exigida pela legislacdo, é um importante pardmetro para verificar o teor de agua
livre no produto disponivel. Todas as amostras de méis ficaram com umidade abaixo de 20%, atendendo a legislagao.
Os valores de pH nas amostras analisadas, variavam de 3,79 a 4,16 e para acidez ficaram entre 21,64 e 36,35 meqg/kg,
atendendo assim a legislacdo. A andlise de pH pode auxiliar na avaliacdo da qualidade de méis, em conjunto com a
anélise de acidez. Os teores de agUcares redutores obtidos ficaram entre 70,95% a 73,50%, j& para sacarose aparente
que de acordo a legislagdo brasileira preconiza um limite maximo de 6% os valores obtidos variaram entre 1,85% a
4,40%. Apenas a mostra MM5 estava dentro dos limites de (HMF), em relacéo a atividade diastasica, todas estavam
abaixo do valores minimos recomendados. Em relagdo as andlises qualitativas de Lund e Lugol, todas as marcas
analisadas ndo foram indicativas de adulteragdo ou ma conservacéo do mel. As 5 marcas analisadas de méis com (SIF)
atenderam a legislacdo nos seguintes parametros: umidade, cinzas, pH, acidez, aglcar redutor, sacarose aparente.
Palavras-chave: Mel; Hidroximetilfurfural; Atividade diastasica; Industrial.

Abstract

His study was developed with the objective of evaluating the quality of industrialized (inspected) honeys sold in the
city of Barreiras-Bahia, through physical-chemical analysis. Five brands of inspected honeys were collected, obtained
from supermarkets and markets in the city of Barreiras. There was a statistical difference (P<0.05) between the
treatments for quantitative analysis. All samples showed water activity values below 0.60, although this is not
required by law, it is an important parameter to verify the free water content in the available product. All the samples
of honeys were below 20% humidity, according to the legislation. The pH values in the analyzed samples varied from
3.79 to 4.16 and for acidity they were between 21.64 and 36.35 meqg/kg, thus complying with the legislation. The pH
analysis can help in the evaluation of the honeys quality, together with the acidity analysis. The levels of reducing
sugars obtained were between 70.95% and 73.50%, already for apparent sucrose that according to Brazilian
legislation recommends a maximum limit of 6% the values obtained varied between 1.85% and 4.40%. Only the
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MMS5 show was inside the limits of (HMF), in relation to the diastatic activity, all were below the minimum
recommended values. In relation to the qualitative analyses of Lund and Lugol, all the brands analyzed were not
indicative of adulteration or bad conservation of honey. The 5 brands analyzed of honeys with (SIF) met the
legislation on the following parameters: humidity, ashes, pH, acidity, reducing sugar, apparent sucrose.

Keywords: Honey; Hydroxymethylfurfural; Diastatic activity; Industrial.

Resumen

Este estudio se desarrolld con el objetivo de evaluar la calidad de las mieles industrializadas (inspeccionadas)
vendidas en la ciudad de Barreiras-Bahia, a través de analisis fisico-quimicos. Se recogieron cinco marcas de mieles
inspeccionadas, obtenidas en supermercados y mercados de la ciudad de Barreiras. Hubo una diferencia estadistica
(P<0,05) entre los tratamientos para los analisis cuantitativos. Todas las muestras presentaron valores de actividad del
agua inferiores a 0,60, aunque la legislacion no lo exige, es un parametro importante para verificar el contenido de
agua libre en el producto disponible. Todas las muestras de miel estaban por debajo del 20% de humedad, segun la
legislacion. Los valores de pH de las muestras analizadas variaron de 3,79 a 4,16 y para la acidez estuvieron entre
21,64 y 36,35 meg/kg, cumpliendo asi con la legislacién. El andlisis del pH puede ayudar en la evaluacion de la
calidad de las mieles, junto con el analisis de la acidez. Los niveles de azlcares reductores obtenidos estaban entre el
70,95% y el 73,50%, mientras que para la sacarosa aparente, que segun la legislacion brasilefia prescribe un limite
maximo del 6%, los valores obtenidos oscilaban entre el 1,85% y el 4,40%. Solo la muestra MM5 estaba dentro de los
limites del (HMF), en relacién con la actividad diastasica, todos estaban por debajo de los valores minimos
recomendados. En cuanto a los analisis cualitativos de Lund y Lugol, todas las marcas analizadas no eran indicativas
de adulteracion o mala conservacion de la miel. Las 5 marcas analizadas de mieles con (SIF) cumplieron los
siguientes parametros: humedad, cenizas, pH, acidez, azucar reductor, sacarosa aparente.

Palabras clave: miel; Hidroximetilfurfural; Actividad diastatica; Industrial.

1. Introducéo

O mel é um produto naturalmente produzido por abelhas e, devido a sua composicéo, possui sabor caracteristico e alto
valor nutritivo. Seu uso ¢ relatado desde a antiguidade e, a cada dia ganha novos mercados consumidores (Ribeiro & Starikoff,
2019).

O mel é um produto naturalmente produzido por abelhas meliferas e é obtido a partir do néctar das flores, de
secrecdes de partes vivas de plantas ou de excre¢des de insetos sugadores de partes vivas de plantas (Brasil, 2000). Ainda de
acordo com a mesma legislacdo brasileira, 0 mel é composto por uma solucdo de aglcares concentrados, principalmente
glicose e frutose, os quais influenciam diretamente sua dogura, além de possuir enzimas (invertase, amilase e glico-oxidase),
aminoacidos, acidos organicos, minerais, pigmentos e grdos de poélen.

Muitos fatores, tais como as floras meliferas, natureza do solo, raca de abelhas, estado fisiolégico da col6nia, estagio
de maturacdo do mel e condi¢fes meteoroldgicas, sdo responsaveis por alteracfes nas propriedades do mel, com variagBes em
seu aroma, paladar, coloragdo, viscosidade e propriedades medicinais (Souza, 2017; Barbosa et al., 2016; Campos et al., 2000).
Contudo, estas caracteristicas também podem ser modificadas por adulteracdes geradas por fontes ndo confiaveis que fazem
mau uso do produto, adicionando em sua composi¢do substancias de menor valor comercial e nutritivo. Isto ocorre,
principalmente, devido ao fato do mel, como mercadoria, ter disponibilidade limitada e um preco relativamente alto,
incentivando a sua adulteracdo (Ribeiro et al., 2009).

No entanto, essas fraudes e outras alteracGes que o mel pode apresentar, sdo facilmente detectadas por analises em
laboratério. A obtencdo de parametros fisico-quimicos de méis é importante para sua caracterizagdo como também €
primordial para garantir a qualidade desse produto no mercado (De Assis Carvalho et al., 2020; Barbosa et al., 2016).

A necessidade dos servigos fiscalizacdo de produtos e no controle da qualidade do mel, e que abrangem os servigos de
Defesa e Inspecdo dos produtos de origem animal em nivel federal (SIF), estadual (SIE) e municipal (SIM), para a certificacdo
de qualidade e procedéncia do mel fundamenta-se em aspectos econdmicos, devido as barreiras impostas por alguns mercados

quanto a qualidade e originalidade dos produtos, de satde publica, por causa dos efeitos deletérios que o mel fora dos padrdes



Research, Society and Development, v. 10, n. 1, 28710110959, 2021
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v10i1.10959

de qualidade pode causar aos consumidores, e legais, dada a possibilidade de embargo de unidades produtoras e confisco dos
produtos no comércio (De Mello Sousa, et al., 2013).

A exigéncia por produtos de qualidade disponiveis ao consumo humano reflete a necessidade de uma maior
fiscalizacdo durante o processo de producdo (Ribeiro & Starikoff, 2019). No Brasil, as analises fisico-quimicas indicadas pela
legislacdo para o controle de qualidade do mel puro sdo: umidade, acidez, cinzas, agUcares redutores e ndo-redutores, aclcares
totais, pH, cor, soélidos insollveis em agua, atividade diastasica e hidréximetilfurfural (HMF) (Brasil, 2000).

A definicdo de parametros fisico-quimicos de amostras de méis é importante para sua caracterizagdo, e primordial
para garantir a qualidade deste produto no mercado, além de poder determinar o grau de maturidade, pureza e deterioragao
(Ribeiro et al., 2009; Carvalho et al., 2003).

Anadlises fisico-quimicas de méis brasileiros inspecionados tém sido a tematica de pesquisas para monitorar a sua
qualidade. Nesse sentido, muitos trabalhos tém sido desenvolvidos (De Assis Carvalho et al., 2020; Ribeiro & Starikoff, 2019;
Marinho et al., 2018; Dantas et al., 2017; Barbosa et al., 2016; Melo et al., 2016; De Mello Sousa, et al., 2013).

O presente estudo foi desenvolvido com o objetivo de avaliar a qualidade de méis industrializados (inspecionados)

comercializados na cidade Barreiras-Bahia, atraves de analises fisico-quimicas.

2. Metodologia

A investigagdo visa trazer novos conhecimentos a sociedade, como declarado por Pereira et al. (2018). A pesquisa foi
desenvolvida nos Laboratérios de Analise de Alimentos do Instituto Federal da Bahia - IFBA, campus Barreiras e de
Bromatologia da Universidade Federal do Oeste da Bahia — UFOB, campus Barreiras, num estudo quantitativo e qualitativo.

Foram coletadas 5 marcas de méis inspecionados, sendo dois lotes de cada, totalizando 10 amostras analisadas. As
amostras de méis foram obtidas em supermercados e mercados da cidade de Barreiras — Bahia, sendo posteriormente
transportadas e conservadas sob temperatura ambiente, desde a compra até 0 momento das analises, sendo mantidas nas
embalagens de origem e ao abrigo da luz solar até serem utilizadas para analises, a fim de evitar qualquer tipo de alteragéo.

Todas as marcas de méis adquiridas no comércio possuiam Selo de Inspecdo, sendo 3 com Servico de Inspecao
Federal (SIF) e duas com Servi¢o de Inspecdo Estadual (SIE). As amostras foram consideradas como tratamentos, sendo
identificadas da seguinte maneira: MM1, MM2, MM3, MM4 e MM5.

Para verificar a qualidade do mel foram realizadas analises quantitativas: pH, acidez titulavel, atividade diastasica,
acucares redutores, sacarose aparente, hidroximetilfurfural (HMF), cinzas (minerais), e umidade. As analises de proteina e
lugol foram realizadas de forma qualitativas. Todas as analises foram conduzidas, segundo metodologia de Adolfo Lutz (IAL,
2008).

O teste Lugol foi aplicado para avaliar a presenca de amido nas amostras de mel, segundo o método 0184/1V, no qual
10 g de amostra foram diluidos em 20 mL de agua destilada e levados a ebuli¢do, seguidos de arrefecimento e depois
adicionados de 0,5 mL de solucéo de Lugol. A presenca de amido foi evidenciada por uma cor azul nas amostras.

A presenga/auséncia de proteina foi determinada por um teste qualitativo, a partir da adicdo de 1 g de mel, 15 mL de
agua e 5 mL de &cido tanico, que atua na formacéo do precipitado proteico, em proveta de 25 mL. A solucdo foi deixada em
repouso por 24 horas em temperatura ambiente, observando em seguida a matéria precipitada.

A atividade de agua foi determinada em aparelho Aqualab CX2. Para a determinagdo das viscosidades dos méis foi
utilizado um viscosimetro da marca Brookfield, modelo RVT.

As analises estatisticas foram realizadas com duas repeti¢fes. Os dados foram interpretados por meio da andlise de

variancia (ANOVA) e, quando necessario, as médias foram comparadas utilizando-se o teste de Tukey, a 5% de probabilidade.
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As anélises estatisticas foram realizadas no software Statistical Analysis System (SAS) (SAS Institute Inc., Cary, NC, USA),

licenciado para a Universidade Federal de Lavras (UFLA).

3. Resultados e Discussao

As variaveis apresentadas na Tabela 1: atividade de agua (Aw), umidade, cinzas e viscosidade, apresentaram
diferencas significativas (P<0,05) entre os tratamentos, nas amostras de méis inspecionados comercializadas na cidade de
Barreiras- BA.

A Normativa n® 011/2000 (Brasil, 2000), ndo determina como obrigatoriedade a analise para Atividade de dgua (Aw)
em mel, porém é um importante pardmetro para verificar o teor de agua livre no produto disponivel, passando a ser um forte
aliado como ferramenta para se verificar fraude ou adulteracbes do produto. De acordo com a Tabela 1, todas as amostras
apresentaram valores de atividade de 4gua abaixo de 0,60.

Os valores obtidos para determinacdo de atividade de 4gua em amostras de mel de marcas comerciais adquiridas em

estabelecimentos no municipio de Ponta Grossa—PR, variaram entre 0,62 a 0,58, conforme Silva, (2016).

Tabela 1. Valores médios de parametros fisico-quimicos das analises de atividade de agua, umidade, cinzas e viscosidade de

amostras de méis inspecionados, comercializadas em mercados e supermercados.

AMOSTRAS PARAMETROS FiSICO-QUIMICOS
DE MEIS Aw Umidade (%) Cinzas (%) Viscosidade (cP)
MM1 0,565° 16,9° 0,224° 9.066°
MM2 0.5802 17,72 0,166 3.872¢
MM3 0,562¢ 17,1° 0,225° 5.224°¢
MM4 0,551¢ 16,5¢ 0,205¢ 4.616°
MM5 0,565° 17,1° 0,4972 14.630?

Meédias seguidas pela mesma letra ndo diferem (P>0,05) entre si pelo teste de Tukey na mesma coluna.
Fonte: Autores (2019).

A umidade constitui um dos principais parametros relacionados a qualidade do mel influenciando diretamente em
outras caracteristicas como o sabor, a viscosidade, a conservacdo a palatabilidade, entre outros (Vieira et al., 2017;
Persanooddo; Piro, 2004). Os valores de umidade estabelecidos pela Legislacdo Brasileira para mel € de até 20% ou 20 g de
umidade/ 100g de mel analisado (BrasiL, 2000). Todas as amostras atenderam a legislacdo para esse parametro (Tabela 1).

Gomes et al. (2015) obtiveram resultados de umidade, para sete amostras do municipio de Soure, Arquipélago de
Marajo, uma variacao de 13,26% a 18,26%, enquadrando todas as amostras dentro da legislagdo.

Para o teor de cinzas os valores encontrados variaram de 0,551 a 0,580 (Tabela 1). Os valores obtidos para cinzas
neste estudo estdo em conformidade com a legislacdo vigente, que determina para esse parametro indices aceitaveis de até
0,6% (Brasil, 2000). O contetido de cinzas ou minerais no mel estd diretamente relacionado as condi¢fes ambientais e as
origens botanicas e geogréaficas (Karabagias et al., 2014).

As amostras analisadas tiveram variagdo do valor médio do coeficiente de viscosidade entre 3.872cP (centipoise) a
14.630 cP. A viscosidade do mel remete a sua densidade relativa, logo, quanto menor o contetdo de dgua, maiores os indices
de densidade e viscosidade. Apesar de ser um parametro importante em relacdo a qualidade do mel, ndo possui critério de

avaliacdo para viscosidade nas legislacfes vigente (Alves et al., 2006).
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A amostra MMS5 (Tabela 1) apresentou um alto indice da média do coeficiente de viscosidade (14.630 cP), e entre as
amostras analisadas foi a Unica que apresentou inicio do processo de cristalizacdo, que pode ocorrer naturalmente no mel, pelo
alto teor de glicose, este que indica colheita do mel antes do completo periodo de maturacéo.

Em relacdo as andlises fisico-quimicas de acidez titulavel, pH, acUcar redutor e sacarose aparente de méis
inspecionados comercializadas na cidade de Barreiras- BA, os resultados obtidos nas estdo apresentados nas Tabela 2. Para

todos os parametros citados, houve efeito significativo entre as amostras (P<0,05), de acordo com a Tabela 2.

Tabela 2. Valores médios de parametros fisico-quimicos das analises de pH, acidez titulavel, aglcar redutor e sacarose

aparente de amostras de méis inspecionados, comercializadas na cidade de Barreiras - Bahia.

AMOSTRAS PARAMETROS FISICO-QUIMICOS
DE MEIS pH AT (mEqg/KQ) Aclcar redutor (%)  Sacarose aparente (%)
MM1 3,95¢ 21,64¢ 73,502 2,65¢
MM2 3,79¢ 36,352 72,30° 2,50¢
MM3 4,03° 28,03P 71,55°¢ 4,408
MM4 4,168 25,16°¢ 70,95¢ 3,750
MM5 4,158 25,07¢ 70,95¢ 1,85¢

Meédias seguidas pela mesma letra ndo diferem (P>0,05) entre si pelo teste de Tukey na mesma coluna.
Fonte: Autores (2019).

O valor de pH considerado ideal para o mel varia de 3,3 a 4,6 (BrasiL, 2000). Os valores de pH nas amostras
analisadas, variavam de 3,79 a 4,16 (Tabela 2), estando, portanto, dentro da faixa estabelecida pela legislagdo. A anélise de pH
pode auxiliar na avaliagdo da qualidade de méis, em conjunto com a andlise de acidez (Marinho et al., 2018).

Ribeiro e Starikoff, (2019), avaliaram a qualidade fisico-quimica de 22 amostras de méis com registro de inspecao e
de comércio informal de diferentes municipios da regido Sul do Brasil, e constataram que 90% das amostras estdo desacordo
com o limite padrdo que vai de 3,30 a 4,60.

Silva, (2016), ao analisar sete amostras de mel, de marcas comerciais adquiridas em estabelecimentos comerciais no
municipio de Ponta Grossa—Parang, obteve valores de pH variando entre 4,14 a 4,62. Lirio et al., (2015) ao analisarem 24
amostras de méis silvestres comercializados no Estado do Rio de Janeiro, obtiveram resultados para pH entre 3,80 a 4,90.

Pela Legislacdo vigente, o mel ndo deve ultrapassar o valor de 50 miliequivalentes de acidez/ kg de mel (Brasil,
2000). Os resultados dos méis variaram entre 21,64 e 36,35 meq/kg, atendendo assim a legislacéo.

A acidez do mel é um compo-nente de extrema relevancia, pois além de conferir caracteristicas quimicas e sensoriais,
contribui para a sua estabilidade frente ao desenvolvimento de microrganismos, assim como permitem indicar mas condicGes
de manuseio e armazenamento que resultaram em processos fermentativos (Marinho et al., 2018).

Ribeiro et al., (2009), observaram que das 25 amostras de méis inspecionadas no estado do Rio de Janeiro, 12%
apresentaram inconformidade em relacdo a acidez, com valores de 14 a 69 meqg/kg. Analisando méis inspecionados
comercializados em supermercados na cidade de Sete Lagoas — Minas Gerais, Barbosa et al, (2016) obtiveram médias de 27,73
meq/kg de acidez.

Os teores de acglcares redutores obtidos ficaram entre 70,95% a 73,50% (Tabela 2), e a Instrucdo Normativa n°
11(Brasil, 2000) estabelece que o mel floral deve apresentar no minimo 65 g-(100g)-1 de glicidios redutores portanto, todas as

amostras analisadas encontram-se dentro dos valores exigido pela legislacéo.
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Melo e Queiroz, (2016), verificaram a qualidade de amostras de mel inspecionados na regido de Uberlandia e notaram
que as 4 amostras analisadas atenderam a legislagdo para a quantidade de agUcares redutores.

A sacarose representa 2 a 3% dos carboidratos do mel. Valores superiores a este limite podem indicar que o mel foi
extraido prematuramente ou sofreu algum tipo de adulteracéo (Ribeiro et al., 2009). A legislacéo brasileira preconiza um limite
méaximo de 6% (Brasil, 2000). Este limite foi respeitado em todas as cinco amostras de méis inspecionados comercializados na
cidade de Barreiras, que apresentaram valores variando de 1,85% a 4,40%,

Ribeiro et al., (2009), analisaram 25 amostras de méis inspecionadas no estado do Rio de Janeiro, obtendo valor
médio de 69,2% para aclcares redutores e 2,5% para sacarose. Barbosa et al, (2016) obtiveram médias de 80,24% de agUcar
redutor e 3,78% para sacarose aparente, em amostras de mel comercializados em supermercados na cidade de Sete Lagoas —
Minas Gerais.

Os niveis de hidroximetilfurfural e a atividade diastésica também foram determinados nas amostras de méis
inspecionados, considerando a importancia destes pardmetros na avaliagdo da qualidade do mel. Houve diferencas significativa
(P<0,05) entre os tratamentos, para os dois parametros. Os resultados obtidos sdo apresentados na Tabela 3.

A Legislacio Brasileira regulamenta que para manter o Padrdo de Qualidade e Identidade do mel comercializado, o
limite estabelecido de Hidroximetilfurfural (HMF) deve ser equivalente a até 60mg/Kg (Brasil, 2000). De acordo com os dados
apresentados na Tabela 3, apenas a amostra MM5 estava em conformidade com a legislac&o.

Quando o mel é armazenado em condi¢Bes adequadas, ou seja, ao abrigo de luz e temperaturas de até 20°C, os niveis
de HMF permanecem aceitaveis. Provavelmente as demais amostras (Tabela 3), que apresentaram quantidade de HMF acima
de 60 mg/kg, estavam fora do padrdo por terem sido submetidas a longo tempo de estocagem e/ou superaquecimento, que sao

fatores que contribuem para a formacdo do HMF (Granato & Nunes, 2017).

Tabela 3. Valores médios de parametros fisico-quimicos das analises de atividade diastésica e hidroximetilfurfural de amostras

de méis inspecionados, comercializadas na cidade de Barreiras — Bahia.

AMOSTRAS PARAMETROS FISICO-QUIMICOS
DE MEIS Atividade diastasica Hidroximetilfurfural (mg/kg)
MM1 4,3°+0,2 253,32
MM2 6,82 +0,1 132,4P
MM3 399+0,1 108,6°
MM4 2,1+0,1 64,2¢
MM5 4,2°+0,1 42,2¢

Meédias seguidas pela mesma letra ndo diferem (P>0,05) entre si pelo teste de Tukey na mesma coluna.
Fonte: Autores (2019).

Analisando a qualidade de 62 marcas de méis inspecionados, no Rio de Janeiro, De Mello Sousa et al. (2013),
encontraram 35,65 mg/Kg como valor médio de HMF, atendendo, portanto, aos requisitos da legislagao.

A legislacdo brasileira estabelece que a atividade diastdsica deve apresentar um minimo de oito unidades na escala
Gothe (Brasil, 2000). Conforme exposto na Tabela 3, os valores encontrados variaram entre 2,1 e 6,8 unidades Gothe. Assim,
todas as amostras atingiram resultados inferiores a esse valor. Valores de diastases diminuidos estdo correlacionados ao
processo de desnaturacdo das amilases, ocorrido durante um possivel tratamento térmico durante seu processamento (CRANE
1987).



Research, Society and Development, v. 10, n. 1, 28710110959, 2021
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v10i1.10959

Carneiro et al. (2015) ao pesquisarem amostras de méis inspecionados e informais constataram que 61,82% das
amostras estavam em desacordo com a legislacdo. O valor minimo para atividade diastasica foi de 0 unidades Gothe e o valor
méaximo foi de 22,7 unidades Gothe.

Silva et al. (2011) obtiveram médias de 15,30 unidades Gothe, para méis com registro de inspecdo. Lirio et al. (2015)
obtiveram média de 8,8 unidades Gothe e, valores minimos e maximos para atividade diastasica de 0,8 e 37,8 unidades Gothe.

As reacdes de Lund e Lugol sdo consideradas analises qualitativas e complementares que podem indicar adulteracdo

ou ma conservagdo do mel.

Tabela 4. Resultados qualitativos de parametros quimicos das analises de Reacdo Lund e Lugol de amostras de amostras de

méis inspecionados, comercializadas na cidade de Barreiras — Bahia.

PARAMETROS AMOSTRAS DE MEIS
ANALISADOS MM1 MM2 MM3 MM4 MM5
Reacdo de Lund + + + + +

Reacéo de Lugol - - - - -

Os simbolos (-) e (+), indicam auséncia e presenca ou negativo e positivo, respectivamente, conforme cada analise apresentada na tabela.
Fonte: Autores (2019).

Ribeiro e Starikoff, (2019), observaram que na reagdo de Lund, 9,09% das amostras ndo formaram precipitado,
caracterizando amostras de méis adulterados. Cardoso Filho et al. (2011), ao analisarem 16 amostras de méis comercializados
em diferentes municipios do Mato Grosso do Sul, constataram que 50% das amostras analisadas para a reacdo de Lund ndo
apresentaram a formagao de precipitado.

Em estudo realizado em Salvador-BA, Leal, Silva e Jesus (2001) perceberam que 30% das amostras de méis
comercializadas, ndo formaram precipitados, estando em desacordo com a legislacéo brasileira.

A reacdo de Lugol esté relacionada a pureza do mel, utilizando iodo e iodeto de potéssio (Lugol), que na presenca de
amido e dextrinas no mel é responsavel pela formag&o de cor caracteristica (IAL, 2008). De acordo com a Tabela 4, todas as
amostras ndo apresentaram coloragdo avermelhada, sendo consideradas negativas para Reagdo de Lugol, indicando assim que
amostras de méis inspecionadas comercializadas na cidade Barreiras ndo foram adulteradas com adicéo de amido.

Do Santos et al. (2015), ao analisarem cinco amostras de méis do municipio de Itaquera, SP, observaram que para a
reacdo de Lugol, duas amostras foram positivas. Em 25 amostras de méis inspecionadas no estado do Rio de Janeiro, Ribeiro et
al. (2009), verificaram que 3 amostras apresentaram coloragdo marrom-avermelhada para a reacdo de Lugol, sendo
consideradas positivas, o0 que indica adi¢do de amido.

Os valores encontrados nesse trabalho estdo compativeis aos sugeridos por Da Silva Dias et al., 2009, ao analisarem a

qualidade de trés amostras de méis industrializados comercializados em Londrina -Parana.

4. Consideracdes Finais

As 5 marcas analisadas de méis com selo de Servico de Inspecdo Federal (SIF) atenderam ao Regulamento técnico de
identidade e qualidade do mel nos seguintes parametros: umidade, cinzas, pH, acidez, agUcar redutor, sacarose aparente.

Os resultados obtidos mostram que 100% das amostras inspecionadas estdo em desacordo com as especificagdes da
legislacdo para a qualidade do mel em relagdo a atividade diastasica, enquanto que 80% das amostras de méis apresentaram-se
fora dos padrbes estabelecidos pela anélise de hidroximetilfurfural, embora néo signifique adulteragdo do produto e sim

peculiaridades dos méis de marcas diferentes, indicativo de aquecimento ou longa estocagem.
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Em relacéo as andlises qualitativas de Lund e Lugol, todas as marcas analisadas ndo foram indicativas de adulteracdo
ou ma conservagdo do mel.

Como sugestdes para trabalhos futuros, deve ser feito avaliacdo das propriedades fisico-quimicas do mel
comercializado em outras cidades a fim de verificar possiveis adulteracfes. Recomenda-se 0 uso de métodos instrumentais,

especialmente os baseados em cromatografia e técnicas de espectroscopia, para identificar os tipos de adulteracdes.
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