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Resumo

O mel é um produto alimenticio produzido pelas abelhas meliferas, a partir do néctar das flores ou de excre¢des de
insetos sugadores de plantas, que as abelhas recolhem, transformam, combinam com substancias especificas proprias,
armazenam e deixam maturar nos favos da colmeia. A maioria dos méis sdo oferecidos sem registro, controle e
fiscalizacdo, o que facilita a adulteragdo do produto. Este trabalho teve como objetivo determinar e avaliar
caracteristicas fisico-quimicas do mel de abelhas do género Apis melifera produzido e comercializado na cidade de
Frei Martinho-PB. As duas amostras foram coletadas diretamente do apiario Boa Sorte em dois periodos diferentes,
janeiro e marco de 2022. Foram realizadas analises fisico-quimicas nas amostras 1 e 2, a fim de verificar a acidez,
atividade de agua, hidroximetilfurfural (HMF), umidade, Brix e cor. As amostras analisadas estavam com atividade de
&gua, acidez, umidade, Brix dentro do padréo preconizado pela literatura. O teor de HMF nas amostras estava abaixo
do valor maximo preconizado, indicando que ndo houve adulteragdo ou superaquecimento dos méis analisados.
Referente & cor, ambas as amostras foram coletadas em periodos diferentes, e, devido ao tipo de florada predominante
na época, possuem coloragdes diferentes. A partir dos resultados, conclui-se que o mel esta apto a ser comercializado
e consumido.

Palavras-chave: Apicultura; Qualidade; Seguranca alimentar.

Abstract

Honey is a food product produced by honeybees, from the nectar of flowers or from the excretions of plant-sucking
insects, which the bees collect, transform, combine with specific substances of their own, store and leave to mature in
the combs of the hive. Most of the honeys are offered without registration, control and inspection, which facilitates the
tampering of the product. This study aimed to determine and evaluate physicochemical characteristics of honey from
bees of the genus Apis melifera produced and marketed in the city of Frei Martinho-PB. The two samples were
collected directly from the Boa Sorte apiary in two different periods, January and March 2022. Physicochemical
analyzes were carried out on samples 1 and 2, in order to verify acidity, water activity, hydroxymethylfurfural (HMF),
humidity, Brix and color. The analyzed samples had water activity, acidity, humidity, Brix within the standard
recommended by the literature. The HMF content in the samples was below the maximum recommended value,
indicating that there was no adulteration or overheating of the analyzed honeys. Regarding the color, both samples
were collected in different periods, and, due to the predominant type of flowering at the time, they have different
colors. From the results, it is concluded that the honey is able to be commercialized and consumed.

Keywords: Beekeeping; Quality; Food safety.
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Resumen

La miel es un producto alimenticio elaborado por las abejas meliferas, a partir del néctar de las flores o de las
excreciones de los insectos chupadores de plantas, que las abejas recogen, transforman, combinan con sustancias
especificas propias, almacenan y dejan madurar en los panales de la colmena. La mayoria de las mieles se ofrecen sin
registro, control e inspeccion, lo que facilita la manipulacién del producto. Este estudio tuvo como objetivo
determinar y evaluar las caracteristicas fisicoquimicas de la miel de abejas del género Apis melifera producida y
comercializada en la ciudad de Frei Martinho-PB. Las dos muestras fueron recolectadas directamente del colmenar de
Boa Sorte en dos periodos diferentes, enero y marzo de 2022. A las muestras 1 y 2 se les realizaron andlisis
fisicoquimicos, con el fin de verificar acidez, actividad de agua, hidroximetilfurfural (HMF), humedad, Brix y color.
Las muestras analizadas presentaron actividad de agua, acidez, humedad, Brix dentro del estdndar recomendado por la
literatura. El contenido de HMF en las muestras estuvo por debajo del valor maximo recomendado, lo que indica que
no hubo adulteracién ni sobrecalentamiento de las mieles analizadas. En cuanto al color, ambas muestras fueron
colectadas en diferentes épocas, y debido al tipo de floracion predominante en la época, presentan colores diferentes.
De los resultados se concluye que la miel esta en condiciones de ser comercializada y consumida.

Palabras clave: Apicultura; Calidad; Seguridad alimenticia.

1. Introducéo

Nos altimos anos o consumo de mel pela popula¢do vem aumentando, além dos inimeros beneficios que este produto
oferece a salde, temos a pratica da apicultura que é uma atividade sustentavel e de grande importancia econdmica, ofertando
fonte de renda aos trabalhadores e contribuindo para o enriquecimento da agricultura.

Devido a grande demanda de mercado e sabendo que o consumidor a cada dia exige mais produtos de qualidade,
torna-se extremamente importante que o mel comercializado seja um produto puro, dentro dos padrdes estabelecidos pelas
normas vigentes. Contudo, o mel pode ser alvo de substancias adulterantes, que comprometem a sua qualidade (Gois et al.,
2013), como adi¢do de aclcar comercial, xarope de milho e glucose, melado, solucdo de aglcar invertido e glicose (Bera &
Almeida-Muradian, 2007).

A fim de evitar tais fraudes, foi instituida a Instru¢cdo Normativa n°® 11, de 20 de outubro de 2000, que estabelece o
Regulamento Técnico de lIdentidade e Qualidade do Mel. Esta legislagdo é responsavel por designar as especificacBes e
analises necessarias para avaliar os parametros fisico-quimicos da qualidade de mel, sendo avaliado o teor de umidade, pH e
acidez, agUcares redutores, solidos insollveis em &gua, minerais e cinzas, atividade diastésica e hidroximetilfurfural (HMF).
Todos os quesitos de determinagéo de qualidade sdo comparados com o referencial vigente na legislacdo (Brasil, 2000).

De acordo com a legislacdo, o mel é um produto alimenticio produzido pelas abelhas meliferas, a partir do néctar das
flores ou de excregdes de insetos sugadores de plantas, que as abelhas recolhem, transformam, combinam com substancias
especificas proprias, armazenam e deixam maturar nos favos da colmeia (Brasil, 2000).

Alguns fatores podem influenciar na composicdo do mel, como o tipo de vegetacdo da regido, espécie floral,
condig¢des climaticas e raga da abelha (Fujii; et al., 2009).

A execucdo da andlise fisico-quimica do mel se faz necessaria para comprovar a qualidade do produto (Mendes et al.,
2009) e, uma vez que os parametros analisados se adequem a legislacdo, 0 mel é tido como um produto da mais alta qualidade.

Diversos parametros fisico-quimicos vém sendo utilizados na caracterizagdo do mel. Trata-se de um alimento
complexo do ponto de vista bioldgico e também analitico, visto sua composi¢do variada em funcdo de sua origem floral e
geogréfica, assim como pelas condic8es climéticas (Bastos, 1994).

Uma vez que, a maioria dos méis sdo oferecidos sem registro, controle e fiscalizacdo, o que facilita a adulteragdo do
produto. Desta forma, este trabalho teve como objetivo determinar e avaliar caracteristicas fisico-quimicas do mel de abelhas
do género Apis melifera produzido e comercializado na cidade de Frei Martinho-PB, para dessa forma fomentar a apicultura
deste municipio, enfatizando a producdo de mel, desse modo realizando o diagndstico da qualidade dos méis em relagdo as

boas préaticas apicolas no manejo do mel para comercializagdo, através de analises contidas na Instrugdo Normativa 2000.
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2. Metodologia
2.1 Obtencado da amostra

Os méis de abelha utilizados neste trabalho sdo provenientes do municipio de Frei Martinho-PB. Foram coletadas
duas amostras diretamente do apiario Boa Sorte em dois periodos diferentes, uma em janeiro de 2022 e a outra em margo do

mesmo ano. Estas se apresentam na forma de mel liquido e silvestre quanto a sua origem floral.

2.2 Andlises fisico-quimicas
2.2.1 Analise de acidez

O parametro acidez se iniciou com a medicdo de aproximadamente 10g de mel de cada amostra em balanca semi-
analitica previamente tarada, que posteriormente foi dissolvido em 80 mL de agua destilada e transferido para um erlenmeyer
de 250 mL, onde foi acrescentado 1 mL de fenolftaleina e titulado com hidréxido de sodio 0,1N (previamente padronizado).
Foi feita também analise de pH, que é um auxiliar no teste de acidez. Primeiramente o medidor de pH é calibrado com
solucdes padrdo de 4,0 e 7,0, foi colocado o eletrodo na solugdo de mel e 4gua destilada. Com isso, o valor do pH foi dado no

visor do aparelho (Marchini et al., 2004).

2.2.2 Analise de atividade de 4gua
A determinagéo da atividade de 4gua foi realizada através do Analisador de Atividade de Agua modelo LAB START-
AW, seguindo as recomendag¢des do fabricante. As analises foram feitas colocando 2g da amostra nas cubetas e realizando a

leitura em duplicata das amostras (1AL, 1986).

2.2.3  Hidroximetilfurfural (HMF)

Nesta anélise pesou-se 10g da amostra em um béquer, em seguida adicionou-se 50ml de agua e homogeneizou, ap6s
transferiu para um baldo volumétrico de 100ml e adicionou 1ml da solugdo de Carrez 1, posteriormente acrescentou 1ml da
solugdo de Carrez 2, misturou e completou o volume com 4gua destilada, filtrou em papel de filtro a amostra, descartando os
primeiros 10ml, pipetou-se 5ml do filtrado em dois tubos de ensaio. No primeiro tubo, adicionamos 5ml da amostra; no
segundo tubo, colocou-se 5ml de bissulfito de sédio 0,2%, e em seguida, colocou-se no espectrofotdmetro e mediu a

absorbancia, nos comprimentos de onda de 284 e 336nm, utilizando luz ultra-violeta e cubeta de quartzo (1AL, 1986).

2.2.4 Umidade

A determinacdo de umidade do mel foi realizada de maneira indireta através do indice de refracdo. Este método
consiste na determinacdo do indice de refragdo do mel a 20°C o qual é convertido para o contedido de umidade através de uma
tabela de referéncia (Chataway). Para iniciar a andlise calibrou-se o refratdbmetro conforme o indicado em seu manual e
circulou agua a temperatura constante pelo aparelho, preferivelmente a 20°C, por tempo suficiente para equilibrar a
temperatura do prisma e da amostra e manter a agua circulando durante a leitura, observando se a temperatura permanecia
constante. Em relacdo as amostras liquidas, transferiu-se 3 a 4 gotas da amostra para o prisma do refratbmetro, realizando a
leitura do indice de refracdo a 20°C. Houve corre¢do no indice de refracdo para temperatura diferente de 20°C, para amostra 1

e 2, ambas com temperatura de 25°C e 24°C, respectivamente (1AL, 1986).
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2.2.5 Brix

A escala Brix °Bx mede a quantidade de s6lidos solGveis em uma solucédo de sacarose e a umidade da amostra. Uma
pequena quantidade da amostra foi levada ao refratdmetro de leitura de sdlidos sollveis, efetuou-se a leitura e anotou-se 0 0s
valores observados (1AL, 1986).

2.2.6 Cor
Para a determinacédo de cor das amostras utilizou-se o espectrofotdmetro (UV/VIS) com absorbancia a 632 nm, com

uma amostra 50% (1/1) de mel diluido em agua, os valores obtidos foram confirmados com o colorimetro Pfund (IAL, 1986).

3. Resultados e Discussao

Os resultados das anélises fisicas e quimicas foram expressos por média e comparados aos valores sugeridos pela

Instru¢do Normativa n°11 do Ministério da Agricultura e do Abastecimento conforme Tabela 1 (Brasil, 2000).

Tabela 1. Resultados obtidos das andlises fisico-quimicas das amostras de méis.

Analises Amostra 1 Amostra 2
Atividade de 4gua (Aw) 0,37 0,39
Acidez (m.E.q/kg) 13,52 15,18
HMF (mg/100g de mel) 10,95 10,98
Umidade 17,2% 17,0%
°Brix 79,8 81,5
Cor (Pfund) 1,009 0.686

Fonte: Arquivo Proprio (2022).

A atividade da agua é uma medida que quantifica a dgua que esta disponivel no alimento para o metabolismo
microbiano. Levando em consideracdo a quantidade de &gua no mel, sua alta higroscopicidade € uma caracteristica a ser
observada. Um ambiente com alta umidade relativa induz a trocas em sua composicdo, altera a atividade de &gua e
consequentemente, favorece a deterioragdo do produto. A literatura coloca 0,54 e 0,75 como valores limitrofes de atividade de
agua para multiplicacao de bactérias halofilicas, bolores xerofilicos e leveduras osmofilicas (Kadri & Orsi, 2011).

As amostras 1 e 2 apresentaram atividade de &gua (aw) de 0,37 e 0,39, respectivamente, estando, ambas, dentro do
padrédo preconizado pela literatura.

Outro parametro analisado foi a acidez, que é um critério importante de avaliagdo do mel, pois influencia no flavor e
na sua conservagdo (Aroucha et al., 2008), uma vez que é fortemente alterada pela fermentacdo. A IN11/2000 estipula valores
de acidez de até 50mEqg/kg (Brasil, 2000). A acidez total das amostras analisadas apresentou um valor minimo de 13,52
mEqg/kg (amostra 1) e méximo de 15,18 mEqg/kg (amostra 2). Dias et al., (2009), ao analisarem seis amostras de méis de
Londrina e regido, obtiveram valor minimo de 17,69 mEqg/kg e valor méximo de 52,57 mEqg/kg, com apenas uma amostra
acima do permitido pela legislacéo.

A umidade é um dos principais parametros de analise da qualidade do mel, ndo sendo tolerados valores superiores a
20%, segundo normas firmadas pelo governo brasileiro (Brasil, 2000). A amostragem apresentou resultados para umidade que
variaram de 17,2% e 17,0% para as amostras 1 e 2, respectivamente, estando os valores de acordo a legislacéo supracitada.

O contetdo de agua no mel é uma das caracteristicas mais importantes e constitui 0 segundo componente em

quantidade, variando conforme o clima, a origem floral e época de colheita. O teor de umidade é o principal fator determinante
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de parametros como viscosidade, peso especifico, cristalizagdo e sabor, além de ser um indicativo importante da tendéncia a
fermentacdo influenciando principalmente na conservacdo do produto (Seemann & Neira, 1988; Moraes & Teixeira, 1998).

Ribeiro e Starikoff (2019), em seu estudo sobre avaliagdo da qualidade fisico-quimica e microbiolégica de mel
comercializado no Sul do Brasil, obtiveram uma variacdo na umidade de suas amostras de 14,3% (amostra 7) a 19,1% (amostra
17). 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 legislacdo. Ritcher et al. (2011), ao analisarem 19
amostras de méis do municipio de Pelotas, RS, encontraram uma variacdo na umidade de 15,4% a 20,9% e apenas uma
amostra acima dos valores estabelecidos pela IN11/2000.

Conforme a IN/2000, o teor de HMF deve ser de no maximo 60 mg/kg (Brasil, 2000). Esta analise tem o0 objetivo de
auxiliar na verificacdo da qualidade do mel, através da quantificagdo do HMF presente na amostra. Desta forma, as duas
amostras analisadas com valores de 10,95 mg/kg e 10,98 mg/kg estdo com 6timos valores, visto que estdo bem abaixo do valor
méaximo preconizado, indicando que ndo houve adulteragdo ou superaquecimento dos méis analisados.

Oliveira e Santos (2011), ao caracterizarem amostras de méis de A. mellifera provenientes do municipio de Mauriti,
CE, obtiveram um valor médio para HMF de 49,93 mg/kg e, uma variagdo de 6,08 a 194,74 mg/kg. Marchini et al., (2005) ao
analisarem amostras de diferentes floradas no Estado de S&o Paulo, encontraram valores para HMF de mel silvestre com média
de 19,30 mg/kg e um intervalo de variacdo de 1,00 a 122,00 mg/kg, enquanto que para mel de eucalipto a média ficou em
17,40 mg/kg e o intervalo de variacao de 0,30 a 207,20 mg/kg.

Outro ponto analisado no estudo foi a colora¢do dos méis, esta depende quase que, exclusivamente, da origem da flor,
podendo ser claro, vermelho, dourado ou escuro. Dependendo da coloracéo, o sabor e aroma sofrem alteracdes, preservando o
valor nutritivo. Quanto mais escuro o mel, maior quantidade de minerais este possui, porém, menor valor comercial, pois a
coloracdo clara é mais aceita no mercado mundial, sendo vendido com maior preco. Nos méis de diferentes origens botanicas
foi encontrada predominancia da cor clara sobre a escura (Venturin, et al., 2007).

Na Figura 1 é possivel visualizar as cores dos méis coletados, sendo que a amostra 1, posicionada na parte direita da
imagem, é classificada segundo a escala de Pfund, como &mbar escuro e a amostra 2, na parte esquerda, tem a cor ambar.
Ambas coletadas em periodos diferentes, janeiro e marco, para as amostras 1 e 2, respectivamente, e, devido ao tipo de florada
predominante na época, possuem coloragdes diferentes.

A intensificagdo da coloracdo do mel é um reflexo das reagdes de substancias polifendlicas com sais de ferro, do
contetido de minerais e da instabilidade da frutose em solucéo acida, sendo a cor mais escura um indicador da presenca de alto
contetido de minerais (Bath & Singh, 1999).

Segundo Lacerda et al., (2010) durante a aquisicdo do mel um dos principais critérios adotados pelos consumidores é
a aparéncia, sendo que o produto de cor clara alcanca valor mais elevado no mercado mundial. No entanto, os méis de cor

escura s80 mais ricos em sais minerais, em vitaminas B e C, e possuem um aroma mais acentuado que 0s méis de cor clara.
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Figura 1. Amostras dos méis coletados em periodos diferentes, a da esquerda colhida em margo e a da direita em janeiro de
2022.

Fonte: Autores (2022).

Em relacdo ao valor de Brix, obtivemos valores de 79,8 e 81,5 para as amostras 1 e 2, respectivamente. Silva et al
(2003), encontraram valores de grau Brix que variaram entre 76,07 a 80,80 °Bx, analisando méis de Apis, originarios do estado
do Piaui. O valor médio encontrado por Silva et al (2009), foi de 83,28° Bx.

4. Concluséo

E de vital importancia que os méis analisados estejam conforme a legislago brasileira de mel, tanto para a verificagdo
de sua qualidade, quanto a possivel existéncia de fraude superaquecimento ou mau armazenamento. De acordo com 0s
parametros fisico-quimicos e sua respectiva legislacéo, o mel é apto a ser comercializado e consumido.

Desta forma, com os resultados deste estudo, estimula-se a exploragdo desse tema para a realizacdo de novas

pesquisas e estudos a serem abordados posteriormente.
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