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INTRODUCAO

A apicultura brasileira mostra um crescimento expressivo, destacando-se no mercado
interno e internacional (ASSAD et al., 2018). Devido ao territdrio brasileiro possuir uma
grande variedade de espécies de abelhas nativas, e, portanto, notério potencial apicola
(CALDAS et al.,, 2019), justificado também pela exuberante e diversificada flora, e por suas
condicdes edafoclimaticas, dada pela ampla extensdo territorial (MARQUES et al., 2011;
ROLIM et al., 2018). Resulta em um produto com grande reconhecimento e espaco no mercado
consumidor (ROLIM et al., 2018; WALTRICH; CARVALHO et al., 2020; FREITAS et al., 2022).

O mel é uma substancia viscosa, aromatica e acucarada obtida a partir do néctar das
flores e/ou exsudatos sacarinicos, de sabor e aromas diversificados (ROLIM et al., 2018;
WALTRICH; CARVALHO, 2020). Em vista de sua composicdo, além de nutritivo, possui
propriedades antioxidantes, prebidticas, terapéuticas e antimicrobianas (SILVA et al, 2006).
Pode-se salientar diversas variacoes nas analises de mel, tanto em sua composicdo quimica ou
fisica, devido a diferentes aspectos e fatores que estdo relacionados e tendem a interferir na
qualidade do mel, tal como a espécie de florada, condicbes climaticas, espécies de abelha,
maturacao, processamento e posteriormente armazenamento (MENDES et al., 2009).

As analises fisico-quimicas instituidas de acordo com a legislacdo brasileira para
identificacdo e controle da qualidade do mel puro da espécie Apis mellifera Linnaeus
envolvem indicadores de deterioracio (acidez total, pH e condutividade elétrica), indicadores
de maturidade (acuicares redutores, sacarose aparente, umidade e hidroximetilfurfural)
(BRASIL, 2000) e indicadores de adulterantes (Reacdo de Lund e Lugol) (BRASIL, 1985)

No territorio do Alto Tieté pouco se tem de pesquisas direcionadas ao cenario de
Meliponicultura e Apicultura, assim, dificultando a averiguacao e determinacdo concreta da
identidade e qualidade do mel apresentado na regido. Portanto hd a necessidade de analises e
verificacoes da caracterizacao fisico-quimica do mel comercializado na regido, abordando-se

possiveis contaminacdes e agentes microbiolégicos em sua composicdo final.
OBJETIVO
Avaliacio das composicoes fisico-quimicas do mel na regido do Alto Tieté, estado de

S3o Paulo, de acordo com a Instrucdo Normativa N° 11, de 20 de outubro de 2000 (BRASIL,

2000). A fim de assegurar a qualidade, identidade e comercializacio segura do mel
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METODOLOGIA

Foram realizadas analises fisico-quimicas (acidez total, pH, condutividade elétrica,
acucares redutores, sacarose aparente, umidade, hidroximetilfurfural, Reacdo de Lund e
Lugol) de quatro amostras, provenientes dos municipios de Mogi das Cruzes, Guararema e
Salesépolis, todos no estado de Sao Paulo, coletadas nos periodos entre fevereiro e maio de
2022, (BRASIL, 2000) utilizando-se os procedimentos descritos pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL,
2008).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Osresultados para indicadores de deterioracdo e maturidade estdo descritos na Tabela

TABELA 1 - Resultados das andlises fisico-quimicas nas amostras de mel das abelhas Apis mellifera dos municipios

de Mogi das Cruzes, Salesépolis e Guararema, SP.

Acidez total Média 41,74 51,94 50,60 50,19 0
(mEq/Kkg) D.P. 1,63 0,79 0,97 1,17
Média 3,20 4,15 3,88 3,67 I
pH DP. 0,04 0,00 0,06 0,03 Nao ha
Condutividade elétrica Média 600 445 929 185 Nio ha
(800uS/cm) D.P. 5,00 2,50 3,00 7,50
Acucares redutores Média 60,32 62,69 64,29 62,69 60>
(%) D.P. 0,32 0,29 0,26 0,29
Sacarose aparente Média 6,00 11,38 10,40 121 A5
(%) D.P 0,14 0,01 0,07 0,21
Umidade Média 19,4 19,8 20,2 19,6 <0
(%) D.P. 0,07 0,12 0,10 0,10
Hidroximetilfurfural Média 10,23 17,64 10,36 21,20 <%0
(mg/kg) D.P. 0,61 2,25 0,33 0,15

A acidez total evidencia-se majoritariamente paradmetros de deterioracio e frescor do
mel. E essencial para a sua qualificacio, além de contribuir para a inibicio e/ou estabilidade
na acao de microrganismos. O teor maximo de acidez total permitido, segundo a legislacao
vigente domel é de 50 mEq.kg-1(BRASIL, 2000). Somente a amostra Mogi/fevereiro com 41,74
(mEq.kg-1) atende a legislacao (tabela 1).
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O pH é um parametro adimensional que define a capacidade de dissociacdo dos ions
H+ de um analito (SOUZA et al., 2021). O mel é um produto de caracteristica acida, tendo em
média valores de pH entre 3,0a 4,0. Tais variacoes se dao pelas areas de coleta da composicao
floral e condic6es do solo (SILVA,2013; FELIX, 2019). Valores de pH muito baixos favorecem o
crescimento de fungos e reduzem a vida util do mel (SOUZA et al., 2021). Pode-se observar de
acordo com as analises feitas a conformidade das amostras de mel.

Inexistem padroes definidos na legislacio atual para condutividade elétrica (BRASIL,
2000), mas de acordo com a Codex Alimentarius (1993), o maximo de condutividade elétrica
permitida para amostras de mel é de 800uS/cm. De acordo com a tabela 1, a amostra
Mogi/abril ndo atende ao padrao estipulado pela Codex Alimentarius (1993).

Acucares redutores por glicose tendem a indicar a concentracdo de actcar presente no
mel (FELIX, 2019). Segundo a legislacdo vigente, acucares redutores permitido em amostras de
méis florais é de no minimo 65g/100g e de méis melato ou méis melato com mistura floral de
no minimo 60g/100g. (BRASIL, 2000). Apds as analises de acticares redutores pelo método B,
pode-se concluir que os resultados obtidos estdao de acordo com a legislacao.

A sacarose aparente é um parametro no qual determina-se a qualidade e pureza do
mel, caso apresente em quantidades significativas, tende a indicar possiveis adulteracoes e/ou
colheitas prematuras, em que a glicose e frutose ainda nao foram convertidas. De acordo com
a legislacao, permite-se até 15g/100g. Logo, diante dos resultados obtidos, todas as amostras
estio de acordo com a legislacao.

A umidade é um importante parametro de qualidade pois tem capacidade de indicar
fatores de conservacao, estabilidade e fermentacao. Segundo a legislacio, permite-se teores de
umidade até 20g/100g. Nos quais apenas a amostra Mogi/abril ultrapassa o limite estipulado
com 20,36%.

O hidroximetilfurfural (HMF) é um constituinte formado como resultado da hidrdlise
de acucares hexoses em meio acido (ROLIM et al, 2018). A legislacao brasileira permite teores
de HMF de até 60mg/kg. E possivel analisar diante dos resultados da tabela 1 que as amostras
demonstram teores baixos de HMF, logo, as amostras estdo de acordo com a legislacao vigente.

Na tabela 2 pode-se analisar os resultados dos métodos de indicadores de adulteracoes.

As proteinas presentes no mel o qualificam como um produto puro e legitimo
(MENDES et al., 2009), tendo a auséncia dessas albumindides; inferioridade de 0,6ml ou
exceder 3,0ml, mostra-se a indicacdo de fraude, nas quais podemos investigar esse parametro
na Reacdo de Lund (IAL, 2008).

RCUMC | Especial PIBIC 2022/2023 | Vol. 8,n.2| Ano 2023 | Pagina 4de6



Revista Cientifica UMC RCUMC | ISSN: 2525-5150 | http://revista.umc.br

Tabela 2 - Resultados das Reacdes de Lund e Lugolnas amostras de mel das abelhas Apis mellifera Linnaeus dos

municipios de Mogi das Cruzes, Salesépolis e Guararema, SP.

Mogi/Fev 0,7 ml Negativo
Salé/Fev 1ml Negativo
Mogi/Abr 0,9 ml Negativo
Gua/Mai 0,8 ml Negativo

A Reacio de Lugol determinard a presenca ou nao de amido e dextrina, na qual a
utilizacdo de iodo com iodeto de potassio em méis adulterados apresentard a mudanca de
coloracdo marrom-avermelhada para azul (IAL 2008).

Conforme os resultados descritos na tabela 2 todas as amostras apresentam-se isentas

de quaisquer fraudes e/ou adulterantes.

CONSIDERACOES FINAIS

Em vista dos resultados obtidos das andlises fisico-quimicas as amostras de méis dos
municipios, apesar de apresentarem algumas alteracoes em parametros especificos, possuem

potencial de identidade e qualidade para comercializacao.
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