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INTRODUCAO

A Mel é um produto produzido pelas abelhas a partir do néctar das flores ou das
secrecdes encontradas nas partes vivas das plantas. E uma solucio de carboidratos totais,
agua, proteinas, aminoacidos, minerais e vitaminas. O elevado teor de docura do mel deve-se
a composicao de 80% de acucares, entre eles estdao presentes em maior proporcao a frutose e a
glicose, mas também se encontra sacarose, maltose e outros aciicares (KHAN, 2007).

Durante anos, o mel ocupa um lugar de importancia na economia nacional por ser um
produto natural com amplas qualidades nutricionais e tem sido utilizado como recurso
medicinal por todas as civilizacées (ERNZEN; DEGENHARDT, 2016).

A apicultura vem desempenhando fundamental importancia em diversos paises ao
redor do mundo. No Brasil, a cadeia produtiva destaca-se como fonte sustentavel de renda e
emprego, podendo ser desenvolvido em todas as regides, devido sua extensao territorial, flora
diversificada e variabilidade climatica favorecendo a producio (TOMAZINI; GROSSI, 2019).

O mel precisa atender requisitos técnicos de acordo com a legislacdo para se ter
qualidade para ser comercializado (BRASIL, 2020). Tais requisitos como registrar o alimento
no MAPA (Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento), o produto também deve
passar por analises fisico-quimicas e receber um selo de aprovacio em seu rétulo pelo Servico
de Inspecao Federal (SIF).

Sivakesav e Irudayaraj(2001) relatam que o mel é um dos alimentos mais suscetiveis a
sofrer adulteracdo, um exemplo de adulteracdo que ocorre com frequéncia € nos principais
acucares presentes, devido sua alta demanda de comercializacio.

Na regido do Alto Tieté no Estado de Sao Paulo, ainda nao existe uma quantidade
significativa de pesquisas relacionadas a apicultura, sendo assim este projeto tem como
objetivo determinar as caracteristicas fisico-quimicas das amostras da regido visando

contribuir para a caracterizacao e padronizacio dos méis.
OBJETIVO

O objetivo desta pesquisa foi realizar analises fisico-quimicas da composicdo do mel da
regido do Alto Tieté, SP. Buscando a caracterizacdo do mesmo, e verificar se atendem a

Instrucdo Normativa N° 11, de 20 de outubro de 2000 (BRASIL, 2020).

METODOLOGIA
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Este estudo apresenta carater experimental-analitico, em que foram avaliadas quatro
amostras de méis, todas coletados de apicultores do municipio de Salesépolis, na regido do Alto
Tieté, Sdo Paulo. Tais amostras foram armazenadas em freezer, até a realizacio das analises,
para preservar e impedir de qualquer deterioracdo que pudesse prejudicar na obtencao de
resultados. As amostras foram coletadas entre

Em colaboracdo com o Instituto Adolfo Lutz foram realizadas as andlises de
hidroximetilfurfural e acidez total. Os métodos realizados no laboratério de quimica da
Universidade de Mogi das Cruzes foram determinacio de aciicares ndo redutores pelo método
de Fehling, Reacdo de Lund e Reacdo de Lugol, seguindo a metodologia descrita pelo Instituto
Adolfo Lutz (IAL, 2008).

RESULTADOS E DISCUSSAO

E Tais amostras pertencem a areas diferentes da cidade de Salesopolis, SP. Foram
identificadas através da data em que foram coletadas, sendo elas: Amostra 1 setembro/2021;
Amostra 2 marco/2022; Amostra 3 maio/2022; Amostra 4 junho/2022; foram armazenadas
em freezer, até a realizacido das analises, para preservar e impedir de qualquer deterioracido

que pudesse prejudicar na obtencao de resultados.

Tabela 1: Resultados da analise de caracteristicas fisico-quimicas para amostras de mel produzido em Salesépolis,
SP

Acidez Total Média 56,68 49,09 47,61 60,39

(mEq/kg) DP 2,10 1,20 3,37 1,50

Umidade (%) Média 18,18 18,90 20,46 20,06 <20
DP 0,09 0,00 0,08 0,07

Glicidios n3o- Média 13,20 7,02 8,02 13,3 <15

redutores (%) DP 0,18 0,12 0,23 0,32

Hidroximetilfur Média 32,61 14,95 10,50 27,25 <60

fural (mg/kg) DP 0,21 1,07 0,49 0,43

Reacido de Lugol Negativo Negativo Negativo Negativo Nao ha

Reacdo de Lund Negativo Negativo Negativo Negativo Nao ha
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A determinacao de sua acidez total possibilita avaliar o estado de conservacao do mel,
visto que a acidez mantém a estabilidade, impedindo o desenvolvimento de micro-organismos
que é uma consequéncia do processo de fermentacio. O teor maximo permitido para acidez
total, segundo a legislacdo vigente é de 50 mEq.kg-1 (BRASIL, 2000).

De acordo com os resultados apresentados na Tabela 1, conclui-se que a Amostra 2
marco/2022 e Amostra 3 maio/2022 seguem os parametros estabelecidos pela legislacio,
entretanto as Amostra 1 setembro/2021 e Amostra 4 junho/2022 estdo fora do padrao
esperado para acidez total, indicando que tais amostras ja iniciaram seu processo de
fermentacao.

De acordo com os resultados apresentados anteriormente (Tabela 1), é possivel
observar que todas as amostras estao de acordo com o parametro estabelecido pela legislacdo
vigente (BRASIL, 2000). O HMF (hidroximetilfurfural) € um dos principais produtos de
degradacao do mel sendo o aumento de sua concentracio influenciada pelo baixo pH, acidez
total, origem botdnica, umidade e temperatura (LEMOS et al., 2010).Em relacdo ao parametro
estabelecido para HMF, onde valores superiores a 60 mg.kg-1 indicam mel adulterado ou
velho, conclui-se com os resultados apresentados na Tabela 1 sdo que todas as amostras de mel
estdo dentro do parametro, ndo apresentando indicios de adulteracdo ou envelhecimento das
amostras de mel.

A aplicacdo da técnica de Lund para analise é usado para quantificar e indicar a
presenca de albuminoides precipitados, sendo que a auséncia; inferioridade de 0,6 ml ou
exceder 3,0 ml pode indicar a origem floral pelo intervalo apresentado, a auséncia de
precipitado pode indicar a fraude. Na reacdo de Lugol, na presenca de dextrinas e xarope de
amido de milho, xaropes de acticar, o mel fraudado deve apresentar uma reacao de coloraciao
azul. Se o mel apresentar coloracdo marrom-avermelhada, que indica que nao houve

adulteracdo. Os resultados apresentados evidenciaram que ndo houve fraude (Tabelal).

CONSIDERACOES FINAIS

Os resultados demonstram que quase todas as amostras, estavam de acordo com a
Instrucao Normativa n® 11 de 2000. Alguns resultados das analises de acidez totale pH da
Amostra 1 setembro/2021 e Amostra 3 maio/2022 apresentaram-se com um valor acima do
parametro estipulado pela legislacdo em vigor. Pode-se resolver ou minimizar os problemas

apontados com um melhoramento das praticas de apicultura e de armazenamento dos

RCUMC | Especial PIBIC 2022/2023 | Vol. 8,n.2| Ano 2023 | Pagina 4de5



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

produtos. Apesar disso, conclui-se que as amostras possuem potencial para a comercializacdo

e possivel expansdo no comércio.
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