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RESUMO

O mel de abelha é um produto alimenticio de grande valor nutritivo e de alta
aceitabilidade por parte do consumidor, principalmente por ser considerado benéfico
a saude. Por isso, € necessario que se faca analises fisico-quimicas para garantir
que as exigéncias da legislacdo e as expectativas dos consumidores sejam
atendidas, garantindo que o alimento possa ter boa qualidade. Neste sentido, 47
amostras de méis da regido de Bagé-RS foram analisadas. Os valores de pH e
sélidos solaveis totais encontrados foram similares aos relatados pela literatura. A
acidez apresentou resultados em conformidade com o valor maximo estipulado pela
legislacdo. No entanto, os valores de umidade de duas amostras excederam 20% de
umidade, limite maximo permitido. A prova de lugol ndo indicou presenca de fraudes,
entretanto uma amostra foi positiva para a prova de Fiehe, sugerindo deterioracao
do produto ou até mesmo fraude. Contudo, percebe-se a necessidade de assessoria
técnica aos apicultores da regido para melhoria da qualidade do mel produzido.
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1 INTRODUCAO

Segundo Lima et al. (2019), o mel é um dos alimentos mais antigos ligado a
histéria humana e sempre atraiu a atengcdo do homem devido sua extrema
importancia para a saude e, especialmente, pelas caracteristicas adocantes. O mel €
composto, em sua maioria, por 4gua e carboidratos e outros compostos que podem
variar dependendo da flora apicola e das condi¢des climaticas.

Analises quimicas, fisico-quimicas e microbiolégicas de meéis fornecem dados
aos produtores e a industria do mel que permitem o suprimento do mercado com
produtos que atendam a legislacdo e a demandas especificas (ALVES et al., 2015).

Diante disso, o presente trabalho objetivou realizar andlises fisico-quimicas em méis



5 5° Encontro de Ciéncia e Tecnologia do

enC |'F IFSul - Campus Bagé

da regido de Bagé — RS de forma a verificar a qualidade dos produtos

comercializados.

2 METODOLOGIA (MATERIAL E METODOS)

Foram coletadas 47 amostras de mel durante os meses de marco a setembro
de 2019, referentes a 9 apicultores de uma Associacdo de Produtores do municipio
de Bagé/RS, além de 2 produtores da regido. As amostras foram encaminhadas ao
laboratorio de Bromatologia do IFSUL caAmpus Bagé em suas proprias embalagens,
acondicionadas ao abrigo da luz, calor e umidade, até a conclusdo das analises
fisico-quimicas.

Os valores de pH, acidez, umidade, solidos sollveis totais (SST), reacéo de
Fiehe e reacdo de Lugol foram determinados de acordo com as Normas Analiticas
do Instituto Adolfo Lutz (2008) e confrontados com dados da literatura e padrdes
exigidos pela legislacao vigente.

As amostras foram analisadas em duplicata e os resultados expressos como

média + desvio padrao.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos para as amostras de méis dos 11 produtores da regiao
de Bagé estdo dispostos na Figura 1.

Os valores de pH variaram de 3,84 a 4,26, com média de 4,11. As amostras
fornecidas pelo produtor 1 demostraram maior desvio padrdo, considerando que
foram 19 amostras avaliadas, coletadas de diferentes locais de producado (Figura
1A).

Conforme dados da literatura, o pH oscila em relacdo a florada, em geral de
3,6 a 4,2 sendo, portanto, acido. O valor de pH é importante por ter efeito protetor no
mel contra microrganismos deteriorantes, além de influenciar na velocidade de
formacao de hidroximetilfurfural (HMF), sendo recomendado que o pH seja inferior a
4 (VENTURINI et al., 2007). A analise de pH ndo é obrigatoria para avaliacdo da
gualidade do mel, no entanto, foi realizada apenas como um parametro auxiliar para

a avaliacao da acidez total.
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Figura 1 — Resultados das andlises fisico-quimicas de amostras de méis da regido de Bagé,

expressos como média = desvio padrao.

Os valores de acidez dos méis analisados estdo dentro dos padrdes de
qualidade recomendados pela legislacdo (Figura 1B), que determina um limite
maximo de 50 meqg/kg de mel (BRASIL, 2000). De acordo com Araujo (2006), a
acidez do mel deve-se a variacdo dos acidos organicos causada pelas diferentes
fontes de néctar, pela acdo da enzima glicose-oxidase que origina o acido glucénico,
pela acdo das bactérias durante a maturacdo do mel e ainda a quantidade de
minerais presentes no produto.

As amostras com menor valor de SST foram as coletadas dos produtores 6 e
9, ambas com 77°Brix (Figura 1C). JA o produtor 4 apresentou a maior média
(80,5°Brix). Apesar de a legislacdo atual ndo exigir essa analise, ela foi realizada
para compor mais uma variavel de comparacdo dos resultados. No mel, segundo
Meireles (2013), esse resultado indica com exatiddo a quantidade, em percentual, de

acucares totais.
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Com relacdo a umidade, o menor valor encontrado foi de 17,7% e o maior de
21%, sendo a média geral das analises de 19,43% (Figura 1D). A legislacdo
brasileira estabelece o limite maximo de 20% de umidade em méis (BRASIL, 2000).
Portanto, dois produtores (6 e 9) apresentaram resultados de umidade em
desacordo com a legislacdo, correlacionado com os menores valores de Brix
obtidos.

Teores de umidade acima do estabelecido pela legislagao indicam que o mel
foi colhido antes de ficar maduro, armazenado em condi¢des inadequadas ou sofreu
adicdo de agua devido a processamento indevido, tornando-se propicio a
fermentacao indesejada (MEIRELES, 2013).

Nenhuma das amostras avaliadas apresentou resultado positivo para a prova
do lugol, indicando que ndo houve presenca de dextrinas e amido. Entretanto, duas
amostras do produtor 1 apresentaram resultado positivo para a Prova de Fiehe, que
indica niveis elevados de HMF, possivelmente acima de 200mg/kg, sendo que o
maximo permitido pela legislacdo € de 60mg/kg de mel. O nivel de HMF pode se
elevar devido ao aguecimento ou armazenamento inadequado em tempo/condic¢des,
apontando fraude ou deterioracdo (CORINGA et al., 2009).

4 CONCLUSAO

As analises fisico-quimicas realizadas permitiram verificar a qualidade dos
méis produzidos na regido de Bagé, alertando para os valores de umidade préximos
ou acima do limite maximo permitido pela legislacédo e para teores consideraveis de
HMF. Portanto, percebe-se a necessidade de adequacdo e orientacdo aos
apicultores, visando o fortalecimento da produgdo e aumento do potencial de
comercializacao dos produtos.
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