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RESUMO: O objetivo deste trabalho foi PR, Brasil e avaliar os riscos deste
analisar a qualidade de méis do produto aos consumidores. As 12
comércio informal da cidade de Irati — amostras foram coletadas durante o
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verdo de 2019 e avaliadas para
aspectos fisico-quimicos de acidez
total, pH, sélidos insolaveis,
hidroximetilfurfural, atividade
diastasica, umidade, reacdes de Fiehe,
Lugol e Lund. E microbiolégicas para
verificar a presenca de bolores e
leveduras. A maioria das amostras
(91,66%) apresentou alguma
inconformidade com relacdo as
caracteristicas fisico-quimicas. Nas
andlises de umidade e Lugol nenhuma
das amostras apresentou valores fora
dos padrdes exigidos pela legislagéo.
Porém, 83,33% das amostras
apresentaram valores acima dos
estabelecidos para hidroximetilfurfural.
Apesar dos resultados, recomenda-se
mais atencao no que se refere as boas
préaticas de fabricacdo, desde o manejo
com as abelhas até o beneficiamento
do mel. E por apresentar elevado valor
comercial esta sujeito a adulteracoes,
por isso é tdo importante a inspecéo
deste produto. Trabalhos desta
natureza auxiliam os profissionais a
implementar e 0 monitorar
continuamente todo processo de
producdo; os apicultores a garantir a
permanéncia no  mercado; 0sS
consumidores a ter informacdes; e a
comunidade cientifica com dados de
diferentes regides.

Palavras-chave: Abelhas. Apicultura.
Inspecdo de Produtos de Origem
Animal.

ABSTRACT: The present work aimed
to analyze the quality of honeys from
the informal trade in the city of Irati - PR,
Brazil and to evaluate the risks of this
product to consumers. Twelve samples
were obtained during the summer of
2019 and those evaluated for physical-
chemical aspects of: total acidity, pH,
insoluble solids, hydroxymethylfurfural,
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moisture, diastatic activity, Fiehe, Lugol
and Lund reactions. Microbiological
analysis was made to check presence
of mold and yeast. Most samples

(91.66%) presented some non-
conformity regarding the physical-
chemical characteristics. In the
moisture and Lugol analyzes none of
the samples presented values outside
the standards required by the
legislation. However, 83.33% of the
samples showed values above those
established for hydroxymethylfurfural.
Despite the results, more attention is
recommended with regard to good
manufacturing practices, from handling
with bees to the processing of honey.
And because of its high commercial
value, that's why inspection of this
product is so important. Researches
like this helps professionals to
implement and continuously monitor
the entire  production  process;
beekeepers to guarantee their
permanence in the market; consumers
to have information; and the scientific
community with data from different
regions.

Keywords:
Inspection.

Apiculture. Bees.

1 INTRODUCAO

O mel é o principal produto das
abelhas (Apis mellifera), além do pdlen,
geleia real, propolis e a apitoxina,
possuindo inumeros beneficios
nutricionais e terapéuticos, além do uso
na alimentacdo humana. E por

apresentar elevado valor comercial
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esta sujeito a
(EMBRAPA, 2016).
A composi¢cdo quimica do mel

adulteracoes

pode variar em virtude das
caracteristicas da area botanica na qual
€ produzido, ocasionando também
diferencas nas propriedades biolégicas
do produto (MARQUELE-OLIVEIRA et
al., 2017). A qualidade do mel também
€ influenciada por outros fatores como
as regides geograficas e as condicdes
climaticas.

Apesar da evolugdo e fatores
ambientais que contribuem na
producéo de mel, o Brasil ainda ocupa
uma posicao intermediaria no contexto
mundial (PAULA et al., 2015). A
producédo de mel no Brasil foi de 42,3
mil toneladas em 2018. A Regido Sul é
a maior produtora de mel, sendo
responsavel por 38,9% do total
nacional (IBGE, 2018).

No municipio de Irati existem
nacleos rurais e urbanos que
incorporaram a apicultura em suas
atividades, devido ao padréao cultural de
consumo de mel (CARIO et al., 2015).
A producédo de mel na cidade chegou a
70 toneladas em 2017, que esta entre
as mais produtoras do Estado (DERAL,

2018). Desta forma, a apicultura tornou-

Hig. Alimentar, V. 34 (291): 1030, 2020
ISSN 2675-0260 — DOI: 10.37585/HA2020.02meis

se excelente alternativa  para
complementacao de renda do produtor
rural nesta regido (OLIVEIRA, 2011).
Apesar da apicultura ser considerada
favoravel e o mel possuir facil acesso
para consumo na regido, 0 mesmo
ainda possui alto custo. De acordo com
Gois et al (2013), tal fato, pode
influenciar a adulteracdo do produto
final, com o objetivo de aumentar o
rendimento para a comercializagéo.

Estas modificacdes
descaracterizam o produto, alterando
suas caracteristicas nutricionais, como
também podem ocasionar sua
contaminagédo. E podem ser detectadas
através das andlises fisico-quimicas
estabelecidas na lei. Deste modo o
controle de qualidade se torna
indispensavel no combate a fraudes,
falsificacbes ou  adulteragcbes de
alimentos.

Assim, o0 presente trabalho teve
como objetivo analisar a qualidade
fisico-quimica e microbiolégica de méis
produzidos na cidade de lIrati — PR,

Brasil.

2 METODOLOGIA

Foram coletadas amostras de

méis (400 gramas em embalagens de
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plastico transparentes limpas com
tampas rosqueaveis) de 12 apicultores
situados no municipio de lIrati, Parana,
no periodo de dezembro do ano de
2018 a janeiro de 2019, que
comercializavam seus produtos sem
prévia inspecdo. As amostras foram
encaminhadas ao laboratorio e
armazenadas em temperatura
ambiente e ao abrigo da luz até a
realizacédo das analises.

Foram quantificadas a acidez
total (174/IV Méis), pH (174/IV Méis),
hidroximetilfurfural — HMF (175/IV
Méis), solidos insoltuveis (180/1V Méis),
atividade diastasica (181/IV Méis) e
umidade (173/IV Méis), além das
reacdes de Lund (182/1IV Méis), Fiehe
(183/IV Méis) e Lugol (184/1V Meis)

seguindo as normas para analise de
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alimentos descritos pelo Instituto Adolfo
Lutz - 1AL (2008). Como limite

microbiologico utilizou-se a Instrucao

Normativa n® 11, de 20 de outubro de
2000 (IN 11/2000) do Ministério da
Agricultura, Pecuéria e Abastecimento
— MAPA, seguindo os métodos em
Silva, Junqueira e Silveira (1997). As
analises foram realizadas em duplicata
e os resultados tabulados para calculo

da média aritmética.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados dos indicadores de
qualidade dos meis avaliados foram
comparados com 0s limites
estabelecidos pela IN 11/2000 (Brasil,
2000), e podem ser visualizados na
Tabela 1.



Tabela 1 - Resultado das médias das andlises fisico-quimicas de méis provenientes da cidade
de Irati - PR. 2019.

Amostras AT pH HMF SI AD U Lund Fiehe Lugol
A 34 4,4 11,4 0,08 17,7 0,18 1 - -
B 21 4,2 91,2* 0,03 75 0,14 1 - -
C 21,55 4 184,4* 0,02 26,5 0,19 7 - -
D 25,75 3,9 90,8* 0 51,4 0,18 15 - -
E 21,25 3,9 64,5* 0,04 3,5* 0,16 0 - -
F 22,5 4,1 96,4* 0,01 37,3 0,15 4 - -
G 35,5 4,3 336,9* 0,03 46,4 0,19 3,5* +* -
H 50,5* 3,9 149,5* 0,01 67,5 0,18 3,5* - -
I 17,5 4,1 29,9 0,15* 9,6 0,16 1 - -
J 26,75 4,4 95,1* 0,01 23 0,15 2 - -
K 26,25 4,7* 106,4* 0,05 0* 0,22 15* - -
L 29,5 3,9 304* 0,01 9,3 0,24 2,5 - -

Fonte: Elaborado pelo autor.

Legenda: AT: Acidez total (mEqg/kg); pH: Potencial hidrogénionico; HMF: Hidroximetilfurfural
(mg/kg); Sl Sdlidos insoluveis (%); AD: Atividade diastasica (Unidades na escala Gothe); U:

Umidade (%); +: Positvo; -: Negativo. *inconformidades baseadas na legislacdo vigente.

A legislacdo vigente para mel
permite teor maximo de acidez de 50
meg/kg e apenas uma amostra (H)
apresentou-se fora do padrdo exigido
(BRASIL, 2000). Menezes, Mattietto e
Lourenco (2018) encontraram valores
superiores (62,67 meg/Kg) em uma
amostra de mel de abelhas
africanizadas, no Para. Finco, Moura e
Silva (2010)
meédios de 44,7 meqg/Kg, com 33,33%

das amostras em desacordo. Kivrak,

encontraram valores

Kivrak e Karababa (2016) ao avaliar
meis turcos, obtiveram acidez livre de
16,05 a 34,10 meqg/Kg. Apesar da

Hig. Alimentar, V. 34 (291): 1030, 2020
ISSN 2675-0260 — DOI: 10.37585/HA2020.02meis

amostra H apresentar pequena
elevacdo da acidez (50,5 meg/kg) néo
apresentou crescimento de
microrganismos avaliados (bolores e
leveduras) podendo ter sido
ocasionado por algum outro fator.

A variacdo de acidez pode estar
relacionada as caracteristicas regionais
e geograficas, pois tem origem nos
acidos organicos provenientes do

néctar recolhido das flores, pela

producéo de acido glucénico através da
enzima glicose-oxidase, pela
proliferacdo microbiana e ainda pela

guantidade de minerais presentes
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(CAVEIRO, 2017). Mas sua avaliacédo é
importante para conferir a estabilidade
do mel frente ao desenvolvimento de
microrganismos.

A IN11/2000 n&o regulamenta
valores maximos ou minimos para pH,
porém a Portaria 6/MAPA (BRASIL,
1985) determina limite padrédo que vai
de 33 a 46. O
hidrogenibnico, ou pH, indica o teor de

potencial

jons hidrénio livres por unidade de
volume da solucéo (sendo que quanto
mais ions hidrénios livres, mais acida a
solucdo) e mostra-se como analise
auxiliar na avaliacdo da qualidade. O
valor médio do pH dos méis estudados
foi de 4,1 variando entre 3,9 a 4,7, e
somente a amostra K (pH 6,7) estava
em desacordo. Almeida et al. (2016)
ressalta que a andlise de pH nédo é
obrigatéria para avaliar a qualidade do
mel, uma vez que o pH do mel pode ser
influenciado pelo pH do néctar, além
das diferencas na composi¢ao do solo
ou a associacdo de espécies vegetais
para a composicao final do mel. Assim,
os valores observados encontram-se
proximo dos valores descritos por
Périco et al (2011) ao avaliar a
gualidade de méis comercializados em

Toledo - PR, encontrando valores de
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pH entre 3,5 a 4,6; e Franca (2018) ao

mensurar o pH de méis da regido Oeste
do Parana, que obteve valores entre
34 a 41. O pH do mel pode ser
influenciado pela origem boténica,
concentracdo de diferentes &cidos e
pelo calcio, sodio, potdssio e outros
constituintes das cinzas (CRANE,
1983). O pH &cido é fundamental na
limitagcéo dos micro-organismos
capazes de se desenvolver no
alimento, pois a maioria dos mesmos
se desenvolvem em pH em torno da
neutralidade (DAMASCENO, 2012).
Quanto ao teor de HMF, 83,33%
(10/12) das amostras apresentaram
valores acima dos estabelecidos, de no
maximo 60 mg/kg (BRASIL, 2000).
Valores altos também foram
encontrados por Périco et al (2011) em
Toledo - PR, de 31,28 até 549,00
mg/kg. Arauvjo, Silva e Souza (2006)
observaram indices variando de 2,88 a
340 mg/kg em méis comercializado na
cidade de Crato - CE, enquanto as
amostras coletadas por Moreti et al.
(2009) no Ceara, apresentaram de 15,7
a 126,5 mg/kg. A presenca de HMF tem
sido relatada em vérios alimentos,
incluindo o mel, leite UHT, -café,

cerveja, (ARRIBAS-LORENZO;



-Ahmentgf

¢12

MORALES, 2010). De acordo com
Uniivar  (2018),

processamento de alimentos, tais como

condicbes  de

a temperatura, o tempo e a atividade de
agua afetam o conteudo de HMF em
alimentos.

A transformagdo para HMF é
favorecida pelas condigbes acidas da
amostra (MARTINEZ et al., 2018). Esse
comportamento descrito por Shapla et
al. (2018) estabelece a importancia
desse indicador para avaliar o
envelhecimento do mel. Conforme
White Janior (1992), méis de paises
subtropicais, devido as altas
temperaturas, podem ter naturalmente
um alto conteido de HMF sem que o
mel tenha sido superaquecido ou
adulterado. De acordo com Marin et al.
(2003), a temperatura ambiente ¢é
definida como 25 °C ou inferior (até 15
°C). No entanto, em Realeza - PR, local
onde as amostras ficaram
armazenadas, a temperatura ambiente
pode ser superior a 30° C durante o
verdo, 0 que explicaria o aumento de
HMF nas amostras, ndo isentando a
possibilidade de que os méis tenham
sido aquecidos pelo produtor com

intuito de fraude.

Hig. Alimentar, V. 34 (291): 1030, 2020
ISSN 2675-0260 — DOI: 10.37585/HA2020.02meis

Normalmente sdo encontrados

diferentes elementos em  méis,
entretanto, valores acima 0,5% de
sOlidos insoluveis em méis florais
(BRASIL, 2000) pode ser considerado
contaminagao e ainda, falta de higiene
do manipulador. Constatar a presenca
acima dos valores estabelecidos, indica
que o mel ndo é puro, pois, conforme
Pires (2011), esse & um parametro
indicador de pureza do mel. A
legislagéo vigente permite valores de
solidos insoluveis maximos de 0,1%
para mel floral e 0,5% para mel
centrifugado. Assim, apenas a amostra
| apresentou-se fora dos padrdes
estabelecidos. Ao avaliar a qualidade
dos méis comercializados na regido de
Ponta Grossa - PR, Silva (2016)
encontrou valores entre 0,01% a
0,74%. Ja Oliveira e Santos (2011), ao
analisar méis de abelhas africanizadas
e nativas, encontraram uma variacao
entre 0,37% a 0,73%, sendo superiores
ao especificado pela legislacédo vigente.
Em 26 amostras analisadas de méis
consumidos no Vale do Aco - MG, por
Pinto e Lima (2010), apenas 3 amostras
apresentaram valor superior a 0,1%.

A atividade diastasica é utilizada

para verificacdo da frescura e/ou
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superaquecimento do mel (CAN et al,
2015). A

estabelece que o0s méis devem

legislacao brasileira
apresentar um minimo de 8 unidades
na escala Gothe (BRASIL, 2000). Nesta
pesquisa duas amostras apresentaram
valores inferiores (amostras E e K). A
diastase atua na digestao do amido e é
secretada no estdbmago da abelha.
Valores diminuidos estédo
correlacionados ao processo de
desnaturacdo das amilases, ocorrido
durante um possivel tratamento térmico
durante seu processamento (CRANE,
1983), também, Silva, Queiroz e
Figueiredo (2004) verificaram que tons
mais escuros nos meis estdo
relacionados com os maiores indices
de diastase. Alves et al (2015), ao
realizar a analise em cinco amostras
comercializadas em Ouricuri — PE,
constatou que, para a atividade
diastadsica, todas as amostras
encontram-se com valores dentro do
permitido pela norma vigente. Em
contrapartida, Marchini, Moreti e Otsuk
(2005) ao pesquisar 121 amostras méis
de S&o Paulo com valor médio de
15,80, estando seis amostras (4,96%)

fora dos padrbes estabelecidos.
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A média de umidade encontrada

foi de 17,7% e apresentou duas
amostras (amostras K e L) acima dos
valores de referéncia de no maximo
20% (BRASIL, 2000). Quando o mel
apresenta umidade elevada existe
maior risco em sofrer processo de
fermentacdo, que depende da
contaminagao por microrganismos, 0S
quais se encontram naturalmente em
toda area de extracdo do mel e no
corpo das abelhas (SOUZA, 2016).
Ribeiro e Starikoff (2019), ao avaliar a
qualidade de meéis de diferentes
municipios da regido Sul do Brasil,
encontraram uma variacao entre 14,3%
e 19,1%, enquadrando todas as
amostras dentro da legislacéo. Ja Feélix
(2019), ao analisar a qualidade de méis
da Paraiba, encontrou uma variacao de
19,6% a 39,8% em cinco amostras,
quatro estavam em inconformidade.
Kivrak, Kivrak e Karababa (2016) ao
caracterizar méis turcos, identificaram
que a umidade variou de 1556 a
18,39%. Quando os méis sao colhidos
antes da operculacao total dos favos
pelas abelhas, apresenta alta umidade,
0 que explicaria a alta umidade do
produto final (MORET]I, 2009).
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A reacéo de Lund indica se o mel
€ puro, e 25% das amostras (G, H e K)
apresentaram-se alteradas (BRASIL,
1985). Este teste baseia-se nha
existéncia de substancias albumindides
precipitaveis, tipicas em méis de
origem floral, e que nao sofreram
alteracdo em suas propriedades. Esse
teste expressa a possivel falsificacao
por substancia doce adicionada de
agua ou de algum diluente adicionado
ao mel (KROLOW et al, 2017).
Viciniescki, Cordeiro e Oliveira (2018),
ao analisar méis de pequenos
produtores do interior

obtiveram 100% das

gaucho
amostras
alteradas. Ja Pereira, Sartor e Gobbi
(2014),

comercializados em Maringa-PR, nao

gque, ao analisar méis

verificaram nenhuma alteracdo nas 10
amostras analisadas.

A reacdo de Fiehe indica
adulteracdes no mel por xaropes e
glicose comercial ou ainda
superaquecimento. A avaliacdo é feita
pela presenca de cor vermelha
persistente indicando positividade ou
elevada de HMF
(possivelmente mais de 200 mg/Kg)
(MENDES, 2009). De acordo com Felix

(2019), € normal encontrar HMF no

presenca
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mel, tendo em vista que ele é produto

da degradacao da glicose e da frutose,
porém em pequenas quantidades. Pois
um teor elevado de HMF no mel faz
com que sejam destruidas muitas
enzimas e vitaminas que conferem ao
mel sua atividade biolégica benéfica ao
organismo. Neste trabalho, apenas a
amostras G foi positiva, sendo aquela
que apresentou o maior valor na
analise quantitativa de HMF. Moura et
al (2017), ao analisarem seis amostras
de méis produzidas e comercializadas
no Brasil, encontraram trés amostras
positivas para a reacao de Fiehe.

A reacdo de Lugol tem como base
a reacdo da solucdo de Lugol com o
amido, utilizado como espessante.
Quando h& adicdo de amido no mel, a
reacao de Lugol leva a mudanca de cor
para azul escuro (SOUZA, 2016). A
partir disso, todas as amostras
demonstraram-se negativas para essa
reacao.

As amostras de meéis também
foram submetidas a analise
microbiolégica e apresentaram baixa
contagem para bolores e leveduras
(BRASIL, 2000). Isso pode ter sido
favorecido, de acordo com Alves et. al

(2009), pela faixa de pH encontrada
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nas amostras analisadas, ocorrendo
inibicao da  multiplicacdo dos
microrganismos, bem como, o teor de
umidade suficiente para inibir o
desenvolvimento de mofos e leveduras
em condicbes ambientais e dos
microrganismos nas amostras. De
acordo com Borum e Gunes (2018) A
falta de higiene é a principal causa de
contaminacdo no mel, tendo potencial
de comprometer a qualidade final do

produto.

6 CONSIDERACOES FINAIS

Apesar de a apicultura revelar-
se favoravel ao crescimento de quem a
pratica, contribuindo expressivamente
para a geracdo de emprego e renda,
infelizmente, devido ao grande lucro do
mercado para as vendas de mel, a
adulteracdo é comum, e grande parte
desta atividade € exercida em carater
informal.

Este estudo indicou que 91,66%
das amostras apresentaram alguma
inconformidade com o0s parametros
estabelecidos pela legislacdo. Somente
uma amostra apresentou valores
dentro de todos os parametros exigidos

pela legislacéo.
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