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RESUMO

Foram analisadas 39 amostras de mel de abelha produzido na regio de Goiania - GO, com
o objetivo de se avaliar sua qualidade. Determinou-se: sélidos soliveis, umidade, acidez em acido [drmico
e glicidios redutores em glicose. As pesquisas de fraudes basearam-se nas provas de FIEHE, de LUND,
teste do lugol ¢ determinagio de fermentos diastdsicos. Somente 30,77% das amostras analisadas
apresentaram-se conforme os padrdes estabelecidos pela legislagio vigente em 1odas as provas realizadas.

INTRODUCAO

O mel é produzido a partir do néclar e outras exsudagdes naturais das
plantas em que sdo coletados, processados e armazenados pelas abelhas (CRANE,
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1983). Trata-se de adogante natural, comumente utilizado com propdsitos terapéuticos
ou como complemento alimentar.

As caracleristicas gerais do mel, tais como sva composigio em agicares,
cor ¢ flavor, sdo consequéncia da fonte floral ou das misturas florais em que é
coletado, Fatores externos tais como clima, condigbes de coleta, extragio ou
armazenagem do produto também levam a diferenciagio em suas caracleristicas
(PEREIRA, 1983). No entanto, a composigio quimica e certos parimetros fisicos dos
méis apresentam-se constantes dentre de cerio intervalo, permitindo seu controle de
qualidade.

Os acticares, sobretudo glicose ¢ frutose, totalizando 95 a 99,9% dos
constituintes s6lidos do mel representam seu principal componente. Outras substincias
estio presentes no mel em menores quantidades, tais como acidos, minerais, enzimas,
vitaminas, aminodcidos e t€ém grande significado na avaliagdo qualitativa do produto
(SOUZA & SILVEIRA, 1987 ¢ CAMPOS et al., 1989).

O mel estd sujeito a alteragGes em suas caracterislicas, em fung¢io do
desenvolvimento de microrganismos (sobretudo leveduras osmofilas), de reagées de
escurecimento, ou em decorréncia de rea¢bes de natureza fisico-quimica (MENDES,
1983). Podem também ser constatadas adulteragdes por adicdo de xaropes. A adigdo
de glicose comercial cu xaropes de sacarose ao mel contraria a legislagao brasileira,
bem como os cddigos alimentares de outros paises (MUR, 1982, citado por PEREIRA
et al., 1983),

Sabe-se que niveis elevados de umidade no mel favorecem a atividade
microbiana, possibilitando a fermentacao do produto.

Comercialmente, € comum o aquecimento do mel, com a dupla finalidade
de destruir leveduras e retardar sua cristalizagao, constituindo isto uma pritica nao
recomendada. Visto que o aquecimento a temperaturas elevadas, por longos periodos,
ou mesmo a estocagem em temperaturas superiores a 280C levain 2 inativagio de
enzimas do mel.

O presente trabalho teve como objetivos avaliar 2 qualidade de méis
produzidos em Goifdnia e regides adjacentes assiin como oferecer a produtores e
consumidores interessados, informagdes sobre as caracteristicas de méis comercializa-
dos em Goiinia - GO.

MATERIAL E METODOS

Foram analisadas 39 amostras adquiridas de vendedores ambulantes ou
encaminhadas pela Associagio de Apicultores de Goidnia - GO.
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As amostras acondicionadas em frascos de vidro, apés a identificagiio,
foram mantidas em temperatura ambiente até a realizagio das andlises.

Para o preparo das amostras foi adotado o seguinte procedimento:

- Mel fluido : bomogeneizagio com bastio de vidro.

- Mel cristalizado ou semicristalizado: procedeu-se a retirada de aliquota
para as determinagdes de provas enzimiticas. O restante da amostra foi liquefeito em
banho Maria (temperatura inferior a 600C), sob agitagio constante, sendo resfriado
4 seguir,

As andlises foram realizadas as seguintes determinagbes quimicas, segundo
as Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (1976): sélidos soliiveis, umidade,
acidez em 4cido férmico e glicidios redutores em glicose.

Nas provas qualitativas, adotou-se as recomendagdes de LANARA-M.A.
(1981), sendo realizadas as provas de Fiehe, de Lund, de Lugol ¢ de fermentos
diastdsicos.

RESULTADOS E DISCUSSAO

As Tabelas 1 e II expressam os resultados das andlises realizadas.

Conforme os dados apresentados a seguir, verifica-se que 15,4% das
amostras analisadas encontram-se com o teor de umidade superior ao recomendado
pela legislagiio atual. Sabe-se que a umidade € um fator importante na estabilidade
de méis, Sua elevagio acima de 17% possibilita o desenvolvimento de processos
fermentativos, favorecendo a acidificagio do produto. A alteragio da umidade do mel
se deve, provavelmente, a falhas na estocagem, acondicionamento ou coleta de
produto nio operculado (mel verde).

Outra caracteristica determinante da qualidade de méis ¢ seu conteiido em
aclicares redutores. Segundo os padrdes de composigio do mel recomendados pela
legislagio brasileira (MA, 1981), o produto deve apresentar, no minimo, 70% de
agiicares redutores em glicose. No presente estudo, duas amostras (5,13%) estiveram
em desacordo com o padrio em vigor.

Através das recagbes de Lund, Fiche, Lugol e fermentos diastisicos
verificou-se a possivel pritica de adulteragbes nos méis analisados.

A reagdo de Lund baseia-se na precipitagio de substincias albumindides
naturais do mel pefo dcido tinico. Ela permite a identificagio de méis adulterados por
adigdo de xaropes, bem como a detecgio de méis artificiais (MENDES, 1983). Os
resultados obtidos indicam que 7,7% das amostras analisadas apresentaram-se
adulteradas, ndo sendo caracterizadas como mel puro.
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Tabela I - Caracteristicas quimicas de amostras de méis comercializados em Goidnia -GO, em 1988 ¢

1989.
Amostta Solidos  Unidade (%) Acider Glic. Red, LUND FIEHE  Llugol  Fem.
Soliveis Gliocse: (%) Diast.
oL ™5 050 w92 7547 20 + * +
o 85 2,5 61,81 76,38 30 + . +
03 81,95 18,08 2,83 85,86 L8 + - duvidosa
04 78,75 21,25 35,94 85,86 a6 + + duvidoss
03 82,35 17,65 25,56 80,32 s + » *
06 822 178 18,68 70,14 10 + - duvidosa
o 81,2 188 10 7591 08 + » +
) BLS 185 21,56 95,40 1.5 + . +
o 81,5 185 2587 . 73.66 1,0 + +* +
10 77,8 22 48,39+ 68,78 10 + » *
11 ) 181 2061 .97 o7 + - +
12 813 187 2,48 76,38 15 + * +
13 80,0 10 3834 77.34 500 + » +
i &9 171 8,60 760 18 - - +
15 8.7 173 29,40 750 22 . - +
16 8.8 162 22,69 86,2 11 - - +
17 80.4 196 32,9 5.1 18 - . +
18 82,0 180 29,49 75,1 12 - . +
19 829 171 18,15 74,7 08 - - +
» 826 174 36,30 805 15 - - +
un 82,0 180 240 78,0 20 - . +
2 82,0 170 24,20 81,0 18 - - +
E:] 82,4 15 25,40 820 24 - - +
] 829 171 37,43 87 10 . - +
£ 823 177 2495 811 12 - - +
F] 835 164 30,63 8.6 12 - . +
k4] 80,3 19.1 30.63 75.1 14 . - *
2 LR 185 85.04° 63.8° 24 - . .
% 86,7 134 64,66 00 21 - - -
30 80,3 197 7,43 742 22 - - +
3 &8 182 9,70 729 18 . - *
2 81,3 187 35,16 &2 18 - . +
3 M4 w6 58,99 6,5 16 - . +
e 78 B 26 0 03 - - +
3 81,2 188 35,16 71 12 - - +
% 827 73 20,42 5,1 15 - - +
37 8.2 168 B8R 77,0 10 - - +
3 83,4 166 29,49 74,2 14 - - +

39 81,7 183 87,35* 756 13 - - +
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Tabela Il - Adequagdo das caracteristicas quimicas de 39 amosiras de méis aos padroes recomendados pela

legislagdo brasileira (LANARA - M.A., 1981).

Caracteristicas Conforme Padrio Fera do Padrio

N? absoluto % N? absoluto %
Solidas soliveis 38 97.44 01 2.56
Acidez 32 82,05 a7 17,95
Umidade 33 34,62 06 15,38
fndice de formol 30 76,92 (1LY 23,08
Glicidios redutores 37 94,87 02 513
Reacgio de Lund 36 92,31 03 7.69
Reacdo de Fiche 26 66,67 13 33,33
Reagio de Lugol 26 66,67 13 33,33
Fermentos diastdsicos 35 89,75 7S 10,25

Na reacdo de Fiche verifica-se a formagio de composto de coloragiio
vermelha, em virtude da reagio do HLM.F. (Hidroximetil furfural) com a resorcina em
meio 4cido. Tal resultado sugere a adulteragio do mel pela adicdo de glicose
comercial ou ainda um super aquecimento do produto. Das amosirds analisadas,
33,3% apresentaram resultados positivos nesta prova, revelando-se portanto,

adulteradas.

Na reagdo do Lugol, realizada para indicar a presenca do amido e dextrinas

em méis, registrou-se um indice de 33,3% de amostras adulteradas.

A prova de fermentos diastisicos fundamenta-se na hidrélise de amido pela
agdo de amilases existentes no mel. Das amostras analisadas, 10,3% aprescntaram-se
adulteradas nesta prova, sugerindo terem sido aquecidas a temperaturas superiores a

45%C.

CONCLUSOES

Os resultados das andlises realizadas permitem concluir que:

- na totalidade das provas realizadas, somente 12 (doze) amosiras (30,77%)

estiveram conforme os padries estabelecidos;
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- existem problemas de coleta, estocagem efou embalagem dos méis
analisados, levando a alteragdes do seu teor de umidade, e, em conseqiiéncia, na
acidez do produto;

- as alteracbes mais freqiientemente cbservadas (33,3% das amostras)
decorrem de superaquecimento do produto, ou ainda adi¢io de amido ou dextrina ao
mesmo.

ABSTRACT

CHEMICAL CHARACTERISTICS OF HONEY PRODUCED AND SOLD IN
THE CITY OF GOIANIA - GOIAS

Thirty samples of honey produced in Goinia-GO and vicinities were analysed in relation to
solids solubles, moisture, acidity in formic acid reducing sugars on glucose. The search for falsification
were based on LUND’s reaction, the FIEHE test, Lugol test and the determination of the diastasics
ferments. Only 30,77% of the samples analyzed were within the established by the legislation.
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