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RESUMO
Este trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade fisico-quimica e de sujidades
em méis comercializados nas feiras-livres da cidade de Cuiab4, MT. Para isso, foram
coletadas cinco amostras no més de abril de 2015 e identificadas como Al, A2, A3,
A4 e A5. Foram realizadas as analises de determinacdo do teor de cinzas,
determinacao do teor de umidade, os testes qualitativos (Teste de Lund, Reacédo de
Jagerschmidt e Pesquisa de corantes), determinacdo da acidez titulavel,
determinacdo de cor, determinacdo da atividade de agua e o exame microscoépico.
Todas as amostras apresentaram-se dentro do Padrao de Identidade e Qualidade do
Mel para determinacdo cinzas, reacdo de Jagerschmidt, pesquisa de corantes e
determinacdo de acidez titulavel. O teor de umidade, teste de lund e o exame
microscopico apresentaram resultados em desacordo com o Padrédo de Identidade e
Qualidade do mel para as amostras Al, A2, A4 e A5. Neste contexto, os resultados
mostram que apenas a amostra A3 esta de acordo com o Padrdo de Identidade e
Qualidade do Mel, referente aos parametros analisados, assim o estudo sugere que
a venda de méis em feiras-livres precisa ser acompanhada de uma rigida
fiscalizacdo e controle de qualidade a fim de garantir um produto livre de

adulteracoes, fraudes e contaminacgdes.

Palavras-chave: Mel, Controle de qualidade, feiras livres.
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ABSTRACT

This study aimed to evaluate the physical and chemical quality and soil in
honeys sold in street fairs in the city of Cuiab4, MT. For this, five samples were
collected in April 2015 and identified as Al, A2, A3, A4 and A5. Analyses were
performed determining the ash content, determination of moisture content,
gualitative tests (Lund Test, Jagerschmidt reaction and dye Research),
determination of titratable acidity, determination of color, determination of
water activity and microscopic examination . All samples were presented
within the Identity and Honey Quality Standard for determining ash, reaction
Jagerschmidt, dyes research and determination of titratable acidity. The
moisture content, lund test and microscopic examination showed results at
odds with the Identity Standard and honey quality for the A1 samples, A2, A4
and A5. In this context, the results show that only the sample A3 agrees with
the ID pattern and Mel quality, referring to the parameters analyzed, thus the
study suggests that the sale of honey in free-trade must be accompanied by a
strict supervision and quality control to ensure a product free from

adulteration, fraud and contamination.

Keywords: honey,food control, street markets.
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1. Introducéo

De acordo com a Instrugdo Normativa n°® 11, de 20 de outubro de 2000 do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (BRASIL, 2000), “entende-se
por mel o produto alimenticio produzido pelas abelhas meliferas, a partir do néctar
das flores ou das secregcbes procedentes de partes vivas das plantas ou de
excrecdes de insetos sugadores de plantas que ficam sobre partes vivas da planta,
que as abelhas recolhem, transformam, combinam com substancias especificas
préprias, armazenam e deixam maturar nos favos da colméia.”

O mel, que é usado como alimento pelo homem desde a pré-histoéria, por
varios séculos foi retirado dos enxames de forma extrativista e predatéria, muitas
vezes causando danos ao meio ambiente, matando as abelhas. Entretanto, com o
tempo, o homem foi aprendendo a proteger seus enxames, instala-los em colméias
racionais e maneja-los de forma que houvesse maior producdo de mel sem causar
prejuizo para as abelhas. Nascia, assim, a apicultura (PEREIRA et al., 2003).

O Brasil tem um grande potencial apicola, devido a sua flora ser bastante
diversificada, por sua extensdo territorial e pela variabilidade climatica existente,
possibilitando assim produzir mel o ano todo, o que o diferencia dos demais paises
gue, normalmente, colhem mel uma vez por ano (MARCHINI, 2001). Segundo o
Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE, 2011), a producao brasileira
chegou a 41.578 mil toneladas de mel em 2011, um aumento de 9,4% em relacéo ao
ano anterior.

O consumo do produto tem sido cada vez maior, devido a elevacédo do poder
aquisitivo da populacéo e do interesse por produtos naturais. Apesar do crescimento
constante, a producdo ainda ndo € suficiente para atender a demanda, o que
acarreta na maior valorizagdo do produto, favorecendo que este seja alvo de
adulteracdo com ingredientes de baixo valor comercial, como acucar refinado,
glicose, entre outros (BERA & ALMEIDA-MURADIAN, 2007).

Possui propriedade adocante, € fonte natural de energia, aumenta a
resisténcia imunoldgica, tem propriedade antibacteriana, antiinflamatoria, analgésica,
sedativa, expectorante e hiposensibilizadora (AROUCHA et al., 2008).

Além de sua qualidade como alimento, esse produto Unico € dotado de
inimeras propriedades terapéuticas, sendo utilizado pela medicina popular sob

diversas formas e associa¢des como fitoterapicos (PEREIRA et al., 2003).
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Como o mel é um alimento de origem animal, 0 mesmo possui como 6rgao
normatizador e fiscalizador, o Ministério da Agricultura Pecuéria e Abastecimento
(MAPA) que exige varias analises de parametros que indicam a qualidade do mel.
Esses procedimentos e exigéncias sao descritos em Leis, Instrugcbes Normativas e
outros. Assim, o apicultor deve entender alguns principios basicos de manutencéo
da qualidade do mel desde o campo até o mercado consumidor, para qgue 0 mesmo
ndo saia dos parametros exigidos, pois ele é peca fundamental nesta cadeia, uma
vez que a abelha, quando dado todas as condi¢fes ideais, entrega um mel com o
maximo de qualidade (MOURA, 2006).

O mel ndo podera conter substancias estranhas a sua composi¢cdo normal,
nem ser adicionado de corretivos de acidez. Podera se apresentar parcialmente
cristalizado e ndo apresentar caramelizagio nem espuma superficial. E permitido o
aquecimento do mel até o maximo de 70°C, desde que seja mantida a sua atividade
enzimatica. E proibida a adicdo de corantes, aromatizantes, espessantes,
conservadores e edulcorantes de qualquer natureza, naturais e sintéticos (BRASIL,
2000).

Neste contexto, este trabalho teve como objetivo avaliar o teor de cinzas, 0
teor de umidade, os testes qualitativos (Teste de Lund, Reacédo de Jagerschmidt e
Pesquisa de corantes), a acidez titulavel, a cor, a atividade de agua e o exame

microscopico de méis comercializados nas feiras-livres da cidade de Cuiaba-MT.

2. Material e Métodos
2.1 Locais de coleta e amostragem

Primeiramente, cinco amostras de méis foram coletadas no més de abril de
2015, em trés feiras-livres da cidade de Cuiaba — MT, sendo o Mercado do Porto, a
Feira de Artesanatos do Centro e a Feira do CPA. As amostras identificadas como
Al, A2, A3, A4 e Ab5foram acondicionadas sob refrigeracdo nas embalagens de
origem até o momento das analises. Todas as amostras se encontravam sem rotulos

e selo de especificacdo do Sistema de Inspecao Federal (SIF).

2.2 Determinacdo do teor de cinzas
A determinacdo do teor de cinzas foi realizada por gravimetria do residuo de
incineracédo (IAL, 2008), obtido por calcinagdo em forno mufla a 450°C. Para isso,

foram pesadas em balanca analitica 2 g de mel e, as mesmas levadas a calcinacao
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e forno mufla a 450°C até formacgéo de residuo branco, por cerca de 5 horas. Em
seguida, os residuos de incineracdo foram levados a resfriamento por dessecador e
apos resfriamento foi realizada a medida de massa. Esta determinacéo foi feita em
triplicata e os procedimentos e célculos realizados de acordo com o Instituto Adolfo
Lutz (IAL, 2008).

2.3 Determinacé&o do teor de umidade

O teor de umidade foi determinado por refratometria a 20°C. Primeiramente a
temperatura do ambiente o refratdmetro digital foi calibrado e, em seguida, uma gota
de mel foi inserida no prisma para a leitura do grau Brix. Posteriormente, o grau Brix
foi convertido em indice de refragdo por meio de uma tabela de conversao e depois
foi feita a correcédo do indice de refracdo de acordo com a temperatura ambiente do
laboratorio. Apés esta etapa, utilizou-se a tabela de Chataway para conversdo do
valor do indice de refragcdo em teor de umidade. Esta determinacdo foi feita em

triplicata e de acordo com o Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008).

2.4 Testes qualitativos
2.4.1 Teste de lund

Para o Teste de Lund, foram pesados em balanca analitica 2 g de mel que
foram dissolvidas em 20 mL de agua destilada e esta mistura foi colocada em uma
proveta graduada de 50 mL com tampa. Em seguida, foram adicionados 5 mL de
solucéo de acido tanico a 5% (m:v) e o volume completado com agua destilada até
atingir 40 mL em seguida a mistura foi agitada cuidadosamente. Apos 14 horas de
repouso, o volume do precipitado no fundo da proveta € quantificado e se o valor
obtido estiver entre 0,6 e 3,0 mL o mel € puro, e se ndo houver precipitado ou for
inferior a 0,6 indica ou ndo a presenca de adulteracdo por adicdo de diluidor. Este

teste foi executado em triplicata e de acordo com o Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008).

2.4.2 Reacédo de Jagerschmidt
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Para a reacéo de Jagerschmidt, 10 g de mel foram misturadas com 10 mL de
acetona P.A e, em seguida o solvente foi decantado e, cerca de 2,0 mL do
sobrenadante foi inserido em um tudo de ensaio contendo igual volume de HCI P.A
concentrado. Apés o procedimento os tubos foram colocados em um banho de gelo.
O aparecimento de uma coloracéo violeta forte indica a presenca de adulteragéo por
acucar comercial (UFPR, 2015).

2.4.3 Pesquisa de Corantes

Para a pesquisa de corantes, 1 g de mel foi dissolvido em 10 mL de agua
destilada e, em seguida,foi adicionado 2 mL de solugdo de &cido sulfarico 5% (v/v).
A mudanca de cor da solucdo para rosa indica a presenca de corantes no mel
(UFPR, 2015).

2.5 Determinacéo da acidez titulavel

A acidez titulavel foi quantificada por titulometria de neutralizacdo de acordo
com o trabalho descrito por Garcia Cruz e colaboradores (1999) no qual 2 g de
amostra foram pesadas em balanca analitica e, em seguida solubilizadas em 50 mL
de agua destilada. Apos esta etapa, adicionou-se duas gotas de solucéo alcodlica de
fenolftaleina a 1% e titulou-se com solucdo padrdo de NaOH 0,1 N até coloracéo
rosa. Esta determinacéo foi realizada em triplicata e os procedimentos e calculos

realizados de acordo com o Instituto Adolfo Lutz (1AL, 2008).

2.6 Determinacéao da cor
A determinacdo da cor foi realizada na superficie das amostras, utilizando o
sistema CIEL*a*b*, luminosidade D65, 10° graus para observador padrdo, usando o

equipamento Minolta CM 700D calibrado para um padréo branco.

2.7 Determinacédo da atividade de agua
A atividade de agua (Aa) foi feita por ponto de orvalho em um analisador
AQUALAB 4TE Water Activity Meter.

2.8 Exame microscopico
O exame microscoépico foi realizado por meio da leitura de uma gota de mel e

uma gota de solucéo de glicerina iodada (60 mL glicerina + 100 mL agua destilada)
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entre a lamina e a laminula em microscépio 6ptico, a fim de verificar a presenca de
gréos de podlen, gréos de amido, residuos de abelhas, elementos vegetais, cera e
cristal de acucar (UFPR, 2015).

2.9 Analise Estatistica

A fim de verificar diferencas significativas entre os resultados obtidos foi feita
a andlise de variancia e o teste de Tukey no intervalo de confianga de 95% por meio
do usado programa ASSISTAT versao 7.7.

Os resultados obtidos foram comparados com o valor maximo permitido pela
Instrugdo Normativa n°® 11, de 20 de outubro de 2000, do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento que estabelece o regulamento técnico de identidade e
gualidade do mel (BRASIL, 2000).

3. Resultados e discusséo
Na Tabela 1 sdo apresentadas informacdes dos valores globais das variaveis
para caracteristicas fisico-quimicas.

Tabela 1. Resultados obtidos (média + desvio padrdo) das analises fisico-quimicas

gualitativas e quantitativas das amostras de méis avaliadas.

Analises Al A2 A3 A4 A5 Padrao

Determinacdo 0,24+0,002° 0,40+0,084% 0,05+0,007" 0,24+0,001° 0,19+0,016° <0,6
do teor de
cinzas (%)

Determinacdo 22,2+ 0,000 24,6+0,000 19,2+0,000 23,8+0,000 27,4+0,000 Maximo

do teor de 20%
umidade (%)
Reacéo de N&o N&ao Precipitou N&ao N&o Precipitar
Lund precipitou precipitou em 1,1 mL precipitou precipitou entre 0,6
a3ml.
Reagdo de Ambar Ambar Ambar Ambar Ambar Ambar

Jagerschmidt

Pesquisade Coloracao Coloracao Coloracao Coloracao Coloragdo  Coloragao

corantes inalterada inalterada inalterada inalterada inalterada inalterada
Acidez 0,04+0,002° 0,04+0,000° 0,05+0,003* 0,03+0,003° 0,05+0,01% 2%
titulavel %
(m:v)
Parametros L*=33,96 L* =23,45 L* =23,85 L* =23,49 L* =35,58 N.C
de cor a*=0,94 a*=3,65 a*=0,24 a*=2,89 a*=5,01

b*=10,31 b*=13,68 b*=6,11 b*=14,23 b*=17,54

Atividade de  0,38+0,008° 0,59+0,003° 0,57+0,008" 0,550,007 0,59+0,011° 0,60
agua (23°C)

N.C: ndo consta na Legislacdo. Letras iguais na mesma linha indicam n&o haver diferenca
significativa entre os resultados ao nivel de 5% de significancia.
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Observou-se conteddo de cinzas (Tabela 1) dentro do limite maximo
estabelecido pela legislagdo brasileira, que é de 0,6% (Brasil, 2000), com valores em
um intervalo entre 0,05(A3) e 0,40(A2). Nas amostras A1 e A4 foram observados
valores iguais (0,24). O teor de cinzas presentes no mel corresponde ao teor de
minerais, e esté relacionado com o tipo de clima, solo e flora botanica da regiéo.

Almeida (2002) aponta uma variacdo entre 0,02% e 0,9% de cinzas em méis
de Apis. Aratjo et al. (2006) obtiveram resultados para o teor de cinzas variando
entre 0,06 e 0,24%, sendo que 80% das amostras analisadas estavam abaixo de
0,1%. Ja no trabalho de Cardoso Filho et al. (2011), todas as amostras provenientes
do Estado de Mato Grosso do Sul apresentaram valores de cinzas inferiores a 0,6%
p/p sendo a variacao entre 0,1 e 02% p/p.

Observou-se teores de umidade (Tabela 1) acima do limite estabelecido pela
legislacéo brasileira, que € de 20% (Brasil, 2000), com valores em um intervalo entre
19,2(A3) e 27,4(A5). O teor de umidade estéa relacionado com a quantidade de agua
e acucares presentes no mel, e ela interfere diretamente na vida de prateleira do
produto.

Almeida Filho et al. (2011), analisaram amostras de méis provenientes da
Paraiba, e encontrou uma variacdo no teor de umidade que ficou entre 10,89 e
20,84%. Cardoso Filho et al. (2011) encontraram resultados de umidade variando de
15,96 a 22,51% em amostras de méis oriundas do Mato Grosso do Sul.

Em relacdo aos testes qualitativos (Tabela 1), observou-se a presenca de
adulteracdo nos meéis com algum tipo de diluidor, nas amostras Al, A2, A4 e A5. Na
amostra A3 observou-se um precipitado de 1,1 mL. A reacdo de lund indica a
presenca de substancias albumindides,componentes normais no mel e que sao
precipitados pelo acido tanico adicionado na amostra. Na presenca de mel natural
esse precipitado forma um deposito de 0,6 a 3,0 mL no fundo da proveta. No
entanto, a reacdo ndo ocorre em mel artificial e, no caso de mel adulterado, o
volume do precipitado aparecera em menor quantidade (CANO, 2005).

Sakamoto et al. (2005), analisaram 10 amostras de méis coletados de
diferentes pontos do comércio em Campo Grande — MS, 90% das amostras
formaram o precipitado em uma faixa de variacao entre 1,0 a 1,5 mL. Ja Cardoso
Filho et al.(2011) observaram precipitacbes médias de 1,6 mL e 1,2 mL para

amostras nas cidades de Jardim e Rio Brilhante no Estado de Mato Grosso do Sul.
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Para a reacédo de Jagerschmidt, todos os resultados estdo em conformidade
com o Padrao de ldentidade e Qualidade do Mel. Essa reacgao indica a presenca de
acucar comercial. Em mel puro a amostra analisada permanece ambar e em mel
adulterado ocorre forte coloragéo violeta.

Para a pesquisa de corantes, todos os resultados também estdo em
conformidade com o Padrdo de Identidade e Qualidade do Mel. Esse teste indica a
presenca de substancias corantes, sejam elas naturais ou artificiais, presentes no
mel. Em mel puro a cor permanece ambar, j& em mel adulterado a cor passa
gradualmente do violeta ao rosa.

Observou-se niveis de acidez titulavel (Tabela 1) entre 0,03(A4) e 0,05(A3 e
Ab), apresentando diferencgas significativas entre as cinco amostras e, os resultados
estdo de acordo com a legislacdo brasileira (SAO PAULO, 1978) que estabelece
para mel de mesa uma acidez titulavel maxima de 2% (m:v). Nas amostras Al e A2
foram observados resultados iguais (0,04), assim como nas amostras A3 e A5
(0,05).

Constatou-se entre as amostras que a média para indice de luminosidade (L*)
foi de 28,07 sendo os valores minimo e maximo de 23,45 e 35,58, respectivamente.
A média do valor de a*, que varia do verde ao vermelho, foi de 2,54, sendo 0,24 seu
valor minimo e 5,01 seu valor maximo. A média em relacdo ao valor de b*, que varia
do azul ao amarelo, foi de 12,37, com valores minimo e maximo foram de 6,11 e
17,54, respectivamente. Estes resultados indicam coloracdo mediana variando de
ambar claro a medio.

Mendonca et al. (2008) encontraram nas amostras predominancia da cor
ambar claro (66,7%), seguida das cores ambar (22,2%) e ambar extra-claro (11,1%).

Segundo Franco e Langraf (2008), o valor de 0,60 é considerado como o valor
de atividade de agua limitante para a multiplicacdo de qualquer microrganismo. As
amostras avaliadas apresentaram valores menores do que o recomendado. A
amostra 1 apresentou diferencas significativas (p < 0,05) em relacdo as demais
amostras avaliadas (Tabela 1).

Na Tabela 2 sdo apresentados os resultados obtidos para a analise

microscopica.
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Tabela 2. Resultados obtidos para as analises microscépicas das amostras de mel.

Analises Al A2 A3 A4 A5 Padréo
Exame Grao de pélen, Gréo de Gréo de Gréo de Grdode  Gréos de
microscopico gréo de agucar poélen, e poélen.  pdlen e grao pélen e poélen.
e orgao de gréo de de acucar. acucar.
abelha acucar

O exame microscopico (Figura 1) indicou a presenca de graos de agucar nas
amostras Al, A2, A4 e A5, apenas a amostra A3se mostrou de acordo com o Padréo
de Identidade e Qualidade do Mel (Brasil, 2000), que permite somente a presenca

de gréos de pélen.

A4 A5

Figura 1. llustracbes do exame microscopico das amostras de méis avaliadas neste
trabalho.

Sousa & Carneiro (2008) determinaram a presenca de acaros em 23,53% das
amostras, de larvas de insetos em 52,94 % e de tracas em 5,88% de um total de 52
amostras analisadas. Fragmentos de insetos foram encontrados em 67,65% dos
méis. No entanto Almeida Filho et al.(2011) e Cardoso Filho et al. (2012)

encontraram 0% e 100% de sujidades, respectivamente em suas analises.
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5. Concluséo

Os resultados apresentados neste trabalho indicam que as amostras de méis
Al, A2, A4 e A5 vendidas nas feiras-livres de Cuiaba-MT apresentaram
inconformidades com os valores estabelecidos de acordo com o Padrdo de
Identidade e Qualidade do Mel, demonstrando um alto indice de reprovacdo das
amostras de méis avaliadas. Porém a amostra A3 se destacou das demais, se
mostrando totalmente de acordo com o Padrdo de ldentidade e Qualidade do Mel,
para a determinacdo do teor de cinzas, determinacédo do teor de umidade, para os
testes qualitativos (teste de lund, reacdo de Jagerschmidt e pesquisa de corantes),
para acidez titulavel, para o parametro de cor, para atividade de agua e exame
microscoépico.

Neste contexto, os resultados sugerem um maior controle de qualidade,
principalmente nas etapas de colheita, manuseio, processamento e armazenamento,
pois séo fatores que influenciam na qualidade do produto final.

A fiscalizacdo também € essencial para os meis produzidos sem rotulo e
padréo de identidade no livre comércio da cidade de Cuiaba, no intuito de evitar
possiveis fraudes e/ou contaminacdes e garantir a seguranca alimentar dos

consumidores.
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