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Resumo

Este estudo teve por objetivo verificar as caracteristicas fisico-quimicas e a qualidade do mel produzido na regido de
Barbacena - MG. A qualidade das amostras de meles foi determinada pela avaliagdo dos pardmetros umidade,
acucares redutores, acidez total, hidroximetilfurfural, atividade diastasica, solidos insolGveis em &gua e cinzas. Foram
avaliadas quatro amostras de meles da regido de Barbacena - MG, sendo adquiridas em feiras locais e de vendedores
ambulantes. Os resultados das analises indicaram que as amostras apresentaram resultados concordantes com o0s
padrdes e qualidade preconizados pela Legislacdo para a maioria dos pardmetros, somente a acidez de de duas
amostras ficaram com valores acima do limite estabelecido na legislag&o.
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Abstract

This study aimed to verify the physicochemical characteristics and the quality of honey produced in the region of
Barbacena -MG. The quality of honey samples was determined by evaluating the parameters moisture, reducing
sugars, total acidity, hydroxymethylfurfural, diastase activity, water-insoluble solids and ash. Four samples of honey
from the region of Barbacena - MG were evaluated, being acquired in local fairs and from street vendors. The analysis
results indicated that the samples presented results in accordance with the standards and quality recommended by the
Legislation for most parameters, only the acidity of two samples had values above the limit established in the
legislation.
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Resumen

Este estudio tuvo como objetivo verificar las caracteristicas fisicoquimicas y la calidad de la miel producida en la
region de Barbacena -MG. La calidad de las muestras de miel se determind evaluando los pardmetros humedad,
azUcares reductores, acidez total, hidroximetilfurfural, actividad diastasa, sélidos insolubles en agua y cenizas. Se
evaluaron cuatro muestras de miel de la region de Barbacena - MG, adquiridas en ferias locales y de vendedores
ambulantes. Los resultados del analisis indicaron que las muestras presentaron resultados de acuerdo con los
estandares y calidad recomendados por la Legislacion para la mayoria de los parametros, solo la acidez de dos
muestras presentd valores por encima del limite establecido en la legislacion.

Palabras clave: Legislacién; Calidad; Almacenamiento.

1. Introducéo

Mel é um produto natural produzido pelas abelhas Apis mellifera (Bobis et al., 2020) a partir dos néctares e exsudacao
das plantas (Geana et al., 2020) e representa uma rica fonte natural de carboidratos simples (Myday et al., 2019).

E um produto natural que esta sujeito muitas vezes a possiveis falsificagdes, que pode ser de produgdo (adicio de
substancias exdgenas) ou origem (referente a mudancas de geografica e/ou botanica) segundo Bobis et al., 2020.

Os parametros de qualidade de meles no Brasil sdo estabelecidos na Instrugdo Normativa N° 11, de 20 de Outubro de
2000, onde sdo estabelecidos pardmetros de maturidade, nomeadamente, aclcares redutores, umidade e sacarose aparente;
pureza, sendo estes, minerais, polen e solidos insollveis em &gua; e de deterioracdo - acidez, atividade diastasica e
hidroximetilfurfural (Brasil, 2000).

Umidade é o principal parametro fisico que determina a qualidade e a comercializagdo do mel (ElI Sohaimy et al.,
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2015; Myday et al., 2019). Os aclcares redutores e sacarose aparente estdo associados ao estado fisico e flavor; representa a
quantidade de frutose, glicose e sacarose presentes no mel e provenientes do néctar ou secrecfes de plantas ou insetos. Niveis
acima do permitido séo indicativos de adulteragdes (Brasil, 2000).

Sélidos insoluveis em &gua e o teor de minerais estdo associados & pureza fisica com relagdo a presenca de particulas
estranhas ou indesejadas. Sendo os solidos insollveis em agua corresponde a presenca de pélen (obrigatoriamente) e outras
particulas (facultativo). E os minerais com relacdo a presenca de particulas estranhas ou indesejadas (Brasil, 2000). Valores
elevados destes parametros sdo um indicativo de fraudes em meles.

Acidez do mel deve-se aos acidos organicos de diferentes fontes de néctar, a acdo da enzima glicose oxidase
responsavel pela formacgdo do acido gluconico, a agdo do microrganismo durante a maturagéo, e também esta relacionada aos
minerais encontrados no mel (Myday et al., 2019).

A atividade da diastasica é um pardmetro de qualidade do mel usado para determinar se 0 mel foi extensivamente
aquecido durante o processamento, esta relacionado ao contelido enzimatico as enzimas diastases sdo um grupo de enzimas
que digerem amido que incluem a- e b-amilase (uma atividade de diastase muito baixa indica que o mel foi exposto a
temperaturas elevadas) segundo Sak-Bosnar e Saka¢ (2012).

O hidroximetilfurfural é formado a partir da frutose na presenca de &cido. O mel é 4cido o suficiente para facilitar essa
mudanca. Sua producdo € muito lenta no mel em temperaturas normais durante o processo de manipulacdo. O
hidroximetilfurfural é amplamente reconhecido como um limite de deterioracdo do mel. Mel guardado por um longo tempo
tem alto teor de hidroximetilfurfural que é formado pela quebra de monossacarideos, principalmente frutose. Espécies de
abelhas meliferas, estacdo do ano, pH, condicdo de estocagem e aquecimento sdo os fatores que influenciam a formacéao
hidroximetilfurfural do Mel (Mar Cavia et al., 2008; Equar et al, 2015).

Dessa forma, este trabalho teve como objetivo verificar as caracteristicas fisico-quimicas e a qualidade do mel

produzido na regido de Barbacena - MG.

2. Metodologia

Uma vez que todas as andlises foram realizadas sob condi¢es controladas em laboratério, de acordo com Estrela
(2018), este artigo é uma pesquisa laboratorial de natureza quantitativa estd relacionada aos resultados obtidos a partir dos
parametros fisico-quimicos estabelecidos na Instru¢do Normativa N° 11, de 20 de Outubro de 2000. Os experimentos foram
conduzidos com 4 amostras de méis em 3 repeti¢des, adquiridas em feiras locais e de vendedores ambulantes na cidade de
Barbacena -MG. Os resultados obtidos foram comparados com os padrfes de qualidade da legislacdo brasileira.

Os parametros analisados foram: aglcares redutores (038/1V) e agucares ndo redutores em sacarose (039/1V) de
acordo com a metodologia proposta pelo Instituto Adolfo Lutz (2008) por meio do método de Lane-Eynon, que se baseia na
reducgdo de cobre, do reagente de Fehling, pelos grupos redutores dos aglcares presentes nos meles. Ja os ensaios de umidade
(Método 969.38); acidez total (Método 962.19); atividade diastasica (Método 958.09); e hidroximetilfurfural (Método 980.23)
seguiram protocolo estabelecido pela AOAC (2019). Minerais (ABNT NBR 15714-3, 2009) e sélidos insolGveis em agua
(ABNT NBR 15714-5, 2009).

3. Resultados e Discussao

Os resultados obtidos nas andlises fisico-quimicas relacionados a maturidade e pureza para as amostras de meles
adquiridas em Barbacena - MG estdo na tabela 1. Os agUcares redutores variaram entre 65,7% a 87,4% nas amostras, portanto
atendendo os requisitos na legislacdo que estabelece minimo de 65%. J& 0s acucares ndo redutores em sacarose variaram entre

0,1% a 5,5%, também atendendo a legislagdo (méaximo de 6%). Em relacdo a umidade, todas as também atenderam a
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legislagdo com valores abaixo de 20%. Demonstrado que os meles analisados estdo com maturacdo adequada conforme
estabelecido pela Instrucdo Normativa N° 11 (BRASIL, 2000). Segundo Freitas et al. (2022) teor de agUlcares redutores,
aclcares ndo redutores e umidade sdo parametros importante de monitoramento do tempo de colheita do produto para se obter
produtos de qualidade (com sua maturagdo adequada). Ainda sugere a escolha de dias ensolarados para a pratica da colheita,
pois 0 aumento da umidade relativa do ar interfere diretamente na umidade do produto, sendo as condicGes climaticas, um fator

determinante para a adequacédo deste parametro.

Tabela 1: Parametros fisico-quimicos para méis estabelecido pela legislacdo relacionados a maturidade e pureza e 0s

resultados obtidos no estudo.

Parémetros Amostras

BRASIL (2000) Al A2 A3 Ad
Acucares redutores (g/100g) Min. 65 87,4 78,6 65,7 72,3
Acucares ndo redutores em sacarose Méx. 6 55 4,8 0,1 0,1
(9/100g)
Umidade (g/100g) Méx. 20 3,45 18,0 6,5 194
Solido insoltvel em agua (g/100g) Max. 0,1 0,1 0,1 0,05 0,1
Minerais (g/100g) Méx. 0,6 0,2 0,5 0,1 0,1

Fonte: Autores (2022).

Sélidos insollveis em agua e minerais sdo parametros influenciados pela origem boténica da flor, expressando a
riqgueza do mel em minerais, entretanto, o teor muito alto indica destes pardmetros que o mel sofreu alteracdes (Cimpoiu et al,
2013). Neste estudo os sélidos insollveis em &gua variaram de 0,1% a 0,05%, o que atende ao valor de referéncia estabelecido
na legislagdo brasileira vigente, de no maximo 0,1%.

Os teores de minerais variaram de 0,1% a 0,5%, o que atende ao valor de referéncia estabelecido na legislacéo
brasileira vigente, de no maximo 0,6%. Seguindo achados de Santos et al. (2019) ao verificar a qualidade fisico-quimica do
mel produzido na Paraiba, verificaram valores de cinzas de 0,21 e 0,29 % respectivamente. Portanto, atende os parametros de
pureza conforme estabelecido pela Instru¢cdo Normativa N° 11 (BRASIL, 2000).

Os parametros analisados em relacionados a deterioracdo de meles para as amostras adquiridas em Barbacena - MG
estdo na Tabela 2. Em relacdo a atividade diastasica os meles analisados apresentaram valores de 10,1 a 13,6 Gothe, atendendo
0 estabelecido na legislacdo brasileira que estabelece um valor minimo de 8 Gothe (Brasil, 2000). Em relacdo ao
hidroximetilfurfural os resultados ficaram dentro do estabelecido pela legislacdo abaixo de 60 mg/Kg. O que indica que
condicBes adequadas de processamento e armazenamento segundo Wu et al. (2017). Os maiores valores encontrados para as
amostras A2 e A4 pode ser devido ao tempo de armazenamento que segundo Monte et al. (2020) quanto maior o tempo de

armazenamento, maior a quantidade de hidroximetilfurfural.
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Tabela 2: Parametros fisico-quimicos para meles estabelecidos pela legislacdo relacionados a deterioragdo e os resultados
obtidos no estudo.

Pardmetros Amostras
BRASIL (2000) Al A2 A3 A4
Atividade diastasica (Gothe) Min. 8 11,9 13,6 10,1 11,5
Hidroximetilfurfural (mg/Kg) Max. 60 6,1 41,8 10,0 47,5
Acidez total (mEg/Kg) Méx. 50 47,5 64 34,9 92,6

Fonte: Autores (2022).

A acidez é um importante indicador da deterioracdo microbiana do mel (El Sohaimy et al., 2015). Como apresentado
na tabela 2 as amostras A2 e A4 apresentaram valores de 65 e 92,6 mEq/Kg fora do estabelecido pela legislacdo que deve ser
de no méaximo 50 mEq/Kg. A maior acidez destas amostras pode estar relacionado ao maior teor de umidade indicando a
possibilidade de os meles ter fermentado durante o armazenamento (Boussaid et al., 2015; Karabagias, Vlasiou, et al., 2018).
Ainda segundo Boussaid et al. (2015) quando os valores de acidez estdo acima do padrdo, este é um indicio de fermentacéo do
acucar, com a formacéo de acido acético por hidrélise de alcool, o que promove o aumento do hidroximetilfurfural como pode
ser analisado na Tabela 2 as amostras A2 e A4 apresentaram valores de 41,8 e 47,4 mg/Kg, respectivamente, dentro dos limites

da legislacdo mais acima das demais amostras.

4. Consideracdes Finais

Por fim, a maioria das propriedades fisicas e quimicas caracterizadas (teor de umidade, aclcares redutores, agucares
ndo redutores, minerais e sdlidos insollveis em agua, atividade diastasica e hidroximetilfurfural) apresentaram os resultados
dos meles de acordo com os padrdes estabelecidos pela Instru¢cdo Normativa N° 11. Somente a acidez de duas amostras ficou
com valores acima do limite estabelecido na legislagéo.

Pode-se concluir que os meles comercializados em feiras na regido de Barbacena - MG apresentam uma boa
qualidade. No entanto, deve-se ter uma maior preocupagdo no armazenamento para que ndo ocorra uma elevacdo do teor de
umidade o que promove condi¢des para fermentacdo e consequentemente uma deterioracdo mais rapida do mel.

Com sugestdo para trabalhos futuros é acerca da qualidade de meles é interessante verificar a influéncia das condi¢des
de armazenamento (tempo, temperatura, tipo de embalagem) nas propriedades relacionadas a deterioragdo de meles

respectivamente, atividade diastéasica, hidroximetilfurfural e acidez total.
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