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Resumo

Este trabalho teve como objetivo verificar a qualidade do mel produzido na regido de
Blumenau/SC — Brasil e possiveis alteracBes durante seu armazenamento. Para isto foram
realizadas analises de acordo com a legislacdo em relagdo ao teor de umidade, cinzas, acidez,
acucares redutores, sacarose aparente, solidos insoluveis em &gua, hidroximetilfurfural,
atividade diastéasica, cor e reacdo de lund, fiehe e lugol. Seis amostras foram analisadas logo
apos a colheita do mel e apds 10 meses de armazenamento. A partir dos resultados obtidos
verificou-se que 33,33% das amostras apresentaram desacordo com os padrdes estabelecidos
na legislacdo. Os parametros que apresentaram 0 maior nimero de amostras com variacdo
significativa ao longo do armazenamento foram umidade e atividade diastésica, 100% e
66,67% respectivamente, os demais tiveram de 16,67% a 50% das amostras com variacao
significativa com excecdo da sacarose aparente, a qual foi a Unica que ndo teve nenhuma

variacdo expressiva. Estas anélises proporcionaram maior conhecimento do mel produzido na
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regido de Blumenau, aumentando, dessa forma, seu valor agregado, além de estimular a
producéo de mel e garantir ao consumidor a aquisi¢do de um produto seguro e de qualidade.

Palavras-chave: Analises; Armazenamento; Mel; Qualidade.

Abstract

This work had as objective to verify the quality of honey produced in the region of
Blumenau/SC - Brazil and possible changes during its storage. For this, analyzes were carried
out according to the legislation regarding moisture content, ash, acidity, reducing sugars,
apparent sucrose, water insoluble solids, hydroxymethylfurfural, diastase activity, color and
lund, fiehe and lugol reaction. The six samples were analyzed shortly after honey harvest and
after 10 months of storage. From the obtained results it was verified that 33.33% of the
samples presented disagreement with the standards established in the legislation. The
parameters that presented the largest number of samples with significant variation along the
storage were moisture and diastase activity, 100% and 66,67% respectively, the others had
from 16.67% to 50% of the samples with significant variation with the exception of the
apparent sucrose, which was the only one that did not have any expressive variation. These
analyzes provided greater knowledge of honey produced in the region of Blumenau, thus
increasing its added value, in addition to stimulating honey production and guaranteeing the
consumer the purchase of a safe and quality product.

Keywords: Analysis; Honey; Quality; Storage.

Resumen

Este trabajo tuvo como objetivo verificar la calidad de la miel producida en la regién de
Blumenau/SC - Brasil y los posibles cambios durante su almacenamiento. Para eso, se
realizaron analisis de acuerdo con la legislacion en relacion con el contenido de humedad,
cenizas, acidez, azlcares reductores, sacarosa aparente, sOlidos insolubles en agua,
hidroximetilfurfural, actividad diastésica, color y reaccion de lund, fiehe y lugol. Las seis
muestras se analizaron poco después de la cosecha de miel y después de 10 meses de
almacenamiento. A partir de los resultados obtenidos se verificd que el 33.33% de las
muestras mostraron desacuerdo con los estandares establecidos en la legislacion. Los
parametros que mostraron el mayor nimero de muestras con variacion significativa durante el
almacenamiento fueron la humedad y la actividad diastasica, 100% y 66,67%
respectivamente, los otros tenian 16,67% a 50% de las muestras con variacion significativa

con la excepcion de la sacarosa aparente, que fue la inica que no mostrd variacion expresiva.
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Estos analisis proporcionaron un mayor conocimiento de la miel producida en la region de
Blumenau, aumentando asi su valor agregado, ademas de estimular la produccién de miel y
garantizar al consumidor la compra de un producto seguro y de calidad.

Palabras clave: Analisis; Almacenamiento; Calidad; Miel.

1. Introducéo

A elaboracdo do mel é resultado de dois processos de transformacdo do néctar, que
ocorrem fora e dentro do organismo das abelhas: a modificacdo fisica, responsavel pela
evaporacao da agua, e a inversao quimica do agucar complexo em simples (Wiese, 1974).
Quando a atividade enzimatica e a desidratacdo sdo finalizadas, considera-se que o mel esta
maduro, por fim, este é selado hermeticamente com o opérculo de cera e esta pronto para a
coleta (Vieira, et al., 2014).

O produto final é caracterizado como uma mistura de diferentes acUcares, com
destaque para a frutose e a glicose, juntamente com demais carboidratos, enzimas, acidos
organicos, aminoacidos, minerais e polen (Zenebon, 2005). A composi¢do normalmente varia,
sendo influenciada por diversos fatores como: condi¢des climaticas, o nivel de maturacéo, a
espécie da abelha, o tipo de vegetacdo do qual o néctar se origina, entre outros. Outro aspecto
que influencia diretamente na qualidade do mel séo as etapas de extracdo, processamento e
armazenamento realizadas pelo apicultor (Silva, Queiroz & Figueiredo, 2004).

A abelha Apis melifera vive ha milhGes de anos e é a espécie mais utilizada como
produtora de mel para o consumo humano, isso se deve principalmente a sua fécil
domesticacdo, e ao fato de ser originaria dos principais paises consumidores. Acredita-se que
0 seu pais de origem é a Africa, difundindo-se posteriormente para o norte e leste europeu,
para a India, China e por fim para as Américas (Alves, 2005; Pegoraro, 2007).

O mel proveniente da Apis foi muito utilizado medicinalmente pelas antigas
civilizagbes, sendo estimado pelos Egipcios, Arabes e Gregos (Pereira, 2008). Atualmente o
mel ndo s6 é utilizado na industria farmacéutica, como também na dieta humana e na
constituicdo de cosméticos. 1sso se deve ao alto valor nutritivo do mel, o qual possui por¢des
de diferentes vitaminas em sua constituicdo, como B1 (tiamina), B2 (riboflavina), C (acido
ascorbico), B6 (piridoxina), acido pantoténico e acido nicotinico (Wiese, 1974). Dessa forma
além de ser um produto natural, doce e saboroso, também é capaz de atuar como cicatrizante,
expectorante, antibacteriano, anti-inflamatério, analgésico e sedativo quando consumido
frequentemente (Muxfeldt, 1986).




Research, Society and Development, v. 9, n. 7, 495974070, 2020
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v9i7.4070

Para manter a sua qualidade é essencial que o mel seja conservado em local fresco, ao
abrigo da luz, preferencialmente em um vasilhame de vidro e, principalmente, bem fechado,
isolado do ar, devido a sua propriedade higroscopica a qual absorve facilmente a umidade
presente no ar e odores de outros alimentos. Um armazenamento adequado € capaz de evitar a
fermentacdo do mel e preservar todas as suas propriedades nutricionais, garantindo que a
qualidade do produto se mantenha (Schirmer, 1986).

A cristalizacdo € um processo natural do mel que consiste na separacao da glicose, que
€ menos soluvel que a frutose, resultando na formacao de hidratos de glicose (Wiese, 1974).
Sendo assim, todo mel puro cristaliza ap6s algum tempo, dependendo principalmente da
origem floral, da temperatura de armazenamento e do tipo de vasilhame escolhido (Muxfeldt,
1986).

Tendo em vista o crescente consumo mundial de mel devido a maior demanda dos
consumidores por produtos naturais com qualidades terapéuticas e nutricionais, torna-se
essencial a verificacdo das caracteristicas que determinam a qualidade do produto, de modo a
aferir se estdo em acordo com o determinado na legislacdo (Orso, 2011).

No Brasil, 0 Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do Mel (Brasil, 2000),
apresenta os critérios de qualidade para o mel definidos pelas caracteristicas sensoriais (cor,
sabor, aroma e consisténcia) e fisico-quimicas referentes a maturidade, pureza e deterioracao
(teor de acUcares redutores e ndo redutores, umidade, solidos insollveis em agua, minerais,
acidez, atividade diastasica e hidroximetilfurfural).

Dessa forma, este trabalho teve como objetivo verificar a qualidade do mel produzido

na regido de Blumenau e possiveis alteragdes durante seu armazenamento.

2. Metodologia

Uma vez que todas as andlises foram realizadas sob condi¢Bes controladas em
laboratério, de acordo com Pereira, et al. (2018), este artigo € uma pesquisa laboratorial de
natureza quali-quanti, onde a parte qualitativa refere-se as analises de cor e de presenca de
adulteracdo nas amostras, e a parte quantitativa esta relacionada aos resultados obtidos a partir
dos parametros fisico-quimicos ao decorrer do tempo de armazenamento. Os dados
quantitativos foram analisados estatisticamente pelo Teste de Tukey para verificar se houve

variacdo significativa entre as analises de cada parametro, considerando p =< 0,05.

Para isso, as seis amostras de mel proveniente de abelha Apis mellifera utilizadas na

pesquisa foram coletadas pelos apicultores da regido de Blumenau-SC, entre 0s meses de
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novembro e fevereiro. As amostras foram armazenadas em embalagens plésticas, conforme
método de comercializacdo, a temperatura ambiente sem incidéncia direta de luz solar.

As andlises fisico-quimicas foram realizadas logo apos a colheita do mel e apds 10
meses de armazenamento. As amostras foram analisadas em duplicata, com relacdo ao teor de
umidade, cinzas, acidez, acUcares redutores, sacarose aparente, sélidos insoliveis em agua,
atividade diastésica e hidroximetilfurfural de acordo com os métodos oficiais da Associacdo
de Analistas Quimicos Oficiais (AOAC, 2000). As analises de cor, reacdo de Lund, Fiehe e

Lugol foram realizadas de acordo com a metodologia apresentada por Zenebon, et al. (2008).

3. Resultados e Discussao

Os resultados apresentados na Tabela 1 sédo referentes as anéalises realizadas logo apos
a coleta do mel adquirido de diferentes apicultores da regido de Blumenau (SC), e 10 meses
apos a coleta para possibilitar o monitoramento das caracteristicas fisico quimicas ao longo do
tempo. Os resultados obtidos foram avaliados de acordo com parametros estabelecidos no
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do Mel (Brasil, 2000) (Tabela 2).

Todo mel deve ser conservado bem fechado devido a sua propriedade higroscopica, a
qual absorve a umidade do ar que se condensa na superficie, facilitando o processo de
fermentagdo (Schirmer, 1986). Além disso, o excesso de umidade facilita o processo de
cristalizacdo do mel, uma vez que favorece a a¢do de enzimas que decompdem a sacarose em
glicose, a qual € menos soluvel, resultando na sua precipitacdo (Pinto & Lima, 2010). A partir
dos resultados obtidos, (Tabela 1), verificou-se que durante a primeira analise todas as
amostras encontravam-se no estado liquido, sem cristalizagdo, apoOs alguns meses de
armazenamento foram identificados principios de cristalizacdo nas amostras 1, 2, 3, 4 e 6, 0
que pode ter sido ocasionado devido ao aumento de umidade, pois a partir da segunda analise,

o0s valores obtidos foram superiores a 17%.
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Tabela 1: Resultados das analises referentes ao parametros fisico-quimicos de umidade (UM), acidez total (AT), cinzas (Cl), sélidos
insoluveis (SI), agUcares redutores (AR), sacarose aparente (SA), HMF e atividade diastasica (AD)

Amostras Parametro fisico-quimicos
Logo apds
colheita UM (%) AT (mmeqg/kg) Cl (%) SI (%) AR (%) SA (%)  HMF (mg/kg) AD
1 13,32 £0,18* 38,40 +0,00* 0,54 +0,04% 0,000 £0,00* 58,47 +2,83* 8,39 +1,46* 1,20 +£0,14* 13,69 +1,142
2 13,29 £0,25* 37,59 +0,00* 0,32 +0,02* 0,020 £0,01* 68,78 +0,04* 0,00 £0,00* 0,76 £2,49® 13,85 +3,46%
3 14,22 £0,22* 36,77 +1,84* 0,22 +0,04¢ 0,010 £0,00* 71,87 +1,55% 0,00 £0,00* 0,00 £0,00*® 07,19 +0,002
4 12,58 +0,32* 18,60 +0,35* 0,43 £0,05* 0,010 +£0,00* 70,20 +8,76% 1,79 £8,57¢% 1,48 £0,64* 12,63 £0,932
5 12,25 40,08 24,88 +0,33* 0,07 £0,03* 0,010 £0,00* 71,58 +0,24% 0,00 £0,00* 2,92 £0,43* 03,11 +0,002
6 14,19 £0,22* 41,17 +0,32* 0,80 +0,10* 0,030 +£0,01* 73,03 +1,03* 0,00 £0,00* 0,00 £0,00® 11,51 +0,00%
Apbs 10
meses UM (%) AT (mmeq/kg) Cl (%) Sl (%) AR (%) SA (%) HMF (mg/kg) AD
1 17,10 £0,00° 39,35 +0,58° 0,43 +0,14® 0,009 +0,00° 80,16 +1,87° 4,64 +1,16* 3,75+0,06° 20,00 +4,88°
2 18,20 £0,00° 36,98 +0,04® 0,33 +0,01* 0,021 +0,00° 72,20 +3,93% 0,00 £0,00° 1,03 +1,36 34,92 +0,45"
3 18,20 £0,00°  37,05+0,25° 0,16 £0,01* 0,020 +£0,00® 74,53 +5,29% 0,00 £0,00* 0,00 £0,00® 11,72 +0,90°
4 19,20 £0,00° 40,04 +0,42° 0,43 +0,01* 0,009 +0,00° 88,47 +0,82% 1,56 +0,24* 1,53 +0,01*% 15,05 +0,69°
5 16,10 £0,00° 26,63 +0,47° 0,01 +0,00° 0,010 +£0,00° 84,19 +2,25" 0,00 £0,00* 5,29 +0,23° 06,49 +0,99°
6 18,20 +0,00° 27,87 #0,32° 0,31 +0,01° 0,010 +0,00° 77,79 +£1,13° 0,00 +0,00° 0,00 +£0,00® 13,65 +0,56"

Os resultados foram comparados em relacdo ao resultado da analise final e inicial para cada amostra, amostras seguidas de mesma letra na mesma
coluna ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (p <0,05).

Fonte: Autores.
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Tabela 2: Parametros correspondentes as caracteristicas fisico-quimicas do mel
de acordo com a legislagéo.

Caracteristica Parametro
Umidade Maéaximo 20g/100g
Acidez Total Maximo de 50 mil equivalentes por quilograma
Cinzas Maéaximo 0,6g/100g
Sélidos Insoluveis Maéaximo 0,1g/100g
Acucares Redutores Minimo 65g/100g
Sacarose Aparente Méaximo 6g/100g
Hidroximetilfurfural Maéaximo de 60mg/kg
Atividade Diastasica Minimo 8

Fonte: Brasil (2000).

Conforme os resultados apresentados na Tabela 1, todas as amostras apresentaram
baixo teor de umidade quando comparadas com o limite estabelecido na legislagdo (Tabela 2),
representando que estas foram bem conservadas até o momento das analises e que
provavelmente ndo continham indicio de fermentacdo. A fermentacdo promove a
transformacéo dos acgucares presentes em alcool e gas carbdnico, onde o alcool, por sua vez, é
convertido em &cido acético na presenca de oxigénio, possibilitando o desenvolvimento e
atuacdo de microrganismos que diminuem a qualidade do mel (Venturini, Sarcinelli & Silva,
2007).

Ademais, também € possivel perceber que em todas as amostras houve aumento da
umidade com o passar do tempo, a amostra que apresentou a maior diferenca foi a 4, com um
aumento de 52,62% e a que menos variou foi a amostra 3 em 27,99%. De acordo com o Teste

de Tukey todas as amostras apresentaram variacdo significativa, (p < 0,05).

A acidez, além de inibir o desenvolvimento de microrganismos e indicar a presenca de
processos fermentativos, também confere caracteristicas quimicas e influencia no sabor do
mel (Finco, Moura & Silva, 2010). De acordo com a Tabela 1, todas as amostras
apresentaram resultados de acordo com o limite estabelecido (Tabela 2), indicando a auséncia
de fermentacdo e de microrganismos prejudiciais.

Quanto aos acidos que conservam o mel, os mais comumente encontrados sdo o acido
férmico, citrico, latico, fosfdrico, clprico, oxalico e propinico (Muxfeldt, 1986). A acidez do
mel pode variar de acordo com a composic¢ao dos acidos organicos que resultam da fonte de
néctar, com a acdo da enzima glicose-oxidase que produz o acido glucénico, com a acao das
bactérias no processo de maturacdo e com a concentracdo de minerais presentes no mel
(Evangelista-Rodrigues, et al., 2005).
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Dessa forma, a partir dos resultados obtidos ndo foi possivel observar um padrdo de
variacdo da acidez entre a primeira e a segunda anélise, visto que as amostras 1, 3, 4, e 5
apresentaram um aumento, enquanto que as amostras 2 e 6 reduziram o teor de acidez total. A
maioria das amostras apresentou pouca variagdo, inferior a 10%, contudo as amostras 2, 4 e 6
tiveram variacdo significativa, sendo a 4 a maior delas, na qual o resultado da analise final foi
superior ao dobro da primeira anélise.

O teor de cinzas representa a quantidade de minerais presentes no mel, a composi¢éo
varia de acordo com o tipo de solo usado para as flores de qual o néctar foi coletado, entre 0s
minerais mais encontrados estdo o potassio, magnésio, célcio, ferro, fésforo, sddio, manganés,
iodo, zinco, litio e cobalto, sendo o potéassio o elemento mais abundante, correspondendo a
aproximadamente um terco do total de minérios presente (Silva, et al., 2015). Também ¢
usado como parametro para avaliar o valor nutricional do mel, quanto mais escuro, mais
nutritivo serd o mel, devido a maior concentracdo de minerais (Muxfeldt, 1986). O teor de
cinzas teve uma variagcdo ndo uniforme entre as analises, abrangendo de 0% & 86%, na qual
apenas a amostra 6 teve uma variacao significativa.

Segundo Finco (2010), o teor de cinzas pode ser usado como um indicativo ndo s de
adulteracdo por materias inorganicos, tais como terra, areia, excesso de pdlen, como também
de poluicdo ambiental, uma vez que o contetdo mineral depende do tipo de solo. Além disso,
valores acima do permitido podem indicar irregularidades no processo de preparacdo do mel
pelo apicultor como falta de higiene e ndo decantacdo e/ou filtracdo. De acordo com
resultados apresentados na Tabela 1, as andlises de cinzas indicaram que a amostra 6 esta
33,33% acima do méaximo permitido na primeira analise, entretanto, esta apresentou um valor
dentro do permitido na segunda analise.

Os sdlidos insoltveis sdo sedimentos normais presente nos méis, tais como resquicios
de cera e de grdos de podlen, ou possiveis contaminacGes provenientes da colheita e
processamento (Araujo, Silva & Sousa, 2006). De acordo com os resultados obtidos (Tabela
1), verificou-se que todas as amostras encontram-se em concordancia com o padréo
estabelecido. De acordo com o Teste de Tukey, apenas a amostra 1 apresentou variagao

significativa entre as analises, (p < 0,05).

Os acucares redutores sdo 0s compostos presentes em maior quantidade e
correspondem a frutose e a glicose contida no mel. Visto que a glicose € menos sollvel em
agua, ela é responsavel pela cristalizacdo do mel, enquanto que a frutose influencia no sabor
adocicado. Esses agucares correspondem a propriedades como viscosidade, higroscopicidade,
granulacdo, valor energético e atividade antibacteriana (Bogo, Santin & Frighetto, 2017).
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Os resultados obtidos para o teor de aglcares redutores indicam que a amostra 1 esta
10,05% abaixo do limite estabelecido pela legislagdo (Tabela 2). A amostra 1 também esta
irregular em relacdo ao parametro de sacarose aparente: 39,83% acima do maximo permitido,
pois segundo Bogo (2017), quando o mel apresenta teor de sacarose elevado pode ser devido
a colheita prematura, indicando desacordo com os padrées de qualidade.

A partir da Tabela 1, conclui-se que os valores de aglcares redutores aumentaram com
0 passar do tempo enquanto que os de sacarose aparente diminuiram. Isso se deve ao fato de
estes valores estarem relacionados, uma vez que o mel s6 atinge a maturidade quando a
trasnformacdo da sacarose em glicose e frutose se completa, indicando que este esta pronto
para a coleta (Silva, et al., 2015). Além disso, valores acima do permitido para sacarose
aparente podem indicar adulterac@es, tais como adi¢do de agucares baratos ou alimentacdo
artificial prolongada das abelhas com xaropes de sacarose (Silva, et al., 2015). Na analise
estatistica os dados referentes a analise inicial e final da sacarose aparente variaram menos do
que os dados dos agUcares redutores, estes tiverem variagdo significativa nas amostras 1, 5 e
6, enquanto que daqueles nenhum alcangou uma variacgéo significativa.

Sendo assim, com relacdo a andlise de sacarose aparente, todas as amostras estao
dentro do padrdo estabelecido com excecdo da amostra 1, que também estd irregular em
relacdo ao parametro de acucares redutores, a qual apresentou um valor de 39,83% acima do
méaximo permitido. Dessa forma, os valores mais elevados de sacarose aparente na primeira
analise correspondem aos valores mais baixos obtidos para agUcares redutores, indicando que
0 mel ndo completou a fase de maturagé@o, o0 que pode ter sido ocasionado por uma colheita
prematura (Bogo, Santin & Frighetto, 2017).

O hidroximetilfurfural (HMF) é um composto quimico formado pela reacdo de
decomposicdo da frutose em meio &cido, atuando como indicador de qualidade e
envelhecimento. Pois quanto mais elevado for o valor de HMF menor seré o valor nutricional
do mel, representando a destruicdo de determinadas vitaminas e enzimas (Silva, et al., 2008).
Sua concentracdo aumenta quando o mel é aquecido, armazenado por um longo periodo, ou
adulterado com acucar invertido. Além disso, outros fatores também influenciam no teor de
HMF, tais como a quantidade de agUcares presentes, a presenca de acidos, pH, teor de
humidade e origem floral (Barbosa, 2013).

Como visto na Tabela 1, todos os valores de hidroximetilfurfural estdo em acordo com
a legislacdo, demonstrando que o mel ndo sofreu adulteracdo por xarope de agUcar, nem por
superaguecimento. Também é possivel perceber quando comparado a primeira com ultima

analise que, como esperado, 0 valor aumentou em todos 0os méis, uma vez que 0 HMF é um
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indicador do grau de envelhecimento do mel. Dessa forma, a amostra que apresentou a maior
variacdo foi a 1, aproximadamente triplicando seu valor inicial. Ja as amostras 3 e 6 ndo
apresentaram HMF detectados, com isso, apenas as amostras 1 e 5 apresentaram uma variacao

estatisticamente significante, (p < 0,05).

A atividade diastasica corresponde & atividade das enzimas a e p-amilases
naturalmente presentes em 1 g de mel, com capacidade de hidrolisar 0,01 g de amido em
maltose (dissacarideo) e maltotriose (trissacarideo), durante 1 h na temperatura de 40°C,
sendo expressa como 0 numero de diastase nas unidades de Gothe (Ahmed, et al., 2013).
Estas enzimas sdo capazes de indicar ndo s6 o superaquecimento do mel como também o seu
grau de envelhecimento de uma maneira muito semelhante ao HMF, uma vez que elas séo

sensiveis a temperaturas acima de 60°C. Outro aspecto que causa a alteracdo deste valor

ocorre quando as abelhas séo alimentadas artificialmente por tempo prolongado, resultando
em deficiéncia enzimatica (Pasias, Kiriakou & Proestos, 2017).

Para a atividade diastasica 0 minimo permitido pela legislacédo € de 8 na escala Gothe,
(Tabela 2), entretanto, uma vez que fatores naturais como a idade das abelhas, a quantidade de
néctar disponivel e o seu teor de aglcar podem resultar em valores mais baixos para esta
andlise, o parametro pode sofrer alteracdo. Com isso, se o valor obtido para HMF for menor
que 15mg/kg, 0 minimo passa a ser 3 na escala Gothe, estes dois pardametros sao necessarios
para comprovar que o baixo valor encontrado para atividade diastasica ndo € resultado de um
possivel tratamento térmico ou armazenamento prolongado (Brasil, 2000; Pasias, Kiriakou &
Proestos, 2017).

Dessa forma, como observado na Tabela 1, todas as amostras encontram-se dentro do
padrdo estabelecido. Ao longo do tempo de armazenamento, todas as amostras apresentaram
aumento da atividade diastésica, além disso, esta variacdo foi bem expressiva, na qual as
amostras 2, 3, 5 e 6 apresentaram variacao significativa de acordo com o Teste de Tukey.

A cor é um dos pardmetros mais variavel entre méis, este € determinado
principalmente pela origem boténica, podendo variar de acordo com o teor de cinzas, com a
temperatura de armazenamento na colmeia e com o tempo de estocagem (Gambaro, et al.,
2007). De acordo com Muxfeldt (1986), para dar os diferentes tons e cores do mel as abelhas
colhem a clorofila, carotina, xantofila e aproveitam também a antocianina, tanino, particulas

coloidais e derivados benzénicos.
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Sendo assim, os resultados apresentados na Tabela 3 demonstraram que todas as
amostras estdo de acordo com o padréo de cor estabelecido pela legislacdo, o qual pode variar

de quase incolor a pardo-escura (Brasil, 2000).

Tabela 3: Resultado das analises de cor e reacdo de Lund, de Fiehe e de Lugol.

Amostra Cor Reacdo de Lund  Reacdo de Fiehe  Reacéo de Lugol
1 Ambar claro OK OK oK
2 Ambar claro OK OK OK
3 Ambar OK OK OK
4 Ambar claro OK OK OK
5 Ambar OK OK OK
6 Ambar claro OK OK OK

Fonte: Autores.

Os resultados referentes as reagdes de Lund, Fiehe & Lugol (Tabela 3), indicam se
houve adulteracdo no mel. A reacdo de Lund indica a presenca de albuminoides, a de Fiehe
indica a presenca substancias produzidas durante o superaquecimento de mel ou a adicdo de
xaropes de agUcares, e a reacdo de Lugol, por sua vez, acusa a presenca de amido e dextrinas
no mel, (IAL, 2005). Dessa forma, todas as amostras foram aprovadas nas trés analises,

indicando que nenhuma sofreu adulteracéo.

4. Consideracdes Finais

Conforme as analises realizadas foi possivel verificar a qualidade do mel produzido na
regido de Blumenau (SC), visto que nenhuma das amostras foi reprovada nos testes referentes
a adulteracdo e das seis amostras analisadas apenas duas estavam em desacordo com 0s
pardmetros exigidos em no méaximo duas caracteristicas. Também foi possivel quantificar
guanto o tempo de armazenamento do mel influenciou cada uma das suas caracteristicas
fisico-quimicas.

Dessa forma, as analises referentes a umidade e a atividade diastasica foram as que
apresentaram estatisticamente a maior variacdo, tendo em vista que pelo menos 66,67% das
amostras obtiveram variacdo significativa. Isso confirma a funcdo da atividade diastésica
como indicadora do grau de envelhecimento do mel e a cristalizagdo natural do mel com o
tempo em funcdo ao aumento do teor de umidade, uma vez que ambos variam

proporcionalmente conforme o tempo de armazenamento da amostra.

11




Research, Society and Development, v. 9, n. 7, 495974070, 2020
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v9i7.4070

N&o apenas as caracteristicas fisico-quimicas, como também as caracteristicas
funcionais do mel influenciam diretamente na sua composi¢do. Com isso, uma sugestdo para
trabalhos futuros é acerca da quantificacdo de como o tempo de armazenamento influencia

nas propriedades funcionais do mel, tais como atividade antioxidante e antimicrobiana.
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