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“Talvez ndo tenha conseguido fazer o melhor, mas lutei
para que o melhor fosse feito. Ndo sou 0 que deveria ser,

mas gracas a Deus, ndo sou o que era antes.”

(Marthin Luther King).


http://pensador.uol.com.br/autor/clarice_lispector/

RESUMO

O mel é o produto alimenticio doce, produzido pelas abelhas meliferas a partir do néctar das
flores ou de plantas. O presente estudo teve como objetivo verificar as caracteristicas fisico-
quimicas dos méis comercializados em feiras da cidade de Imperatriz-MA, visando avaliar a
adequacdo dos mesmos aos parametros de qualidade estabelecidos pela legislagdo. Foram
feitas andlises fisico-quimicas de umidade, atividade de agua, solidos sollveis totais, cor,
acidez, pH, acucares redutores, sacarose, acucares totais e hidroximetilfurfural. De acordo
com os resultados obtidos, a cor das amostras de méis comercializadas em feiras de Imperatriz
estavam de acordo com a legislagdo vigente. No entanto, para umidade, a amostra C estava
em desacordo com a legislacdo. Para a acidez, as amostras B e E se apresentaram em nao
conformidade com legislacdo. Para acucares redutores, somente as amostras B e E se
apresentaram de acordo com a legislacdo. Os teores de sacarose das amostras A e F
ultrapassaram os valores limites. O parametro hidroximetilfurfural que € indicativo de
armazenamento inadequado, aquecimento ou adulteragéo, apresentou trés amostras (A, B e E)
fora dos valores definidos na legislacdo. Os parametros que ndo possuem legislacdo vigente,
atividade de agua, sélidos soluveis totais, pH e acucares totais tiveram as seguintes variacoes:
0,58 a 0,66; 77,31 a 81,36°Brix; 3,00 a 3,81; 58,08 a 81,93%, respectivamente. Estes
encontraram-se de acordo com os resultados descritos na literatura. Portanto, 0s méis ndo
atenderam em sua totalidade as exigéncias estabelecidas pela legislacdo vigente para o mel A.

mellifera.

Palavras-chaves: Umidade; hidroximetilfurfural; acidez; cor; agUcares.



ABSTRACT

Honey is a sweet food product of honey bees from the nectar of flowers or plants. The present
study aimed to determine the physic-chemical characteristics of honeys sold in markets in the
city of Imperatriz-MA, to evaluate the adequacy of the same quality parameters established by
legislation. Were made physic-chemical analyzes of moisture, water activity, total soluble
solids, color, acidity, pH, reducing sugars, sucrose, total sugars and hydroxymethylfurfural.
According to the results, the color of the honey samples sold in fairs were in accordance with
current legislation. However, for moisture, the sample C was at odds of legislation. The
acidity of the samples B and E did not presented in accordance with legislation. For sugars,
only samples B and E were taken according to the legislation. The sucrose content of the
samples A and F exceeded the limits. The hydroxymethylfurfural parameter that is indicative
of improper storage, heating or tampering, submitted three samples (A, B and E) outside the
range defined in the legislation. The parameters that do not have legislation, water activity,
total soluble solids, pH and total sugars had the following variations: 0.58 to 0.66, 77.31 to
81.36°Brix, 3.00 to 3.81, from 58.08 to 81.93%, respectively. These were found according to
the results described in the literature. So Honeys not met in full the requirements established
by legislation for A. mellifera.

Keywords: Moisture; hydroxymethylfurfural, acidity, color; sugars.
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1 INTRODUCAO

A origem da apicultura vem desde a pré-historia, onde o homem aprendeu a
manejar as colmeias de forma a retirar o mel das abelhas. Estudos apontam que as abelhas tem
origem das vespas, ha cerca de 165 milhdes de anos. No Brasil, o surgimento da apicultura
ocorreu em meados de 1880, quando Dom Jodo Il permitiu a importacdo de abelhas para o
apiario do Rio de Janeiro (SOUZA, 2004).

Nos ultimos anos, essa atividade tem crescido muito no Brasil, que ocupa o 6°
lugar no ranking de exportagdo mundial. A criagdo racional de abelhas constitui-se uma
atividade em que se consegue obter bons resultados econdmicos, ecoldgicos e sociais. Essa
atividade, desenvolvida ao longo do tempo por pequenos, médios e grandes produtores, vem
despertando o interesse de muitos criadores e instituicbes do Brasil (RODRIGUES et al.,
2004). De acordo com dados do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), em
2011 a producéo nacional de mel de abelha de 41.578 mil toneladas, foi 9,4% maior do que
aquela registrada no ano anterior (IBGE, 2011). O mel é um fluido viscoso e doce produzido
pelas abelhas meliferas a partir do néctar das plantas, sendo produzido na colmeia. A
composicdo do mel depende da sua origem floral, do estado de maturacdo do mel, as
condigbes climéticas na colheita e a espécie da abelha (ALVES et al., 2005). E um produto
muito apreciado, pois possui alto valor energético, em decorréncia da grande quantidade de
carboidratos da sua composicdo. Por sua acidez e baixo pH o mel possui acdo antibacteriana e
antimicrobiana (BERA; MURADIAN, 2007).

E comum encontrar variagdes na composicdo fisico-quimica do mel, pois varios
fatores interferem na sua qualidade: condi¢es climaticas, florada, estdgio de maturacéo,
espécie de abelha, processamento e armazenamento (MORAES, 2012). De acordo com
Aradjo, Silva e Sousa (2006), apds sua colheita o mel continua sofrendo modificacdes fisico-
quimicas e sensoriais, gerando a necessidade de produzi-lo dentro de niveis elevados de
qualidade, controlando todas as etapas do seu processamento, afim de que se possa garantir
um produto de qualidade. E um alimento apreciado por seu sabor caracteristico e pelo seu
consideravel valor nutritivo, no qual sua oferta € bem menor que a procura, 0 seu preco é
relativamente alto, o que incentiva por muitas vezes a sua adulteracdo, a qual é geralmente
feita através de adicdo de aclcares comerciais, derivados de cana-de-agucar e milho.

Diante disso, o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento através da

Instrucdo Normativa de n°® 11, de 20 de outubro de 2000 regulamenta as caracteristicas
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sensoriais e fisico-quimicas do mel, estabelecendo um Padréo de Identidade e Qualidade. Os
principais parametros da composicéo fisico-quimica do mel avaliados s&o: umidade, agucares
redutores, sacarose aparente, sélidos insollveis, minerais, cinzas, acidez, indice de diastase e
hidroximetilfurfural (BRASIL, 2000).

Segundo Silva (2005), essas caracteristicas dependem, principalmente, da
matéria-prima utilizada pelas abelhas e pela espécie de abelha. De acordo com Véras (2012), a
caracterizacdo fisico-quimica dos méis é essencial para garantir sua qualidade no mercado,
bem como para evitar adulteracdes e proteger o consumidor.

Nesse contexto, o presente trabalho teve como objetivo verificar a adequacao
fisico-quimica dos méis comercializados em feiras da cidade de Imperatriz-MA aos

parametros de qualidade estabelecidos na legislacéo vigente.
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2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 Mel de abelha

Desde a pré-historia e durante varios séculos, o mel foi retirado dos enxames de
forma extrativista e predatdria, por vezes causando danos as abelhas e ao ambiente. No
entanto, com o tempo o homem foi aprendendo a proteger, instalar e manejar as colmeias de
forma que houvesse maior producdo de mel sem causar danos as abelhas, dando origem
assim, a apicultura (PEREIRA et al., 2003).

As abelhas descendem das vespas que deixaram de se alimentar de pequenos
insetos e aranhas para se alimentarem do p6len das flores quando essas surgiram, ha cerca de
165 milhdes de anos. Ao longo desse processo evolutivo, surgiram diversas espécies, sendo
conhecidas hoje mais de 20 mil espécies e cerca de 40 mil ainda ndo descobertas. Dentre as
espécies produtoras de mel, estdo as do género Apis, que sdo as mais conhecidas e difundidas.
Estas representam 2% das espécies de abelhas sociais (aquelas que vivem juntas em grandes
coldnias) produtoras de mel. Estudos indicam que as abelhas da espécie Apis mellifera tenham
surgido na Africa, porém so foram introduzidas no Continente Americano no periodo da
colonizacdo (PEREIRA et al., 2003).

Existem divergéncias sobre quem introduziu as abelhas Apis mellifera no Brasil,
porém a maioria dos registros aponta que os padres foram os pioneiros. No Decreto Lei n° 72,
de 12 de julho de 1839, o Imperador Dom Pedro Il permitia o padre Anténio Pinto Carneiro a
importar abelhas da cidade de Porto (Portugal) e da Costa da Africa para a criacdo do apiario
imperial, no Rio de Janeiro. Posteriormente, as abelhas italianas foram introduzidas no pais,
entre os anos de 1870 a 1880, marcando assim o inicio da apicultura brasileira com abelhas
italianas (SILVA, 2010).

Segundo a Instrucdo Normativa n° 11, de 20 de outubro de 2000 do Ministério da
Agricultura, Pecuéria e Abastecimento, mel é o produto alimenticio produzido pelas abelhas
meliferas, a partir do néctar das flores ou das secre¢BGes procedentes de partes vivas das
plantas ou de excrecdes de insetos sugadores de plantas que ficam sobre partes vivas de
plantas, no qual as abelhas coletam, transformam, combinam com substancias especificas

préprias e deixam madurar nos favos da colmeia (BRASIL, 2000).
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De acordo com Sodré et al. (2007), o mel consiste em uma substancia natural,
viscosa, aromatica e doce produzida pelas abelhas através de duas reagdes sofridas pelo
néctar. Uma das reacgdes € fisica em consequéncia da desidratacdo, através da evaporacao da
colméia e absorcdo no papo. A outra reacdo é quimica, atuando sobre o néctar, convertendo a
sacarose, pela enzima invertase, em glicose e frutose (LENGLER, 2000).

A composicéo fisico-quimica e as caracteristicas sensoriais, como sabor e cor do
mel, dependem principalmente da origem floral. No entanto, estas podem sofrer alteracGes de
diferentes fatores, como a espécie de abelha, o estado fisiologico da colonia, o estado de
maturacdo do mel, as condi¢fes meteoroldgicas quando colhido, entre outros (ALVES et al.,
2005; FINCO; MOURA,; SILVA, 2010).

Diante disso, a legislacdo brasileira, classifica o mel de acordo com alguns
critérios. Quanto a sua origem floral, o mel é classificado em monofloral e polifloral, ou como
mel de melato. De acordo com o procedimento de obtencdo, pode ser classificado em
escorrido, prensado e centrifugado. Quanto a apresentagdo, é classificado em mel, mel em
favos, mel com pedacos de favos, mel cristalizado, cremoso ou filtrado (BRASIL, 2000).

Segundo Queiroz (2007), o mel se apresenta naturalmente em trés formas: liquida,
solida e em favo. A forma liquida constitui-se na mais conhecida e preferida pelo consumidor,
sendo comumente utilizada em produtos alimenticios e farmacéuticos. A forma sélida € a
menos conhecida e por apresentar a forma cristalizada é menos apreciada pelo consumidor
que associa a adulteracéo.

A utilizacdo do mel em produtos alimenticios se deve principalmente a sua
caracteristica adocante, como substituto do acglcar. Além disso, 0 mel é considerado um
alimento que traz beneficios a saide em virtude de suas qualidades terapéuticas tais como:
atividade antibacteriana, antibiética, anticarie, anti-inflamatoria, antimicrobiana,
bioestimulante e cicatrizante (FINCO; MOURA,; SILVA, 2010; SILVA et al., 2006).

2.2 Producéo

A apicultura é uma das atividades que geram impactos positivos no &mbito social
e econdmico, além de contribuir na conservacdo dos ecossistemas viventes. Tal atividade
permite a geracdo de inimeros empregos e geracao de renda, principalmente no que concerne
a agricultura familiar, sendo desse modo, um fator determinante na melhoria da qualidade de
vida do homem no meio rural (ZAMBERLAN; SANTOS, 2010). No Brasil, a atividade
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apicola vem se expandindo nos ultimos anos. Como consequéncia, o pais é reconhecido como
um dos maiores exportadores mundiais de mel, comercializando para os Estados Unidos,
Japdo e varios paises da Europa (BOFFO, 2009).

Segundo a Organizacdo Mundial de Saude (FAO, 2013), a producdo mundial de
mel em 2011 foi de 1.541.282 toneladas, sendo a China a lider do mercado. O Brasil,
atualmente, estd em 6° lugar como maior produtor mundial, ficando atras da China, dos
Estados Unidos, da Argentina, do México e do Canada (PIRES, 2011). De acordo com dados
do IBGE, a producdo nacional em 2011 atingiu 41.578 mil toneladas de mel/ano (IBGE,
2011).

A ampla flora brasileira viabiliza a obtencdo de méis provenientes de diversas
floradas, durante o0 ano todo, com caracteristicas sensoriais Unicas. A apicultura tem espaco
em todas as regides do Brasil, obtendo-se mel na Amazonia, Mata Atlantica, Caatinga, Pampa
Gaucho, Pantanal e Cerrado. Diferente de outros tipos de exploracdo, a apicultura provoca
pouco impacto ambiental e, devido a polinizacdo pelas abelhas, favorece a manutencdo dos
ecossistemas (SABBAG; NICODEMO, 2011).

Neste cendrio, destaca-se 0 semiarido nordestino, que embora seja uma regiao
com periodos de chuva curtos e irregulares e grandes areas com solos pouco férteis, apresenta
matas silvestres diferenciadas pela intensidade de suas floradas naturais. Com isso, tem
ocorrido o desenvolvimento de bons projetos apicolas, conseguindo-se mel sem contaminacao
qguimica. Além disso, essas caracteristicas que possibilitam tal potencial produtivo, também
propiciam uma variacdo intensa nas caracteristicas fisico-quimicas e de qualidade do mel
(ALMEIDA FILHO et al., 2011).

Segundo dados do IBGE, em 2011 o Nordeste produziu 16.911 toneladas de mel,
sendo o Piaui o maior produtor. O Estado do Maranhédo encontra-se em 5° lugar no Nordeste,
tendo produzido 1.107 toneladas de mel (IBGE, 2011).

Segundo Dutra et al. (2011), o estado do Maranhdo, nos Gltimos anos, vem se
destacando pelo elevado potencial apicola, visto que apresenta boa posicdo geogréfica e
possui grande namero de ecossistemas. Ainda de acordo com o0 mesmo autor, apesar do forte
potencial apicola do estado, pesquisas cientificas relacionadas ao tema sdo incipientes,
tornando necessarios estudos sobre as caracteristicas fisico-quimicas e farmacologicas do mel

maranhense.
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2.3 Qualidade

Segundo Queiroz (2007), variacbes na composicdo fisico-quimica e nas
caracteristicas sensoriais do mel sdo bastante comuns. Varios séo os fatores que intervém na
qualidade do mel, entre eles destacam-se a origem floral, a espécie da abelha, o estadio de
maturacdo, as condig¢des climaticas, o0 manejo utilizado pelo apicultor antes e apos a colheita
além do processamento e armazenamento (FUJII; RODRIGUES; FERREIRA 2008).

No que se refere a composicdo fisico-quimica do mel, Silva et al. (2006)
reportaram que este consiste em uma solucdo supersaturada de agucares, sendo glicose e
frutose responséveis por 80% da quantidade total. No entanto, o mel possui também outros
constituintes, ainda que em pequenas concentracdes, que fazem deste um produto fonte de
minerais (calcio, cobre, ferro, magnésio, fosforo, potassio, entre outros), vitaminas, proteinas,
enzimas, compostos fendlicos, pigmentos e &cidos organicos (CAMARGO et al., 2006). Esses
constituintes contribuem com as caracteristicas de cor, odor e sabor (ALVES et al., 2005;
SILVA et al., 2008). De acordo com Venturini, Sarcinelli e Silva (2007), o mel possui cerca
de 82,4 g de carboidratos totais em 100 g de mel, e cerca de 0,5 g de vitaminas, proteinas,
amino&cidos e minerais.

O mel de abelha Apis mellifera é um produto muito apreciado, sendo considerado
um alimento de alto valor energético, em virtude de sua alta quantidade de carboidratos. No
entanto, tem sido alvo de adulteracdes com ingredientes de baixo valor comercial (BERA;
MURADIAN, 2007). Segundo Capuci e Honorato (2012) isso é resultante do fato do mel ser
um produto natural, com fornecimento limitado, e frequentemente de alto custo. Geralmente,
a adulteracdo é feita com a adicdo de agUcares comerciais, como glicose, solucdo ou xarope de
sacarose, melado e solucdo de sacarose invertida. No entanto, a forma mais comum de
adulteracdo é a partir do caldo de cana-de-acUcar que é aquecido para concentrar 0 agucar,
posteriormente clarificado com aditivos quimicos e, por ultimo, adicionado ao mel
(KRULISKI et al., 2010).

Apesar de ser um produto que, por suas caracteristicas fisico-quimicas, expresse
alto nivel de resisténcia ante a proliferacdo de microrganismos, a acdo de fatores externos,
como condic¢des de manipulacdo, estocagem, fatores ambientais etc., pode interferir de modo
negativo em sua qualidade final. Varios tipos de microrganismos podem ser incorporados ao
mel pela prépria abelha ou pela falta de higiene do manipulador no momento da extracao e

beneficiamento. Portanto, o controle de qualidade é uma etapa fundamental para que o mel



17

seja comercializado com as suas caracteristicas naturais conservadas (BARROS, 2011;
LIEVEN et al., 2009).

No Brasil, o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do Mel disposto na
Instrucdo Normativa n® 11, de 20 de outubro de 2000, explicita os critérios de qualidade para
o mel definidos pelas suas caracteristicas sensoriais (cor, sabor, aroma e consisténcia) e fisico-
quimicas (teor de agUcares redutores, umidade, sacarose aparente, solidos insollveis em agua,
minerais, polen, acidez, atividade diastasica e hidroximetilfurfural) (TABELA 1) (BRASIL,
2000).

Tabela 1 - Especificagbes fisico-quimicas estabelecidas pela legislacdo brasileira para a
analise de mel.

Parametro Especificacao

Mel Floral Mel de Melato
Umidade Maximo 20%
Acucares redutores Minimo 65% Minimo 60%
Sacarose aparente Méaximo 6% Méaximo 15%
Sélidos insoluveis Méximo 0,1%
Minerais Maximo 0,6% Maximo 1,2%
Acidez Maximo 50 mEq/Kg
indice de diastase Minimo 8 na escala Goethe ou

3 se HMF inferior a 15 mg/Kg

Hidroximetilfurfural (HMF) Méaximo 60 mg/Kg

Fonte: Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do Mel disposto na Instru¢cdo Normativa n° 11
(BRASIL, 2000). (Adaptado pelo autor)

A determinacdo de parametros fisico-quimicos dos méis é importante para sua
caracterizacdo, como também é primordial para garantir a qualidade desse produto no
mercado (CAPUCI; HONORATO, 2012). Desta forma, € necessario que haja algumas

andlises para a determinacdo da sua qualidade para que seja comercializado.
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2.4 Composicao fisico-quimica do mel

A determinacdo das caracteristicas fisico-quimicas de méis é essencial para
garantir a qualidade deste produto no mercado (WELKE et al., 2008). Essas determinacdes
sdo realizadas objetivando comparar os resultados com os padrbes definidos por 6rgaos
oficiais (ANACLETO, 2009).

As caracteristicas fisico-quimicas do mel ainda sdo pouco conhecidas,
principalmente nas regides tropicais onde existe grande diversidade de flora apicola associada

as taxas elevadas de umidade e temperatura (SODRE, 2005).

2.4.1 Umidade

A umidade no mel é indubitavelmente um dos atributos mais importantes, pois
pode influenciar na viscosidade, maturidade, conservagédo, sabor e cristalizacdo do produto.
Esta pode ser alterada posteriormente a retirada do mel da colmeia, em razdo das condi¢des de
armazenamento apo6s a extracao (BERA; MURADIAN, 2007; CARVALHO et al., 2005).

A &gua contida no mel de A. mellifera, em termos de quantidade, constitui o
segundo componente, podendo variar entre 15 a 20%, de acordo com a origem floral, o clima
e a colheita antes do final da reacdo de desidratacdo na colmeia. Em condi¢des de umidade
elevada, o mel pode fermentar pela acdo de microrganismos osmofilicos (tolerantes ao
acucar). Estes microrganismos estdo presentes no néctar, no solo, nas areas de extracao e de
armazenamento (ANACLETO, 2007).

Welke et al. (2008), obtiveram valores de umidade que variaram de 14,7 a 19,8%,
sendo considerados apropriados para garantir a auséncia de fermentacdo. Em contrapartida,
Silva (2005) encontrou valores que variaram de 17,4 a 21,0%, em méis da regido de

Jaguaribe, Ceara.
2.4.2 Atividade de agua
A atividade de agua é um parametro que define a agua disponivel no alimento

para o metabolismo dos microrganismos, estando ligada as macromoléculas, por forgas fisicas

(MERABET, 2011). A higroscopicidade do mel é uma caracteristica que deve ser observada,
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visto que um ambiente com alta taxa de umidade relativa altera a atividade de agua e,
consequentemente, auxilia na deterioragdo do produto (PEREIRA, 2010).

Os méis com alto teor de acucares, geralmente apresentam baixa atividade de
agua, caracterizando-os como microbiologicamente estaveis. No entanto tém tendéncia a
absorver umidade (MERABET, 2011).

Bendini e Souza (2008) relataram valores de atividade de &gua variando de 0,62 a
0,76 em meis do Estado do Ceara. Estes valores encontram-se um pouco acima dos valores
encontrados por Oliveira et al. (2008), que encontraram valores na media de 0,59. De acordo
com esses autores, 0s resultados encontrados podem ser considerados bons, ja que a maioria
dos microrganismos que causam deterioragdo possui dificuldade de se desenvolver em

produtos com atividade de agua inferiores a 0,90.

2.4.3 Cor

A cor do mel depende quase que, exclusivamente, da origem floral, mas outros
fatores também interferem na cor, como o processamento, armazenamento, fatores climaticos
durante o fluxo do néctar e a temperatura dentro da colmeia (LIRIO, 2010).

Dependendo da cor, outras caracteristicas sensoriais se alteram, como sabor e
aroma. Estudos apontam que quanto mais escuro for o mel, maior o seu teor de minerais,
porém, o mel escuro possui um menor valor comercial se comparado ao de cor clara, que é o
preferido do consumidor, sendo este, vendido com maior preco (VENTURINI;
SARCINELLLI; SILVA, 2007).

Sodré (2005) constatou, para méis do Estado do Ceard, uma predominancia na cor
ambar clara (40%), enquanto que para 0s méis do Estado do Piaui constatou uma cor ambar
extra clara (52,69%).

2.4.4 Acidez

Os acidos organicos representam cerca de 0,57% do mel, e compreendem o acido
glucdnico, que é resultante do processo de digestdo enzimatica da glucose, e a acdo de
bactérias durante a maturacdo do mel (GOMES, 2009). Eles séo responsaveis pela acidez no

mel e colaboram de forma consideravel para o seu sabor caracteristico (PEREIRA, 2010).
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A acidez é um componente importante, pois este contribui para a estabilidade do
mel diante do desenvolvimento microbiano (SILVA; BANDEIRA, 2012). Quando o mel é
aquecido em excesso desenvolve-se 0 HMF por decomposicdo de alguns acglcares, que por
sua vez, se decompdem em acidos levulinicos e férmico, contribuindo ambos para altas taxas
de acidez (CARVALHO et al., 2005). Silva et al. (2013) relataram valores de acidez total na
faixa de 24,91 mEqg/kg, encontrando-se condizentes com a legislacdo brasileira.

2.4.5 pH

O pH pode influenciar no desenvolvimento de outros componentes no mel, bem
como na velocidade de formacdo do HMF (SILVA; BANDEIRA, 2012). Desse modo, o pH
pode ser utilizado como um indicativo do estado de conservacdo do mel. Todos 0s meis
possuem acidez elevada, geralmente na faixa de 3,3 a 4,6 e 0 seu pH é influenciado pela
concentracdo de diversos acidos, pelo teor de minerais (célcio, s6dio e potassio) e cinzas, e
também pela origem botanica, sendo que 0s méis mais ricos em sais, possuem acidez mais
elevada (CARVALHO et al., 2005; PEREIRA, 2010).

Valores muito baixos de pH podem ter relagdo com adulteracdo por xarope de
sacarose ou amido invertido por hidrolise &cida, a medida que valores muito altos indicam que
pode ter sido adicionado calda de sacarose sem adicao de acido. Assim sendo, para confirmar
gue houve adulteracdo € necessario que o mel seja avaliado por outros parametros como
atividade diastasica e HMF (VERAS, 2012).

Silva e Bandeira (2012), encontrou valores de pH que variaram de 3,55 a 3,60,
sendo esses valores condizentes com a legislacéo, que estabelece limites de 3,3 a 4,6 para pH

de Apis mellifera.

2.4.6 AcUcares

Os aclcares apresentam-se como 0s maiores constituintes do mel, estando a
glicose a frutose, em fracBes quase iguais. Estes agucares redutores sdo 0s componentes em
maior concentragdo no mel, representando em torno de 85 a 95% na sua composicao.
(VERAS, 2012).

Em estudo realizado por Sodré (2005) avaliando a qualidade de méis no Estado do

Ceard foram obtidos valores de acuUcares redutores variando de 73,77% a 84,65%. Tais
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valores evidenciaram que as amostras de méis colhidos estavam de acordo com a legislagéo
vigente que estabelece um minimo de 65%. J4 em estudo realizado por Souza et al. (2009),
com 33 amostras de meéis do Estado da Bahia, foram obtidos 16 amostras em desacordo com
os valores da legislacdo para agucares redutores.

Além dos acucares redutores, o mel também € constituido por sacarose,
oligossacarideo nao redutor, representando de 2 a 3% dos carboidratos presentes no mel. O
surgimento de grandes concentracdes deste acucar indica uma colheita prematura antes do
periodo 6timo, impossibilitando uma acéo eficiente da enzima invertase sobre a sacarose que
pode também indicar adulteracdo. A frutose, normalmente é o constituinte predominante,
sendo o responsavel pela docura do mel e sua alta higroscopicidade, e a glicose, por ter pouca
solubilidade, determina a tendéncia da cristalizacdo do mel (VERAS, 2012).

Estudos afirmam que o nivel médio de frutose no mel de abelha Apis mellifera é
de 39,3% e a glicose é de 32,9%, sendo que um mel com altas concentracGes de frutose pode
conservar-se em estado liquido por periodos prolongados ou jamais cristalizar (ANACLETO,
2007).

2.4.7 Hidroximetilfurfural

O hidroximetilfurfural (HMF) é o produto formado pela reacdo de aglcares com
acidos (VENTURINI; SARCINELLI; SILVA, 2007). Seu conteddo pode aumentar em
decorréncia de diversos fatores como, elevacdo de temperatura, armazenamento inadequado,
adicdo de acucar invertido, também pode ser afetado pela acidez, contetdo de minerais, pH e
agua (ALMEIDA FILHO et al., 2011; SILVA; BANDEIRA, 2012).

A presenca desse composto também se relaciona com a degradacdo por
“envelhecimento” (LIRIO, 2010). Isto ocorre porque, 0 mel recém-extraido contém baixo teor
de HMF. No entanto, se armazenado por muito tempo em condi¢Oes inadequadas de
temperatura, ou for aquecido a temperaturas superiores a 40°C os agucares presentes no mel,
em especial a frutose, desidratam e transformam-se em HMF (COSTA; PEREIRA; PRATA
FILHO, 2005; KRULISKI et al., 2010).

Segundo Véras (2012), a temperatura de armazenamento € o fator principal na
manutencdo da qualidade do mel, e o controle dessa temperatura é indispensavel para a sua

comercializagdo, visto que nos dias mais quentes do ano ha uma maior formagéo de HMF.
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Anacleto (2007), encontrou valores médios de 17,88 mg/kg para diversas
amostras de méis analisados. Esses valores foram diferentes dos encontrados por Sodré et al.
(2007), que obtiveram média de 31,45 mg/kg, estando este acima do valor permitido na

legislacdo, indicando superaquecimento, armazenamento inadequado ou adulteragéo.

2.4.8 indice de formol

O indice de formol no mel representa os aminoacidos livres e uma pequena
porcdo de proteinas, permitindo assim, a avaliacdo do seu conteudo. Trata-se entdo, de um
indicativo da presenca de nitrogénio no mel (FERREIRA, 2008).

O indice de formol pode ser utilizado como indicador de adulteracdo, uma vez que
se apresentar valor muito baixo pode ser um indicativo da presenca de produtos artificiais. No
entanto, se este apresentar valor muito alto, demonstra que as abelhas foram alimentadas com
hidrolisado de proteinas. Sendo assim, o indice de formol é um pardmetro importante para a
comprovagéo da autenticidade do mel (SODRE, 2005).

Sodré (2005) verificou valores que variaram de 4 a 13 mL/kg para o Estado do
Ceard e 5 a 11 mL/kg para o Estado do Piaui. Nao existindo valores estabelecidos pela
legislacdo brasileira. Valores proximos aos verificados por Sodré (2005) foram encontrados
por Marchini et al. (2005) que encontrou valores que variaram de 5,00 a 12,50 mL/kg para

méis de eucalipto.

2.4.9 Condutividade elétrica

A condutividade elétrica € um parametro importante para a determinacdo da
origem boténica do mel (BENDINI; SOUZA, 2008). Além disso, pode servir como indicador
de possivel adulteracdo. A condutividade elétrica tem ligacdo com o contetdo de cinzas,
acidez e pH, minerais, proteinas e outras substancias presentes no mel (ANACLETO, 2007).

Bendini e Souza (2008), analisando méis colhidos no Estado do Ceara
provenientes da florada do cajueiro, obtiveram condutividade elétrica que variou entre 179 a
198uS cm™, sendo o valor médio 187 + 4,8uS ecm™. Ja Marchini et al. (2005), analisando méis
de Apis mellifera do Estado de S&o Paulo conseguiram grandes variacGes, na faixa de 331,00
a 1257,33uS cm™,
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2.4.10 Cinzas

O teor de cinzas compde um parametro muito utilizado para as determinagdes que
visam conferir a qualidade do mel, isto porque este expressa a riqueza do mel em minerais. O
mel puro, quando processado adequadamente, proporciona baixos teores de cinzas. Assim, é
um critério que permite identificar anormalidades no mel, como por exemplo, restos de tinta,
cera do favo, insetos e pedacos de madeira. Ou seja, esta inteiramente ligado a falta de higiene
e a ndo filtracdo no final do processo do mel, pelo apicultor. O contetdo de cinzas também se
relaciona com a cor do mel, visto que quanto mais escuro, mais cinzas ele contém
(ANACLETO, 2007; PEREIRA, 2010).
Anacleto et al. (2009) encontraram porcentagens de cinzas na faixa de 0,21 a 0,60%,
com valor médio de 0,39%. O valor determinado pela legislacao para porcentagem de cinzas é
de no maximo 0,60%, estando entdo, os valores encontrados pelo autor dentro dos limites

estabelecidos.

2.4.11 Atividade diastasica

A diastase ¢ o nome dado a enzima a-amilase, presente no mel, tendo por funcéo
digerir o amido. Esta é formada principalmente pelas glandulas hipofaringeadas das abelhas,
sendo encontrada também, nos grdos de pélen (SODRE, 2005).

Sua principal relacdo com mel € que esta enzima é extremamente sensivel ao
calor, sendo utilizada para avaliar a qualidade do mel, indicando sobre o grau de conservagao
e superaquecimento, o que comprometeria seriamente o produto (ALMEIDA FILHO et al.,
2011).

A legislacdo permite atividade diastasica como minimo oito na escala Gothe. Os
méis com baixo conteddo enzimatico devem ter como minimo uma atividade diastasica
correspondente a trés na escala Gothe, sempre que o contetdo de HMF ndo exceda a
15mg/Kg (BRASIL, 2000).

Almeida Filho et al. (2011) obtiveram um teor médio de atividade diastasica de
8,03, como valores minimo e maximo que variaram de 6,63 e 9,57, valores estes condizentes

com a legislagéo.
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3 MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido no Laboratério da Universidade Federal do
Maranhdo, Campus Imperatriz, onde foram realizadas as andlises fisico-quimicas do mel de
abelha. Para isto, foram coletadas, em trés feiras locais, seis amostras de mel floral (duas
amostras em cada feira), sendo representadas por A, B, C, D, E e F. As anéalises foram
realizadas em triplicata para cada amostra. Para a caracterizacdo do mel, foram realizadas
determinacbes de: umidade, atividade de agua, solidos sollveis totais, cor, acidez, pH,

acucares redutores, sacarose, agtcares totais e hidroximetilfurfural.
3.1 Analises fisico-quimicas
3.1.1 Umidade

A umidade foi determinada por método refratométrico, com refratdbmetro de
bancada de marca NOVA 2WA, com escala de 1,300 a 1,720, por método descrito pelo
Instituto Adolf Lutz (IAL) (2008). A leitura foi realizada a temperatura ambiente e corrigida
para 20°C.

3.1.2 Atividade de agua

A atividade de agua foi determinada com uso do aparelho Aqualab, marca BrasEq
e modelo S4TE. Os resultados foram obtidos por leitura direta no equipamento.

3.1.3 Sdlidos soltiveis totais

As determinagdes de solidos sollveis totais foram feitas em refratbmetro de
bancada, marca NOVA 2WA, com escala de 0 a 95°Brix, de acordo com a metodologia
descrita pelo Instituto Adolf Lutz (IAL) (2008). A leitura foi realizada a temperatura ambiente

e corrigida para 20°C.



3.1.4 Cor

A classificacdo da cor dos méis foi realizada em espectrofotdmetro de marca
FEMTO CIRRUS 80ST, com leitura a 560 nm, utilizando como branco a glicerina pura. A
leitura encontrada, posteriormente foi transformada em cor pela escala de Pfund (Tabela 2)

(PIRES, 2011).

Tabela 2 — Classifica¢do da coloragdo do mel.

Faixa de cor

Cor Escala de Pfund
Branco d’agua la8mm
Extra branco Mais de 8 17 mm
Branco Mais de 17 a 34 mm
Extra @mbar-claro Mais de 34 a 50 mm
Ambar-claro Mais de 50 a 85 mm
Ambar Mais 85 a 114 mm
Ambar escuro Mais de 114 mm

0,030 ou menos
Mais de 0,030 inc. 0,060
Mais de 0,060 inc. 0,120
Mais de 0,120 inc. 0,188
Mais de 0,188 inc. 0,440
Mais de 0,440 inc. 0,945

Mais de 0,945 inc

Fonte: Brasil (1985).

3.1.5 Acidez total titulavel

A acidez foi determinada segundo metodologia do Instituto Adolf Lutz (2008),

por titulacdo com solucdo de NaOH sob agitacdo. Utilizou-se para acidez, 10 g de mel com 75

mL de agua destilada e 3 gotas de solucdo de fenoftaleina como indicador.

3.1.6 pH

O pH foi medido diretamente em solucdo de 75 mL contendo 10 g de mel,

utilizando um potencidmetro (INSTRUTHERM, modelo RS 232), aferido com solucGes

tampOesde pH 4 e 7.

3.1.7 Agucares redutores
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Os acucares redutores foram determinados por espectrofotometria, utilizando-se
acido 3,5-dinitro-salicilico (DNS), de acordo com a metodologia descrita por Miller (1959).

Os resultados obtidos foram expressos em grama (g) de glicose/ 100 mL de amostra.

3.1.8 Sacarose

A sacarose é um dissacarideo ndo redutor, constituido por duas moléculas de
acucares redutores (glicose e frutose), unidas por uma ligacéo glicosidica (BORSATO, 2013).
Diante disto, a sacarose foi determinada a partir da diferenca de agucares totais e agucares

redutores.
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3.1.9 Acucares totais

Na determinacdo dos acUcares totais foi realizada uma inversdo acida com acido
cloridrico P.A., sendo em seguida determinados os agucares totais, segundo Miller (1959). Os
resultados obtidos foram expressos em glicose/ 100 mL de amostra.

3.1.10 Hidroximetilfurfural

Foi utilizado método espectrofotométrico, com leitura a 284 nm e a 336 nm,
conforme método descrito por IAL (2008).
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Umidade, atividade de agua e soélidos solGveis totais de méis comercializados em

feiras de Imperatriz

Os resultados para os parametros umidade, atividade de &gua e solidos soluveis

totais dos méis comercializados em feiras de Imperatriz estdo dispostos na Tabela 2.

Tabela 3 - Valores médios e desvio padrao de umidade, atividade de &4gua e sélidos solUveis
totais de méis comercializados em feiras de Imperatriz-MA.

Soélidos solUveis

Amostra Umidade (%) Atividade de agua ) )

totais (°Brix)
A 19,13+ 0,50 0,60 £ 0,01 79,26 £ 0,51
B 17,00 £ 0,00 0,58 £ 0,00 81,36 + 0,05
C 21,07 £0,83* 0,65+ 0,03 77,31 £0,76
D 20,33 £ 0,50 0,66 £ 0,03 78,01 £ 0,54
E 18,53+ 1,29 0,60 £ 0,03 80,56 + 0,35
F 19,20 £ 0,40 0,62 £ 0,01 79,12 £ 0,51

* Valores em desacordo com o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do mel (BRASIL, 2000).

Os valores de umidade das amostras de meis avaliadas variaram de 17,00 a
21,07% (TABELA 2). De acordo com os resultados obtidos, o teor de umidade da amostra C
encontrou-se em desacordo com a legislacdo vigente que estabelece um maximo de 20% para
os méis florais (BRASIL, 2000). A maior umidade obtida nessa amostra pode ser resultante
da colheita do mel antes de sua completa maturidade, da umidade ambiente elevada e, ainda
de armazenamento inadequado. (WELKE et al., 2008).

Esse valor acima da legislacdo da amostra C indica que esta estara sujeita a
fermentacdo (CARVALHO et al., 2005). Marchini et al. (2005) avaliando amostras de méis
produzidos no Estado de Sdo Paulo observou que houve uma porcentagem consideravel
(36,40%) de méis fora das normas de qualidade do mel brasileiro.

Segundo Padilha (2006), o contetdo de umidade do mel é critico, pois este afeta o

tempo de estocagem. Esse autor afirma que somente méis com umidade menor que 18%
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podem ser estocados com pouco ou nenhum risco de fermentacdo. Baseado neste autor, além
da amostra C, A, D, E e F, também apresentariam risco de fermentagéo.

Para atividade de agua, os valores das amostras de méis variaram de 0,58 a 0,66,
sendo os maiores valores para as amostras C e D (TABELA 2). A atividade de agua ndo é um
pardmetro estabelecido na legislagdo, porém, indica a possibilidade de desenvolvimento
microbiano. Estes dois parametros (umidade e atividade de &gua), em quantidades altas,
indicam uma menor vida Gtil do mel (SOUZA et al., 2009).

De acordo com Monte et al. (2013), esta caracteristica ainda é pouco avaliada nos
méis. Esses autores obtiveram valores proximos ao do presente estudo ao avaliarem a
qualidade de méis produzidos no Piaui. Valores proximos ao deste estudo também foram
reportados por Schablitz, Silva e Souza (2010). Esses autores analisando méis do Estado do
Rio Grande do Sul encontraram valores de atividade de 4gua entre 0,54 a 0,62.

Os valores obtidos para sélidos sollveis totais das amostras de méis
comercializadas em Imperatriz variaram de 77,31 a 81,36°Brix (TABELA 2). Tais valores
estdo em conformidade com os encontrados por Santos, Oliveira e Martins (2011), que
avaliando méis comercializados no Estado do Ceara, encontrou valores que variaram de 73,46
a 81,26°Brix.

Os solidos solUveis totais ndo € um parametro estabelecido na legislacdo e seu
teor aponta o quanto o mel é doce, pois estd relacionado com a quantidade de aclcar. A
determinacdo dessa caracteristica é importante pelo fato do consumidor preferir méis com
menor teor de acucar (SILVA et al., 2009).
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4.2 Cor, acidez total titulavel e pH de méis comercializados em feiras de Imperatriz

Os resultados para cor, acidez total titulavel e pH dos méis comercializados em
feiras de Imperatriz estdo dispostos na Tabela 3.

Tabela 4 - Valores médios e desvio padrdo de cor, acidez total titulavel e pH de méis
comercializados em feiras de Imperatriz-MA.

Amostra Cor ) Acidez total pH
titulavel (mEq/kg)
A Ambar-claro 47,95 £ 0,08 3,17 +0,01
B Ambar-claro 64,67 + 1,66* 3,00+0,11
C Ambar 28,09 +£0,78 3,79+£0,03
D Ambar 25,69 £ 0,80 3,81+£0,09
E Ambar 65,95 + 0,69* 3,07+£0,15
F Ambar-claro 37,08 £ 0,16 3,39 £ 0,07

* Valores em desacordo com o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do mel (BRASIL, 2000).

Para o parametro cor, nas amostras de meis analisadas, verificou-se a coloracéo
variando de d&mbar a ambar-claro (TABELA 3). Todas as amostras analisadas enquadram-se
nos critérios estabelecidos pela legislacdo vigente, a qual classifica o mel de incolor a &mbar
escuro (BRASIL 2000). Resultados semelhantes ao deste estudo foram obtidos por Anacleto
(2007). Esse autor ao avaliar méis do Estado de S&o Paulo encontrou coloracéo variando de
ambar ao &mbar extra-claro, prevalecendo a cor ambar.

A coloracdo do mel associa-se a sua origem floral, no entanto os componentes
responsaveis pela cor ainda ndo sdo conhecidos. Estudos apontam que 0s minerais sdo uns dos
fatores responsaveis pela cor do mel, no entanto o armazenamento prolongado, a exposicdo a
luz, 0 aquecimento e a colheita podem escurecer o mel. No mercado mundial, avalia-se 0 mel
por sua cor, estando os méis mais claros na lista dos preferidos pelo consumidor, tendo
tambem pregos mais elevados (ALVES et al., 2005). Diante disso, os méis avaliados neste
estudo estdo dentro dos niveis de aceitacdo do consumidor.

Para acidez, a legislacdo brasileira estabelece um limite de acidez maxima de 50

mEg/Kg no mel (BRASIL, 2000). Diante disso, no presente estudo, as amostras B
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(64,67£1,66 mEg/Kg) e E (65,95+0,69 mEq/Kg) tiveram valores fora dos padrfes da
legislacdo (TABELA 3).

A acidez no mel é resultante da acdo da enzima glicose-oxidase sobre a glicose,
originando o é&cido glucénico. A enzima continua atuando no mel mesmo durante o
armazenamento, pois esta permanece em atividade no mel ainda depois do processamento.
Mendes et. al. (2009) citam que um alto teor de acidez pode ser indicativo da fermentacdo dos
acucares a acidos organicos.

Soares, Aroucha e Gois (2011), em seu estudo com méis silvestres no Rio Grande
do Norte encontraram valores altos de acidez, na faixa de 26,73 a 126,77 mEq/kg. Aroucha et
al. (2008) afirmaram que acidez acima do limite pode ser explicada por armazenamento
inadequado do produto e processo de fermentacdo por leveduras. Portanto, neste estudo as
amostras B e E podem ter sofrido fermentacéo.

Para pH, os valores dos méis comercializados em feiras, variaram de 3,00 a 3,81
(TABELA 3). Segundo o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, os valores de
pH variam de 3,3 a 4,6 (BRASIL, 1985). Portanto, neste estudo as amostras A (3,17+0,01), B
(3,00+0,11) e E (3,07+0,15) estdo abaixo dos padrdes estabelecidos pela legislacdo anterior.
Para Moraes (2012), valores de pH abaixo de 4,0 caracterizam méis muito acidos, os quais
previnem o desenvolvimento de microrganismos, auxiliando na preservagdo do produto.

No entanto, valores alterados de pH podem indicar adulteracdo ou fermentacao
deste mel (CAPUCI; HONORATO, 2012). Apesar da analise do mel ndo ser obrigatoria
atualmente, esta se mostra Util como um auxiliar na avaliacdo da qualidade do mel, bem como
para auxiliar na avaliagcdo da acidez total do mel (ALMEIDA FILHO et al., 2011). Portanto,
0s menores valores de pH obtidos para as amostras A, B e E podem estar relacionados a uma
maior acidez, e consequentemente a amostras fermentadas. Tal fato se justifica por essas

amostras terem apresentado os maiores valores de acidez.
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4.3 Acucares redutores, sacarose, acucares totais e hidroximetilfurfural de méis

comercializados em feiras de Imperatriz

Os resultados para aclcares redutores, sacarose, acucares totais e
hidroximetilfurfural, de méis comercializados em feiras de Imperatriz, estdo dispostos na
Tabela 4.

Tabela 5 - Valores médios e desvio padrdo dos agUcares redutores, sacarose, agucares totais e
hidroximetilfurfural de méis comercializados em feiras de Imperatriz-MA.

Amostra AcuUcares Acucares totais Hidroximetilfurfural
Sacarose (%)
redutores (%) (%) (ma/kg)
A 62,69 £ 1,56* 19,24 £ 0,15* 81,93 +0,20 86,98 + 0,34*
B 65,68 + 0,36 4,62 £ 0,52 70,30 £ 0,69 70,66 £ 0,89*
C 58,84 £+ 0,00* 2,99 +£0,10 61,83 £ 0,33 20,11 +£0,29
D 55,78 £ 0,01* 2,30 £ 0,99 58,08 + 2,09 26,95 + 1,00
E 65,93 £ 0,10 3,33+1,72 69,26 + 1,01 65,12 £ 0,21*
F 60,27 £ 0,34* 13,66 +£1,13* 73,93 £ 1,40 43,61 + 0,62

* Valores em desacordo com o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do mel (BRASIL, 2000).

Segundo a legislacdo vigente (BRASIL, 2000), o limite minimo para acucares
redutores é 65% e para sacarose é de no maximo 6%. Neste estudo, para acUcares redutores
das amostras de méis avaliadas, observou-se que as amostras A (62,69+1,56%), C
(58,84+0,00%), D (55,78+0,01%) e F (60,27+0,34%) estavam em desacordo com a
legislacdo. Para aclcares ndo redutores observou-se que as amostras A (19,24+0,15%) e F
(13,66+1,13%) ndo estavam de acordo com a legislacdo (TABELA 4).

Os acucares redutores sdo influenciados pela umidade, pelo fato do mel ser
constituido em sua maioria de agUcares e agua. Dessa forma, quando o teor de agua estiver
elevado, o teor de agucares tendera a ser reduzido (PEREIRA, 2010). Tal afirmativa condiz
com os resultados obtidos neste trabalho, pois as amostras C e D apresentaram-se com 0S
maiores teores de umidade (21,07+£0,83 e 20,33+ 0,50%) e menores teores de acgucares
redutores (58,84+0,00 e 55,78+0,01%).

Valores abaixo de 65% para agUcares redutores podem indicar fraude por adicéo

de sacarose. Isso pode ser confirmado pela determinacdo de sacarose aparente. Assim, as
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amostras A e F foram fraudadas pela adicdo de sacarose (ALVES et al., 2005; SANTOS;
OLIVEIRA; MARTINS, 2011).

Para acucares totais, os valores das amostras de méis avaliadas variaram de 58,08
a 81,93% (TABELA 4). Nao existem especificacGes para acUcares totais no Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade do mel (BRASIL, 2000).

Souza et al. (2004), avaliando amostra de mel de Melipona asilvai, encontraram
valores de acUcares totais que variaram de 67,72 a 84,99%, estando estes proximos aos
encontrados neste trabalho. J& Souza (2008), trabalhando com meéis do Estado da Bahia
encontrou valores de 50,6 a 95,6%.

O limite estabelecido pela legislacdo brasileira para HMF é de no maximo 60
mg/kg (BRASIL, 2000). Das amostras de méis analisadas, A (86,98+0,34 mg/kg), B
(70,66+0,89 mg/kg) e E (65,12+0,21 mg/kg) encontraram-se acima do limite permitido pela
legislagdo (TABELA 5).

Os maiores teores obtidos de HMF das amostras pode ser resultante de diversos
fatores como armazenamento inadequado, longo tempo de estocagem, exposicdo a
temperaturas elevadas e adulteracdo. De acordo com Barros (2011), o HMF sofre alteracédo
gradualmente de acordo com o tempo de estocagem. Segundo Marchini et al. (2005), o teor
de HMF é um indicativo de aquecimento, armazenamento inadequado ou adulteracdo com
acucar invertido. No entanto, os méis de paises subtropicais podem ter, facilmente, um alto
teor de HMF sem que este tenha sido adulterado ou submetido a altas temperaturas.

Resultados semelhantes ao deste estudo foram obtidos por outros autores. Vargas
(2006) encontrou valores que variaram de 0,37 a 83,83 mg/kg em méis do Estado do Parana.
Gomes (2009) em seu estudo sobre caracterizacdo e avaliacdo de méis comerciais também

encontrou altos valores que variaram de 18 a 94 mg/kg.
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5 CONCLUSOES

Os méis ndo atenderam na totalidade as exigéncias estabelecidas pela legislacéo
vigente para o mel de A. mellifera.

O teor de umidade da amostra C apresentou ndo conformidade com a legislagéo.
Para a acidez, as amostras B e E ndo estavam em conformidade. Os agUcares redutores, das
amostras A, C, D e F estdo fora dos padr@es da legislacdo, e para sacarose as amostras A e F
estdo também estdo acima dos limites. As amostras A, B e E apresentaram-se fora dos padrdes
no que se refere ao hidroximetilfurfural, indicando que o mel pode ter sido mal armazenado.

Para a andlise de cor, as amostras de méis avaliadas das feiras de Imperatriz, se
encontraram dentro do padrdao minimo estabelecido na legislacédo vigente.

Os demais parametros (atividade de agua, solidos solUveis totais, pH e agucares
totais) que ndo se encontram descritos na legislacdo, estdo de acordo com os encontrados na

literatura.
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