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RESUMO: Mel é um produto de alto valor
nutritivo formado a partir do néctar das flores
e de importancia na alimentagdo humana.
O presente trabalho teve como objetivo
avaliar a qualidade fisico-quimica do mel
comercializado informalmente em S&o Luis,
Maranhéo. Para isso, foram analisadas 30
amostras de mel provenientes de feiras e
mercados da cidade adquiridas no periodo
seco e periodo chuvoso. As analises fisico-
quimicas realizadas foram: cor, umidade,
grau Brix, acidez total titulavel, residuo
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mineral-fixo e carboidratos. Foram realizadas ainda pesquisa de fraude nas amostras através
daprovade Fiehe, Lund, lugol e atividade diastasica. Observou-se que as amostras analisadas
sofreram alteragéo de suas propriedades fisico-quimicas, principalmente no periodo seco.
Essas altera¢des podem indicar desde condicdes inadequadas de armazenamento a fraudes
por adulteracédo do produto.

PALAVRAS-CHAVE: fraude, mel, analises fisico-quimicas.

QUALITY OF HONEY SOLD INFORMALLY IN SAO LUIS, MARANHAO

ABSTRACT: Honey is a product of high nutritional value formed from the nectar of flowers
and of importance in human nutrition. The aim of this study was to assess the physical and
chemical quality of honey sold informally in S&o Luis, Maranh&o. To this end, 30 samples
of honey from the city’s fairs and markets, acquired during the dry and rainy seasons, were
analyzed. The physicochemical analyses carried out were color, humidity, Brix level, total
titratable acidity, fixed mineral residue and carbohydrates. The samples were also tested for
fraud using the Fiehe test, Lund test, lugol test and diastase activity. It was observed that the
samples analyzed suffered alterations to their physicochemical properties, especially during
the dry season. These changes could indicate anything from inadequate storage conditions to
fraud due to adulteration of the product.

KEYWORDS: fraud, honey, physicochemical analysis.

INTRODUCAO

O mel é definido como um produto alimenticio de alto valor nutritivo formado pelas
abelhas meliferas a partir do néctar das flores ou de secre¢des provenientes de partes
vivas das plantas (Souza, 2017). Desde a pré-histéria, o consumo € manejo de mel ja
eram realizados pela humanidade por conta de suas caracteristicas adogantes, o que
levou ao desenvolvimento de métodos aprimorados, com o intuito de induzir uma maior
produtividade das abelhas (Bera; Aimeida-Muradian, 2007).

A composi¢éo do mel depende da sua origem floral, da matéria-prima utilizada, das
condigbes climaticas na colheita e da espécie de abelha (Alves et al., 2005). Em relagéo
a composicdo fisico-quimica, o mel consiste em uma solu¢cdo de agua, aminoécidos,
proteinas, enzimas, acidos organicos e aglcares, sendo que 80% da quantidade total &
formada por glicose e frutose (Silva et al., 2006).

O mel apresenta possui propriedades terapéuticas como atividade antibacteriana,
anti-inflamatoéria e cicatrizante (Abadio Finco et al., 2010). Reforca a resisténcia ao cansaco
fisico e mental em atividades que exigem muita energia, além de fortalecer o organismo
contra os efeitos do estresse (Bontempo, 2008).

A producdo e comercializacdo do mel é regulamentada pela IN n° 11/2000 do
Ministério da Agricultura e Pecuéria (Brasil, 2000) e pela Portaria n® 6/1985 (Brasil, 1985),
que estabelece os critérios que garantem a qualidade para o consumo e padrées de higiene
especificos para o mel e seus derivados (Ribeiro; Starikoff, 2019).
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A IN n° 11/2000 preconiza que o mel comercializado néo deve conter nenhum tipo
de substancia estranha, de qualquer natureza (Brasil, 2000). Porém, por ser um produto
de alta demanda comercial e com grande retorno financeiro, as praticas de adulteragéo se
tornaram rotineiras (Pereira, 2010).

Dessa forma a avaliacdo dos parametros fisico-quimicos do mel e de pesquisa
de fraude é de extrema relevancia, visto que alteracdo em sua composi¢éo pode resultar
em danos a saude do consumidor. Sendo assim, o presente trabalho teve como objetivo
avaliar a qualidade fisico-quimica dos méis comercializados informalmente em S&o Luis,

Maranhao.

METODOLOGIA

Foram adquiridas 30 amostras de mel, sendo 15 no periodo seco (setembro e
outubro) e 15 no periodo chuvoso (marco e abril) no ano de 2023 em feiras e mercados
publicos de diferentes bairros do municipio de S&o Luis, Maranh&do. Os bairros foram
selecionados entre os que tinham uma maior aglomeracgéo de feiras e mercados publicos.

As amostras eram mantidas em embalagem original, identificadas, armazenadas
em caixas isotérmicas e encaminhadas ao Laboratério de Fisico-Quimica de Alimentos da
Universidade Estadual do Maranhdo (UEMA) para realizagéo das analises fisico-quimicas
e pesquisa de fraude de acordo com as Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (2008).

As analises fisico-quimicas realizadas foram: cor, umidade, grau Brix, residuo
mineral-fixo (cinzas) e carboidratos (agUcar redutor e sacarose aparente). E para a pesquisa
de fraudes: prova de Fiehe, Lund, de lugol e atividade diastasica.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os méis analisados apresentaram variacdo de coloracdo entre o ambar claro e o
branco, predominando o ambar claro no periodo seco (76,33%) e chuvoso (53,33%). As
amostras analisadas estéo dentro dos padrbes exigidos pela legislagdo, que classifica o
mel do incolor ao &mbar escuro. A avaliagéo da cor do mel é importante pois esta associada
a sua origem floral além de ser um parametro de aceitabilidade para o consumidor, sendo
que os méis mais claros séo os preferiveis (Félix, 2019; Costa, 2022).

Observou-se que a maioria das amostras adquiridas no inverno (73,33%)
apresentaram valores de umidade acima do preconizado pela legislagéo (20% de umidade).
E apenas 33,33% das amostras adquiridas no verdo apresentaram valores acima do
permitido.

Segundo Gois et al. (2013) o alto nivel de umidade dos méis nos dias chuvosos
pode ocorrer devido um aumento da umidade relativa do ar. Por o mel ser um alimento rico
em agucar, tende a ser muito higroscopico, ou seja, é capaz de absorver bastante umidade
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do ambiente durante seu processamento e armazenamento e/ou se for exposto por tempo
prolongado ao ar livre.

Vale ressaltar que a umidade elevada favorece o processo de cristalizacdo do mel
pela formagédo de pontes de hidrogénio entre as moléculas de agua e acucares (Gleiter
et al., 2006). Essa cristalizagdo ocorre de forma desordenada e incontrolada deixando o
produto com uma coloracdo escura, que além de nao ser agradavel ao consumidor, resulta
na formacado de uma camada cristalina e outra liquida. A camada liquida possui alto teor de
agua aumentando o risco de degradacao do produto por fermentagéo de micro-organismos
osmofilicos (Zamora; Chirife, 2006; Gois et al., 2013).

Os valores encontrados para o grau Brix variaram entre 31,2° e 80,8° Bx e entre
69,8° e 80° Bx para os periodos seco e chuvoso, respectivamente. Atualmente a legislagéo
ndo preconiza normas para avaliagdo do grau Brix como parédmetro de qualidade do mel,
entretanto o grau Brix determina a quantidade de s6lidos solUveis nesse produto (Silva et
al., 2003; Sousa et al., 2018).

Observou-se que tanto as amostras obtidas no periodo seco (46,66%) quanto as
obtidas no periodo chuvoso (40%) apresentaram teores de cinzas em desacordo com a
legislacdo que deve ser de 0,6% para méis florais e de 0,2% a 1% para méis de melato
(Brasil, 2000). Houve baixa diferenca entre as duas estacdes, indicando que a temperatura
ndo &€ um fator que afeta consideravelmente este parametro.

Elevados teores de cinzas indicam falhas nas técnicas de processamento e higiene
realizadas pelo apicultor, como por exemplo, contaminag¢des que podem ocorrer na colheita
do mel e na ndo decantacdo e/ou filtracdo no processo de extracéo (Silva et al., 2004;
Silva, 2016). O teor de cinzas pode indicar também a presenca quantitativa de minerais
no mel, sendo os principais, célcio, magnésio, ferro, cobre, zinco e cadmio. Normalmente
a quantidade de minerais no mel é baixa e varia dependendo da sua origem floral (Gois et
al., 2013; Montenegro, 2018).

Observou-se que a quantidade de acgucar redutor presente nos méis analisados
apresentou um alto indice de variagdo quando comparado os periodos analisados.
Apresentando uma alta concentragdo no periodo seco (80%) e chuvoso (33,33%). O
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do Mel regulamenta que o teor de agucar
redutor seja de até 65 % (Brasil, 2000). Valores elevados de aglcar podem indicar uma
possivel adulteracéo por adicao de xarope de sacarose invertido (Gois et al., 2013).

O teste de Fiehe demonstrou que 86,67% das amostras do periodo seco e 53,33%
do periodo chuvoso podem ter sido adulteradas. A reacdo de Fiehe € um teste qualitativo
que revela a possivel presenca de Hidroximetilfurfural (HMF), um composto orgéanico
resultante da desidratacdo da frutose, obtido pela hidrélise acida da sacarose (Silva et al.,
2020). Este derivado do furfural reage com a resorcina, resultando em coloracgdo que varia
do rosa ao vermelho (Sakuma et al., 2005).
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Segundo Moura et al. (2011) o teor de HMF é influenciado pela temperatura do
ambiente, podendo ocorrer superaquecimento do mel nos dias mais quentes do ano, o
que corrobora para o resultado alto de amostras positivas adquiridas no periodo de veréo.
Niveis elevados de HMF também indicam alteragbes provocadas por armazenamento
prolongado em condi¢bes inadequadas ou adulteragdes por adicdo de xarope de glicose e/
ou agucar técnico invertido (Ananias, 2010; Fruhauf, 2020).

De acordo com Silva et al. (2008) o HMF tem tido mais relevancia pelos maleficios
que trazem ao consumidor por apresentar atividade citotoxica, genotdxica, mutagénica e
carcinogénica. E para Coringa (2009) quanto maior a sua quantidade pior sera a qualidade
do mel pois acarretara a destruicdo de enzimas e vitaminas.

De acordo com a prova de Lund, verificou-se que 46,66% das amostras adquiridas
no periodo seco e 86,67% do periodo chuvoso estavam adulteradas, ndo apresentando
formacéo de precipitado no fundo dos béquers. Esse resultado pode indicar que o mel
apresenta fraude por adi¢cdo de agua ou outro diluidor e/ou também que ele sofreu adicédo
ou perda de proteinas durante seu armazenamento, o que pode ser favorecido por
aquecimento prolongado nos dias quentes do ano (Bertoldi et al., 2007; Félix, 2019).

No presente trabalho 100% das amostras analisadas em ambos os periodos se
apresentaram negativas para a reagéo de Lugol, evidenciando que néo houve adulteracédo
pela presenca de dextrinas e amido na composi¢cao do mel. Os resultados encontrados
foram corroboram com os obtidos por Silva et al. (2018) nas analises de adulteragcdo em
amostras de mel de feiras de municipios do Parana.

O teste de atividade diastasica evidenciou que 86,67% das amostras do periodo de
seco e 73,34% das amostras do periodo chuvoso foram negativas. Segundo Lima et al.
(2021) resultados negativos para esse teste indica que os méis ndo apresentam a enzima
diastase devido a processamento e armazenamento inadequado e/ou superaquecimento,
comum nos dias quentes do ano levando a destruicao de compostos proteicos e explicando
a maior incidéncia de amostras negativas no periodo seco.

A atividade diastasica é um parédmetro que avalia 0 desempenho da diastase, uma
enzima natural do mel que tem como funcgéo realizar a hidrélise do amido (Nascimento,
2013; Silva, 2013). O seu teor vai depender da origem e idade do mel além de ser muito
sensivel ao calor, logo, baixos niveis de atividade diastasica indicam superaquecimento do
mel por armazenamento inadequado ou aquecimento realizado de forma prolongada acima
de 45° C (Garcia-Cruz, 2009).

CONCLUSAO

As amostras de méis analisadas provenientes das feiras e mercados publicos do
municipio de S&o Luis, Maranh&o, em sua maioria, ndo estavam de acordo com os padrdes
exigidos pela legislacdo brasileira. Constatou-se também que mudancas de temperatura
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em determinadas épocas do ano podem causar alteragbes nas propriedades fisico-
quimicas, afetando a qualidade final do produto. Dessa forma, faz-se necessario uma maior
fiscalizagéo por parte da vigilancia sanitaria municipal, como forma de inibir a circulagéo de
produtos adulterados, que podem causar danos a saude do consumidor.
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