RESUMO:

O mel é um produto natural, elaborado pelas abelhas, a partir do néctar das
flores. E um alimento nutritivo e energético, sendo muito apreciado por suas
propriedades terapéuticas. E composto de aclicares e de 4gua, em maior
porcentagem; em outras pequenas quantidades, encontra-se vitaminas e
sais minerais. Para o mel manter as caracteristicas e as propriedades, séo
necessarios cuidados na hora de manejar e manipular, para o mel nao
sofrer transformagoes quimicas que prejudiquem sua qualidade final. Para
verificar a pureza e a alteracdo na qualidade do mel, realizaram-se analises
fisico-quimicas para controlar a qualidade final e conhecer melhor o
produto.
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INTRODUCAO

O objetivo geral do Projeto Associativismo Apicola
no Municipio de Prudentdpolis consiste em fomentar
0 associativismo através da capacitacdo dos pequenos
produtores de mel e de seus derivados. Um dos objetivos
especificos do projeto é o de realizar andlise fisico-quimica de
méis, com o intuito de detectar possiveis fraudes.

Através das andlises, pode-se identificar um padrao
de qualidade destes méis, além de serem de fundamental
importancia para normatizar a producdo no municipio, criando
um padrdo que corresponda as peculiaridades da regido. Com
as analises, pode-se também demonstrar aos apicultores a
composi¢ao quimica e as transformagdes quimicas que podem
ocorrer durante o manuseio.

Maria Helena OPUCHKEVICH!
Ana Léa Macohon KLOSOWSKI?
Edson Roberto MACOHON?

" OPUCHKEVICH, Maria Helena. Bolsista do Projeto Associativismo Apicola
no Municipio de Prudentépolis —-Programa Universidade Sem Fronteiras.
Académica do curso de quimica, UNICENTRO-PR. E-mail: rarusO@hotmail.com
2KLOSOWSKI, Ana Léa Macohon. Prof2a Coordenadora do Projeto Associativismo
Apicola no Municipio de Prudentépolis - Programa Universidade Sem
Fronteiras. Professora Ms. do departamento de Ciéncias Contabeis, Campus
Universitario de Irati, UNICENTRO-PR. E-mail: alea@irati.unicentro.br

3 MACOHON, Edson Roberto, Prof° Orientador do Projeto Associativismo
Apicola no Municipio de Prudentépolis - Programa Universidade Sem
Fronteiras. Professor Ms. do departamento de Ciéncias Contébeis, Campus
Universitario de Irati, UNICENTRO-PR. E-mail: ermacohon@irati.unicentro.br

ABSTRACT:

Honey is a natural product that comes from the nectar of flowers and made
by bees. It is very nutritious and energetic, and it is also appreciated for its
therapeutic properties. It is constituted by sugars and water in a higher
percentage, and vitamins and dietary minerals in other small quantities.
Special care when handling honey is necessary, so that its characteristics and
properties are kept and the honey does not suffer chemical transformations
which may harm the quality of its final product. In order to check the purity
and the alterations in the quality of honey, physic-chemical analyses were
carried out as a control of the final quality and better knowledge of the
product.
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Dentro desse contexto, objetivou-se analisar a
qualidade do mel, de amostras, coletas junto a nove
apicultores, de duas localidades do municipio. O carater
da pesquisa nao é conclusivo, mas exploratério, buscando
identificar o maior nimero de hipdteses que possam, por
ocasiao do estudo de outras amostras, serem testadas e
confirmadas.

ORIGEM DO MEL

O mel é um produto liquido, viscoso, elaborado
pelas abelhas a partir do néctar das flores. E composto, em
maior parte, de agua, de glicose e de frutose, apresentando
pequenas quantidades de vitaminas, de proteinas, de
minerais, de aminodcidos, etc. As pequenas quantidades
existentes no mel fazem dele um alimento com propriedades
terapéuticas, sendo usado como adocante natural (AZEREDO;
AZEREDO; DAMASCENO, 2007); (BREYER, 1980); (CRANE
1987).

Sua caracteristica depende basicamente de dois
fatores: abelhas e flores. A espécie que mais se utiliza para
produzir o mel é a Apis Mellifera, cuja origem é européia e a
producdo inicia-se mais cedo (BREYER, 1980).

A abelha coleta, nas flores, uma substancia liquida,
acucarada, composta, principalmente de sacarose (agucar
grande) e de muita dgua. A substdncia é ingerida e
armazenada em uma estrutura do seu abdémen, chamada
“papo de mel’, local onde a solucdo, diluida de acucares
grandes, é atacada por substancias (enzimas) os degradam.
(CRANE, 1987). A solucdo é, entdo regurgitada nos alvéolos,
onde a abelha comeca a bater as asas, para acelerar a
retirada da agua, até ficar com algo em torno de 17% (cada
100 gramas de mel contém 17g de agua). Apods retirar a
agua e encher todo o alvéolo, coloca-se uma tampa de cera
(opérculo), para a estocar o mel (mel operculado - “maduro”)
(CRANE, 1987).

Uma abelha percorre uma area aproximada de 5 Km,
visitando em torno de cinqlienta mil flores, em uma viagem,
permanecendo fiel a espécie botanica que escolheu para
trabalhar, fazendo de 13 a 15 viagens por dia (LENGLER,
2007).

O mel pode ser classificado como unifloral ou
monofloral, quando o produto procede de uma Unica florada,
e multifloral ou polifloral, quando obtido de diferentes
origens florais (MARCHINI; SODRE; MORETI, 2004); (OLIVEIRA;
REGINATTO, 2004).



CARACTERISTICAS SENSORIAIS
(SABOR, AROMA E COR)

A grande variacao na flora traz, ao mel, coloracdo,
sabor, aroma e consisténcia de diferentes caracteristicas.
Assim, relacionando a flora com a cor, 0 mel pode variar
do branco, amarelo a tonalidades ambares (MARCHINI;
SODRE; MORETI, 2004); (VENTURINI; SARCINELLI; SILVA,
2007).

0 sabor e 0 aroma estao interligados, e dependem
também da origem das flores; quanto mais escuro for o
mel, mais rico em minerais, conseqiientemente possui
sabor e aroma mais forte. Outra caracteristica marcante
é a consisténcia do mel, sendo liquida, semi granulada e
cristalizada, quando armazenado muito tempo, ou quando
a temperatura é muito baixa (LENGLER, 2007); (WIRSE,
2000).

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
(UMIDADE, pH, ACIDEZ, FERMENTAGAO, HMF)

Segundo a legislacao brasileira, o apicultor deve
seguir normas, para controlar a qualidade do mel; desta
forma, conseguirad um selo de qualidade para comercializar
o produto.

a) Umidade

O teor de umidade é uma caracteristica importante,
para determinar a qualidade do mel, nao devendo ser
inferiora 16,8% e nem superior a 20%, segundo a legislacao
brasileira. O mel maduro geralmente apresenta teor de
umidade de 18%. Isto é importante, pois o teor de umidade
influencia outras caracteristicas, como: viscosidade, peso,
conservagao, sabor e cristalizacao (AZEREDO; AZEREDO;
DAMASCENO, 2007); (VENTURINI; SARCINELLI; SILVA, 2007);
(WIRSE, 2000).

b) Fermentacao

O mel pode fermentar devido a trés fatores: alto
teor de umidade, temperatura de armazenamento alta
(maior que 26°C) e presenca de leveduras. A fermentagao
transforma os acucares, presentes no mel, em alcool e
em gas carbonico. O élcool, na presenca de oxigénio é
convertido em acido acético, deixando o meio propicio
para microrganismos se desenvolverem e atuarem, de
modo a aceleram o processo de fermentacdo, deteriorando
assim a qualidade do mel (OLIVEIRA; REGINATTO, 2004).
O processo de fermentacdo pode ocorrer facilmente nos
méis verdes, colhidos de favos que nao tiveram os alvéolos
devidamente operculados pelas abelhas.

c) Reacao de Fiehe

A reacdo de Fiehe indica a presenca de agucar
comum, uma adulteragdo do mel, como também indica
o Hidroximetilfurfural (HMF), um importante indicador
de qualidade. Na presenca do agUcar, aparecerda uma
coloracao vermelho-cereja no fundo do tubo de ensaio.

0 mel, mesmo depois de extraido, continua sofrendo
modificacdes que afetaram a qualidade do produto. O
HMF é um composto quimico, formado pela reacdo de

certos acucares com acidos, servindo como indicador de
qualidade no mel. Quanto maior for a temperatura, mais
rapida serd a formacao do HMF; por isso, deve-se evitar, ao
maximo, expor o mel a temperaturas elevadas e o aquecé-
lo desnecessariamente. Quando mais elevado for o teor
hidroximetilfurfural, menor serd o valor nutricional do
mel, pois 0 aquecimento destrdi determinadas vitaminas
e enzimas (VENTURINI, SARCINELLI, SILVA, 2007); (WIRSE,
2000).

Esse parametro é o principal indicativo de
qualidade do mel utilizado pelos compradores, sendo
que a quantidade permitida pela legislacao brasileira é de
60 mg/Kg (para cada 100 gramas de mel, sdo permitidos
0,00006 gramas de HMF).

d) pH

Quanto menor o valor de pH, mais acido serd o
mel. A legislacdo permite o valor de pH inferior a 5.0. A
andlise de pH refere-se aos ions de hidrogénio, presentes
na solucao, podendo influenciar na velocidade de outros
componentes 0s quais afetam a qualidade do produto.
O pH também pode ser influenciado pelas diferencas na
composicao do solo ou de espécies vegetais (CRANE,
1987).

e) Acidez livre do mel

O mel é um alimento &cido, possuindo em sua
composicao: acidos organicos, acido glucénico, que estd
presente em grande quantidade, acido tanico, fosférico
entre outros e o 4cido férmico que conserva o mel. Estes
acidos realcam o sabor e preservam o mel de ataques de
microorganismos. O teor maximo exigido pela legislacdo
brasileira é de 40meq/Kg.

f) Reacdo de Lund

O teste é fundamentado na precipitacdo de um
albumindide natural do mel, pelo acido tanico, também
indicando se houve adicao de diluidor, sendo que a reacdo
indica a pureza da amostra.

g) Reacao de Lugol

O teste de Lugol é um indicador de adulteracao,
pois quando ocorre adicdo de glicose comercial ou amido,
provoca uma reacao, apresentando coloracao do vermelho
ao violeta.

h) Cor

O mercado consumidor tem preferéncia pelos
méis de cor clara, embora de cor escura tenha um valor
nutricional e uma presenca de minerais maior, que os
de cor clara. As cores estao relacionadas com a origem
floral e aos fatores climaticos, sendo analisadas com um
colorimetro, divididas em grupos: 17 a 34; 34 a 48, 48 a
54(nm).

METODOS

Para identificar as amostras é elaborada uma
ficha contendo o nome do apicultor, a localidade, a data
de colheita, a data da analise, a origem botanica, e os
resultados das analises fisico-quimica: aroma, coloracao,
pH, acidez, umidade, teste de Fiehe e teste de Lund. O
aroma pode identificar alteraces no mel, como o inicio de
fermentacao. A coloracdo do mel vai depender da origem

o 'ﬂf:}sﬁ?:
F—— T
Conexao UEPG3 1'1'1":"-

Maria Helena OPUCHKEVICH, Ana Léa Macohon KLOSOWSKI, Edson Roberto MACOHON

37



Qualidade do mel no municipio de Prudentépolis

38

botanica. A coloracao é realizada em um fotémetro ou em
um espectrofotdmetro, a 560 nm, em uma célula de 1cm,
segundo a escala de Pfund.

A origem boténica influéncia o pH do mel, pois
dependendo da florada, encontra-se a concentragdo de
acidos. Os acidos presentes no mel permitem indicar
as condicbes de armazenamento e 0 processo de
fermentacao. A acidez livre, no mel, informa a quantidade
total de acidos. A viscosidade do mel é influenciada pela
umidade, podendo causar a fermentacdo, quando em
niveis elevados.

Caso ocorra adulteragdo no mel, como adicao de
aclcar comum ou de glicose, a reacdao de Fiehe indica
resultado positivo, apresentando coloracao vermelho-
cereja. A Reacdo de Lund é um teste, para verificar a pureza
do mel, sendo a reacao é fundamentada na precipitacao
pelo é4cido tanico, se houve adicao de um diluidor, o
resultado indica mel adulterado, comprometendo assim
sua qualidade final.

RESULTADOS ESPERADOS

a) Realizar as analises fisico-quimicas;

b) Auxiliar nos cuidados de manejo que afetam a
qualidade final do mel;

¢) Expor como sao realizadas as andlises e para que
servem;

d) Apds finalizacdo das andlises, qualificar o mel
da regido de Prudentdpolis, incentivar assim os
apicultores a aumentarem a producao.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Foram coletadas amostras de mel in loco, nas
comunidades da Linha Piquiri e Sao Pedro. A Tabela 1
demonstra as analises fisico-quimicas de mel, realizadas
nas duas comunidades.

Observa-se nas analises realizadas que:

a) o pH de duas amostras esta superior a 5,0,
indicando que pode ter ocorrido manuseio inadequado
no apiario, ou a florada influenciou o pH do mel;

b) em relacgio ao percentual de umidade,
encontraram-se duas amostras com teor superior a 20%,
indicando que a colheita do mel pode ter sido realizada em
dias de chuva, ou o local do apiério apresenta umidade;

¢) quanto a acidez livre do mel, ndo houve variacao
nos resultados, todas as amostras contém teor maximo
inferior a 40meq/Kg;

d) a analise da reacdo de Fiehe indicou que nao
houve adulteracao do mel com aglcar comum, e que o
armazenamento dos produtos foram corretos;

e) no teste de reagao de Lund, percebeu-se que nao
houve adi¢do de diluidor em nenhuma das amostras; e

f) quanto a coloracdo, todas as amostras
apresentaram cor média (entre a clara e a escura) e é
normalmente bem aceita pelo mercado consumidor.
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Tabela 1 - Andlises fisico-quimicas de mel realizadas nas localidades
de Linha Piquiri e Sado Pedro - Municipio de Prudentépolis

Anadlises pH | Umidade | Acidez | Fiehe | Lund | Coloracdao
fisico-quimicas (%) (meq/kg) (nm)
Amostra 01 | 4,90 21,20 27,17 N N 34
Amostra 02 | 4,10 22,30 20,74 N N 48
Amostra 03 4,90 19,20 23,90 N N 48
Amostra 04 4,70 18,60 33,58 N N 34
Amostra 05 4,20 19,20 22,43 N N 48
Amostra 06 5,60 19,20 18,47 N N 48
Amostra 07 5,20 18,60 14,95 N N 48
Amostra 08 4,70 18,20 17,86 N N 48
Amostra 09 4,90 19,60 22,68 N N 48

Fonte: dados da pesquisa.
CONSIDERACOES FINAIS
Como pressuposto orientador do estudo,

desenvolveu-se analise fisico-quimica de méis, em nove
amostras, doadas pelos apicultores da Linha Piquiri e Sdo
Pedro, municipio de Prudentdpolis, para detectar possiveis
fraudes ou possiveis falhas que podem estar ocorrendo
durante o manuseio do produto.

Nesta etapa do projeto, foram apresentados aos
produtores destas localidades, mini-cursos e palestras,
com temas relacionados a importdncia da composicdo
quimica e das transformacdes quimicas que podem ocorrer
durante o processo de colheita até o envase do mel.

Na fase inicial, as andlises demonstraram que nao
ocorreu adulteracdo nas amostras coletas, mas que pode
estar ocorrendo processos inadequados no manejo e/ou
na localizacdo dos apidrios.

Na seqiiéncia do estudo, novas amostras serao
coletas para analise, destas duas localidades e de outras
que fazem parte do projeto, para ampliar as hipdteses do
estudo.
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