QUALIFICACAO DO MEL PRODUZIDO NA REGIAO SERRINHA-BA
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INTRODUCAO

Diversos fatores influenciam na composi¢do quimica do mel. Dentre eles, pode-se
destacar as fontes vegetais das quais o mel é derivado, o tempo, o solo, a espécie da abelha, o
estado fisiolégico da col6nia, o estado de maturagdo do mel, as condi¢cbes meteoroldgicas na
época da colheita. Varios parametros sdo utilizados para a caracterizacdo fisico-quimica do
mel, sendo que apenas nove destes pardmetros sdo citados na Legislacdo Brasileira do
MAPA, enguanto que ha outros parametros que podem ser utilizados no sentido de fornecer
informagdes que possam colaborar no conhecimento deste produto. Nesse contexto, 0s
trabalhos de analises fisico-quimicas de meéis sdo utilizados para comparar os resultados
obtidos com padrdes estabelecidos pela Legislacdo Brasileira e de O6rgaos oficiais
internacionais, tornando possivel a fiscalizacdo de méis com relacdo as suas alteracdes
(CARVALHO, 2005)

Dessa forma, o presente trabalho teve como objetivo a determinacdo dos parametros
de qualidade para os méis produzidos na regido de Serrinha, através de analises fisico-
quimicas das amostras, qualificando o mel produzido na regido com base nos padrdes
estabelecidos pelo Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA).

METODOLOGIA

As treze amostras, de mel floral, analisadas foram coletadas de produtores da regido de
Serrinha e os procedimentos analiticos foram realizados em triplicata segundo as diretrizes
recomendadas pelo ministério da Agricultura e do Abastecimento, através da Instrucdo
Normativa n°11, de 20 de outubro de 2000, CAC - Codex Alimentarius Commission. Official
methods of analysis. v.3, Supl.2, 1990. p.15-39 e do Instituto Adolfo Lutz.

Assim, determinou-se: agUcares redutores através do método conhecido como Lane e
Eynon, o qual se baseia na redugdo de volume conhecido de reagente de cobre alcalino
(Fehling) a oxido cuproso; a sacarose aparente foi determinada por uma hidrolise acida e
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avaliada quantitativamente pelo método Lane e Eynon; Hidroximetilfurfural, HMF, foi determinado por espectrofotometria; o BRIX e a umidade
foram avaliados a partir do indice de refracdo medido em refratdmetro Abbe; as cinzas foram determinadas a partir da incineragdo das amostras
em mufla aquecida a 550°C; a acidez Livre, lactdnica e total foram obtidas por titulacdo potenciométrica; enquanto que o pH foi determinado por
leitura direta em pHmetro; a atividade diastasica foi determinada através do método Schad et. al (1985) modificado por White et al (1959) e
Hadorn (1961) fundamentado na hidrolise do amido em solucdo pela enzima diastase, naturalmente presente no mel; as proteinas foram
determinadas a partir do método Kdjedhal, utilizando-se o fator 6,25; na anélise de Lugol verificou-se a intensidade da coloracdo do mel, ao
adicionar uma solucdo de iodo e iodeto de potassio, considerando-se a reacdo positiva quando a coloragdo apresentou-se violeta-azul.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O Quadro 1 apresenta os resultados das andlises fisico-quimicas das amostras de mel.

Quadro 1 - Resultados das analises fisico-quimicas das amostras de mel.

s Vi | o || | S | acsron | oms | A | e | e | OS po |
(milieg/kg) | (milieqg/kg) (9/1009) (9/1009) Gothe)
| 17,4+0,1 |80,44+0,20 | 4,07+0,05 | 39,92+0,57 | 4,84+2,78 | 44,76x2,26 0,2078+0,04 73,98+0,31 2,46+0,30 | 11,42+1,23 | 7,56+0,41 0,60+0,10 “)
1 15,6+0,1 | 82,54+0,06 | 3,97+0,06 | 45,44+0,35| 3,94+0,25 | 49,39+0,12 0,3043+0,00 69,99+0,21 8,81+0,33 9,97+1,74 | 2,87+0,52 0,44+0,06 )
11 17,2+0,0 |80,97+0,08 | 4,01+0,13 | 29,40+0,17 | 5,82+0,73 | 35,22+0,60 0,1985+0,06 69,58+0,50 5,00+0,49 - - 0,34+0,08 )
v 16,3+0,3 | 82,07+0,28 | 3,73+0,09 | 76,53+0,60 | 7,17+1,61 | 83,70%1,55 0,3777+0,03 | 76,87+0,47 1,96+0,53 - - 0,38+0,11 )
\Y, 17,8+0,1 | 80,56+0,00 | 3,75+0,03 | 61,03+1,58 | 7,15+1,15 | 68,20+0,80 0,3914+0,01 | 75,06+0,12 3,51+0,32 - - 0,58+0,25 )
VI 17,9+0,1 | 80,40+0,06 | 3,66+0,10 | 62,51+0,20 | 6,03+0,68 | 69,07+0,79 0,3045+0,01 74,51+0,31 4,52+0,59 9,59+0,37 | 6,55+0,16 0,67+0,39 )
Vil 16,9+0,2 | 81,27+0,04 | 4,09+0,08 | 45,72+0,26 | 3,68+1,20 | 49,89+1,25 0,4774+0,04 70,40+0,34 3,21+0,85 | 13,35+0,93 | 6,21+0,14 0,76+0,20 )
Vi 17,9+0,1 |80,33+0,13 | 4,07+0,06 | 52,63+1,97 | 4,27+0,42 | 57,43+1,81 0,3702+0,04 80,05+0,46 4,39+0,46 | 13,65+0,81 | 4,09+0,14 0,40+0,06 )
IX 17,5+0,1 | 80,71+0,08 | 3,84+0,06 | 43,59+0,15 | 4,46+0,92 | 48,59+1,00 0,2466+0,02 | 71,02+0,58 5,96+0,64 | 7,82+0,17 | 12,54+0,12 [ 0,58+0,19 )
X 18,2+0,2 | 80,23+0,12 | 3,82+0,11 | 56,31+0,84 | 2,68+0,24 | 59,50+1,04 0,1697+0,06 | 74,50+0,69 3,93+0,30 | 8,48+1,26 | 3,18+0,24 | 0,40+0,06 )
Xl 19,9+0,1 |79,99+0,01 | 3,85+0,18 | 51,00+0,45 | 1,74+0,56 | 52,74+0,47 0,5274+0,07 67,55+0,33 4,75+0,59 | 15,68+0,91 | 5,17+0,36 0,53+0,13 )
XIl 16,5+0,1 |81,66+0,01 | 3,90+0,07 | 38,96+0,77 | 2,20+0,74 | 41,16+0,65 0,3604+0,08 69,78+0,30 1,78+0,38 | 15,06+0,29 | 9,41+0,21 0,31+0,06 )
X1 17,9+0,4 |80,30+0,58 | 3,94+0,10 | 29,55+0,79 | 0,735+0,35| 30,28+0,56 0,3647+0,02 74,58+0,86 9,29+0,22 5,75+0,16 | 3,99+0,53 0,48+0,06 )




De acordo com a Instrugdo Normativa n°11, de 20 de outubro de 2000, do Ministério
da Agricultura e do Abastecimento MAPA, o teor méximo de umidade para todos os tipos de
mel permitido é de 20g/100g. De acordo com os resultados obtidos e demonstrados no
Quadro 1, todos os méis analisados obedecem ao valor indicado pela norma e isso contribui
para a conservacao do produto, pois o teor de umidade acima de 20% torna 0 mel como meio
favoravel a fermentacdo devido a atividade de microrganismos (BERA, 2010). Todas as
amostras apresentaram valores menores que 18,5%, indicando se tratar de méis em Gtimo
estado de maturacao.

A medida do teor de solidos soltveis indica o total de todos os solidos dissolvidos na
agua, comecando com acgUcar, sais, proteinas, acidos. Para as amostras analisadas, o teor de
solidos soltveis variou entre 79,99 e 82,07 Brix. Nao foi encontrada na literatura uma taxa
especifica desse teor para 0 mel.

O pH refere-se aos ions hidrogénio presentes numa solucdo; no mel, este pode
influenciar na formag&o de outros componentes, como o Hidroximetilfurfural (BERA, 2010)
O valor de pH do mel pode ser influenciado pela sua origem; no caso dos meis brasileiros de
Apis tém o valor de pH variando de 3,20 a 4,60. (CARVALHO, 2005). Os valores do pH das
amostras analisadas estdo neste intervalo, apresentando valores entre 3,73 e 4,09.

Todas as amostras de méis analisados obedeceram ao limite igual a 50
miliequivalentes por quilograma para a acidez total, com excecdo das amostras. A acidez do
mel depende do contedo de &cidos organicos, da acdo da enzima glicose-oxidase e da acdo
de bactérias durante a maturacdo. Com relacdo a acidez, valores muito elevados indicados
pelas amostras IV, V, VI, VIII, X, XI podem indicar adicdo de &cidos durante o
processamento ou atividade fermentativa de microrganismos no mel, mesmo que o teor de
umidade destas amostras ndo tenha ultrapassado o limite de 20%, os valores encontrados
foram proximos e, determinadas condicGes de processamento e de armazenamento, também
podem interferir na atividade fermentativa dos microrganismos do mel.

De acordo com os resultados encontrados, o contedo de cinzas (minerais) do mel ndo
ultrapassa o teor maximo permitido de cinzas para mel floral, o qual corresponde a 0,69 de
cinzas/100g de mel. E assim o baixo teor de cinzas indica boas praticas no beneficiamento.

A andlise dos acucares redutores é aplicada para diferenciar os tipos de méis de
diferentes origens e também pode indicar a tendéncia do mel para a cristalizacdo (BERA,
2010). Todas as amostras analisadas contém um teor adequado de acUcares redutores para o
mel floral, pois os valores encontrados sdo maiores do que o minimo permitido (60g de
acucares red/100g de mel).

Para o mel floral, o valor maximo permitido de sacarose é 6g de sacarose/100g de mel.
Dessa forma, observa-se que todas as amostras de mel analisadas, exceto as amostras Il e
X111, obedeceram a este limite. Para as amostras que ultrapassaram o valor maximo, pode ter
ocorrido alguma alteracdo na alimentacdo das abelhas (devido a seca muitas vezes se faz
necessario adicionar sacarose nas colméias para que as abelhas permaneccam), tendo em vista
que no teste de lugol, as amostras apresentaram-se na cor vermelho escuro e nenhuma amostra
de mel apresentou-se na cor azul-violeta, sendo assim, todos os resultados foram negativos
para adulteracéo.

O valor méaximo de Hidroximetilfurfural (HMF) permitido no mel é 60 mg de HMF/de
mel. Todas as amostras apresentaram um valor abaixo deste limite maximo. O baixo contetudo
de HMF indica que as amostras de mel sdo produtos frescos; indica ainda que as amostras nao
foram aquecidas, que tenham sido estocadas em condigdes inadequadas ou adulteradas com
xarope invertido.

A atividade diastasica indica o frescor do mel e seu superaguecimento ou
armazenamento inadequado. Niveis enzimaticos mais baixos sdo encontrados em méis
provenientes de rapidos fluxos de néctar, devido ao acimulo deste material a ser processado



no interior da colénia (CARVALHO, 2005). Como o contetdo de Hidroximetilfurfural das
amostras I, 11, VI, VII, VI, IX, X, e Xl ndo excedeu a 15 mg de HMF/kg de mel, estes méis
apresentaram o minimo permitido para a atividade diastasica correspondente a 3DN (escala de
Gothe). Ja as amostras XI e XII deveriam apresentar um valor minimo igual a 8DN ja que o
conteddo de HMF foi superior a 15 mg/kg, porém apenas a amostra XI ndo alcancou este
valor minimo o que pode significar que esta amostra pode ter apresentado um armazenamento
inadequado e prolongado afetando assim o seu frescor.

O conteudo de proteina da maioria das amostras apresentou-se entre a faixa de
variacdo para as proteinas do mel de origem floral, a qual corresponde a 0,036 e 0,65%
segundo (KOMATSU, 2002). Todas as amostras analisadas estdo dentro deste intervalo,
exceto a amostra VII, mas isso ndo representa um reflexo negativo da qualidade deste
produto.

CONCLUSAO

A partir das analises fisico-quimicas de 13 amostras de mel produzido na regido de
Serrinha-BA foi possivel verificar se estas atendem aos padrdes estabelecidos pelo Ministério
da Agricultura.

Assim, para melhorar o padrdo de qualidade dos méis produzidos pela cooperativa de
Serrinha, deve-se rever algumas condicdes de processamento e de armazenamento do mel
para que ndo haja perda de frescor e um aumento indesejavel da acidez. Além disso, é
importante reavaliar a etapa inicial de producdo no que diz respeito as abelhas para que seja
evitado algum tipo de alteracdo na alimentacdo destas.
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