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RESUMO - Este experimento teve por objetivo avaliar alguns pardmetros de qualidade do mel de abelha
(Apis mellifera L.) produzidos pelos incubados da IAGRAM (Incubadora Agroinddstria de Mossoro)
comercializado no municipio de Mossoré-RN. Para isto, foram coletadas 19 amostras de mel, comercializadas
no mercado local, estas foram analisadas, no Laboratdrio de Quimica da Universidade Federal Rural do Semi-
Arido (UFERSA), quanto & cor, umidade, acidez total, aglicares redutores, sacarose aparente e atividade
diastasica. Utilizou-se estatistica descritiva para analise dos dados, através de desvio padrdo, intervalo de
confianca e distribuicdo de freqiiéncia. Os méis apresentaram as cores extra ambar claro (5,2%), ambar
(5,2%) e ambar escuro (89,4%). As amostras apresentaram-se dentro do padrdo estabelecido pela Legislacdo
brasileira no que se refere a porcentagem de umidade (14,3 a 18,6% ) e acUcares redutores (66,9 a 75,0%).
Cerca de 5,2% e 42% das amostras de mel analisadas, ndo apresentaram, respectivamente, teores de sacarose
aparente e acidez total, conforme o padrdo estabelecido para comercializagdo como mel floral. A atividade
diastasica manteve-se dentro do padrdo de qualidade.

Palavras-chave: Apis mellifera L. Composicéo fisico-quimica.

ABSTRACT - This experiment had for objective to evaluate some parameters of quality of the bee honey
(Apis mellifera L.) produced by IAGRAM and commercialized in the city of Mossord-RN. For this, 19 honey
samples had been collected in the local market, these were analyzed, in the Chemistry Laboratory of the
Universidade Federal Rural do Semi-Arido (UFERSA), how much to the color, humidity, total acidity,
reducing sugars, apparent sucrose and diastase activity. It was utilized districted statistics for analysis of date,
with shunting line standard, reliable interval and distribution of frequency. The honeys sample presented the
colors clearly extra amber (5,2%), amber (5,2%) and dark amber (89,4%). The honey samples presented
normal standard established for the Brazilian Legislation as humidity percentage (14,3 18.6%) and reducing
sugars (66,9 75.0%). About 5,2% and 42% of the analyzed honey samples, not presented, respectively,
apparent sucrose content and total acidity, as the standard established for commercialization as floral honey.
The diastase activity was remained inside of the quality standard.

Keywords: Apis mellifera L. physical chemical composition
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INTRODUCAO

O mel de abelhas é uma substancia viscosa
rica em agucares, com sabor e aroma especifica, de
alto valor energético. Tem sua origem no néctar das
flores efou exsudados sacarinicos de plantas,
armazenado em favos de cera pelas abelhas
meliferas (WIESE, 1986).

E um alimento utilizado mundialmente por
ser considerado um adogante natural, fonte de
energia e pela caracteristica medicinal, que confere
resisténcia imunoldgica, antibacteriano,
antiinflamatério, analgésico, sedativo, expectorante
e hiposensibilizador (BENDER, 1982; GARCIA et
al., 1986; WIESE, 1986). No Brasil o consumo de
mel como alimento ainda é inferior, em torno de 300
g/habitante/ano, quando comparado ao consumo de
outros paises como os Estados Unidos, Comunidade
Européia e Africa, a média de consumo por
habitante é de 1kg/habitante/ano (CBA, 2004).

A China, Argentina, México, Estados
Unidos e Canada sdo os maiores produtores e
exportadores mundiais do mel (CBA, 2004). O
Brasil é o sétimo maior produtor e exportador de mel
do mundo. De acordo com IEA-SP, em 2005, o
Brasil exportou 14,4 mil toneladas de mel que gerou
uma receita de US$ 18,9 milhdes para o Pais. So
Paulo (US$ 7,72 milhdes), Ceara (US$ 3,4 milhdes),
Piaui (US$ 3,05 milhdes) e Santa Catarina (US$
2,93 milhdes) foram os principais estados
produtores. Sendo os principais compradores do mel
brasileiro, a Alemanha, Espanha, Canada, Estados
Unidos, Porto Rico e México.

A composicdo do mel é influenciada pelas
propriedades do néctar da espécie vegetal visitadas
pelas abelhas. A legislacdo Brasileira classifica o
mel proveniente de néctar de flores de uma mesma
familia, género ou espécie como sendo unifloral ou
monofloral; e quando originado de diferentes tipos
florais é denominado de multifloral ou polifloral
(BRASIL, 2000).

O estudo da origem botéanica da fracdo
polinica do mel é importante ndo somente para
classificar o mel, mas para relacionar suas
propriedades a (as) espécie (s) que lhe originaram.
De acordo com a CBA (2004), 70% da producgéo
nacional sdo méis silvestres, sendo atualmente
catalogadas 173 plantas meliferas.

O mel obtido a partir do néctar das flores é
chamado de “mel floral”, enquanto que aquele
obtido de secre¢des de partes vivas das plantas ou de
excrecdes de insetos sugadores de partes vivas das
plantas é o “mel de melato” (CAMPOS et al., 2003).

Este difere do mel floral por possuir menor teor de
glicose, razdo pela qual usualmente ndo cristaliza;
este tipo de mel apresenta também menor teor de
frutose, maior teor de cinzas, elevado pH e maior
teor de nitrogénio (DONER, 1977; SIDDIQUI,
1970).

O elevado preco do mel no mercado
estimula sua adulteragdo por produtos mais baratos
como 0 agUcar comercial, adicdo de xaropes de
sacarose, méis artificiais ou agua (WOOTON et al.,
1985; WHITE et al., 1988). As adulteracfes sdo
praticadas em geral durante o beneficiamento do mel
(filtracdo, centrifugacdo e decantacéo).

A Legislagdo Brasileira, através da
Instrucdo Normativa n. 11 de Outubro de 2000,
regulamenta o padrdo de qualidade e identidade do
mel comercializado estabelecendo limites que
servem para excluir os méis que sofreram algumas
praticas de adulteragdo ou  processamento
inadequado. Como teor de umidade,
hidroximetilfurfural, aglcares redutores, sacarose
aparente, acidez livre, atividade diastésica, solidos
insollveis em &gua, minerais e proibe o uso de
corretivos de acidez, corantes, aromatizantes,
espessantes, conservadores e edulcorantes de
qualquer natureza, sejam eles naturais ou sintéticos.

A composicdo quimica do mel é objeto de
estudo por varios pesquisadores (AZEREDO et al.,
2003) uma vez que a sua composicdo é dependente
do tipo de planta, clima, condicdes ambientes e
espécies de abelha. Outros fatores podem influenciar
na composicao do mel ressaltam Campos (1987) e
Serrano et al. (1994) tais como: espécies colhidas,
natureza do solo, raga de abelhas, estado fisiolégico
da col6nia, estado de maturacdo do mel e condi¢des
meteoroldgicas.

Levando em consideracdio que as
propriedades que conferem qualidade ao mel sofrem
influéncia quanto ao tipo de abelha, vegetacdo,
condigOes climaticas e outros. Este trabalho tem por
objetivo avaliar a qualidade fisico-quimica do mel
produzido no municipio de Mossor6/RN e regibes
circunvizinhas.

MATERIAL E METODOS

Os méis de abelha (Apis mellifera)
analisados foram adquiridos no periodo de 2005 nas
feiras do municipio de Mossor6 — RN. As 19
amostras, provenientes de Mossord e regides
circunvizinhas, eram comercializadas como mel
floral. As analises de qualidade foram realizadas no
Laboratério de Quimica da Universidade Federal
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Rural do Semi-Arido (UFERSA), localizada no
municipio de Mossoré — RN.

As anélises realizadas nas amostras de
méis foram as seguintes: umidade: foi determinada
com um refratbmetro de Abbé, com correcdo
automatica de temperatura. acidez total: foi
realizada baseado na neutralizacdo da solugéo &cida
de mel, mediante uso de uma solugdo de NaOH
0,1N, na presenca de fenolftaleina 1%., o valor da
acidez foi calculado multiplicando-se o volume
gasto de NaOH 0,IN por 10 (peso da amostra,
diluida previamente com 75mL de agua destilada).
Cor: foi determinada em espectrofotdmetro a 560
nm, utilizando glicerina como padrdo. Teor de
aclcares redutores e sacarose aparente: foram
realizados conforme método de Lane-Eynon (1934),
adaptado por Marchini et al. (2004). Atividade
diastésica: foi realizado qualitativamente, utilizando
solucéo de iodo.

A andlise estatistica dos dados foi
descritiva, usando distribuicdo de frequéncias de
acordo com o Critério de Scott (1979).

15,7% 5,3%

52,6%

RESULTADOS E DISCUSSAO

A porcentagem de umidade para as 19
amostras de méis variou de 14,25 a 18,55%, com
uma média de 16,87 + 1,06% (1.C. a 0,05), portanto,
dentro do limite permitido pela norma vigente que é
de 20% (Brasil, 2000). A umidade é uma
caracteristica importante a ser avaliada, pois
influencia diretamente na conservacdo do mel, pois
microrganismos, maiores alteradores de alimentos
necessitam de um minimo de umidade para
crescimento e atividade.

Observou-se que 5,2%, 26,3%, 52,6% e
15,7% das amostras de méis analisadas apresentaram
0s respectivos teores de umidade, 14,25%, 15,68%,
17,11% e 18,55% (Gréafico 1). Os valores estdo
semelhantes aos detectados em mel de abelha por
Costa et al. (1999), que encontraram valores médios
de 18,4%.

@ 14,25% de umidade
W 15,68% de umidade
0 17,11% de umidade
1 18,55% de umidade

26,4%

Grafico 1 - Frequéncia observada em porcentagem das amostras em funcdo da porcentagem de umidade.

Mossoré/RN. 2006.

Marchini (2001) em analises de méis de
diferentes municipios de Sdo Paulo encontrou
valores médios de 19,1 e 21,19% para méis de flores
silvestres e de eucalipto, respectivamente.
Evangelista-Rodrigues et al (2005) encontrou
valores um pouco diferentes, com valores de 18,06%
a 25,16%. Araljo et al (2006) detectaram teores de
umidade de 17% a 21% em méis analisados.

Observou-se, através das andlises, que a
quantidade de acucares redutores das amostras de
méis variou entre 66,97 a 75,0%, com valor médio
de 71,28 + 2,64% (I.C. a 0,05). Tais resultados
foram semelhantes com os detectados por Marchini
et al. (2004) em méis da Bahia. Os resultados de

acUcares detectados neste trabalho encontram-se
dentro do padrdo para mel floral. A quantidade de
acucares presentes no mel revela entre outros a
qualidade e adulteragdo do mel.

Verificou-se que 26,3% e 36,84% das
amostras de mel analisados apresentaram teores de
aclcares redutores de 66,97% e >70,98%,
respectivamente, (Grafico 2). Aradjo et al (2006)
detectaram em méis valores de agUcares redutores de
59,38 a 76,45%. De acordo com a legislagdo
brasileira de identidade e qualidade, o mel é
classificado quanto ao teor de aglcar redutor como
sendo mel floral, com minimo de 65% e mel de
melato, com teor minimo de  60%.
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36,84%

O 66,97% de aglcares
redutores

| 75,00% de agUcares
redutores

O 70,98% de agucares
redutores

Gréfico 2 - Frequéncia observada em porcentagem das amostras em funcéo da porcentagem de agUcares

redutores. Mossoré/RN. 2006.

A porcentagem de sacarose das amostras
analisadas variaram entre 1 a 8,78%, com valor
médio 3,74 + 2,26% (I.C. a 0,05). A norma vigente
estabelece um valor maximo de 6%, com exce¢do do
mel de melato cujo valor maximo pode atingir até
15%.

Observou-se que cerca de 5,3% das
amostras apresentaram teores de sacarose acima de
6%, o que o classificaria como mel de melato
(Grafico 3). Segundo Wooton et al. (1985) as
adulteragbes mais comuns tém sido realizadas pela

5,2%

15,7%

42,2%

adicdo de xaropes de sacarose, méis artificiais ou
dgua no mel. Estas sdo geralmente praticadas
durante o processamento no sentido de aumentar-lhe
a quantidade.

Almeida (2002) detectou em 34 amostras
de méis produzidos em Sdo Paulo que o teor de
sacarose variou entre 0,2 a 11,4%. Valores estes que
ultrapassaram a porcentagem de sacarose do
presente trabalho. Enquanto, Araljo et al. (2006)
observaram a faixa de 0,3 a 14,84% de sacarose

@ 1,0% de sacarose
| 3,5% de sacarose
0 6,1% de sacarose
0 8,7% de sacarose

Gréfico 3 - Freqliéncia observada em porcentagem das amostras em fun¢do da porcentagem de sacarose

aparente. Mossor6/RN. 2006.

.Os valores médios de acidez total das
amostras de méis analisadas variaram entre 31,25 a
86,75 meg/kg, com média de 54,82 + 14,11 (I.C. a
0,05). Almeida (2002) detectou em amostras de méis
produzidos em S&o Paulo acidez variando de 6,0 e
46,0 meg/kg. Enquanto Aradjo et al (2006)

encontraram de acidez de
59,6meq/kg.

No presente trabalho, cerca de 57,88% das
amostras apresentaram-se dentro do padrdo exigido
pela legislacdo brasileira que estabelece limite
méaximo de 50 meqg/kg (Gréfico 4). A acidez é uma
propriedade importante na composi¢cdo do mel por

influenciar no flavor e conservacéo.

teores 2157 a
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5,3%

36,8%

15,8%

@ 31,25 meg/kg
m 49,75 meg/kg
O 68,25 meag/kg
0 86,75 mea/kg

Grafico 4 - Freqliéncia observada em porcentagem das amostras em funcéo da acidez total. Mossor6/RN.

2006.

A porcentagem de méis com acidez total
acima do limite permitido pode ser uma variavel
relacionada a origem botanica, armazenamento
inadequado e processo de fermentagdo, enfatiza
Cornejo (1988).

A cor é uma das caracteristicas do mel que
mais influencia na preferéncia do consumidor e no
preco de mercado do mel, geralmente, 0s méis mais
claros adquirem maiores valores no mercado

26,2%

5,3%

externo. As cores das amostras avaliadas que
predominaram foram extra ambar claro (68,4%) e
cor escuro (21,0%), (Grafico 5). A maior parte das
amostras (94,8%) estd dentro da norma vigente que
pode variar desde o branco até o pardo-escuro
(BRASIL, 2000).

O Extra ambar claro

m Ambar

68,5%

O Ambar Escuro

Grafico 5 - Freqliéncia observada em porcentagem das amostras em funcgéo da cor. Mossor6/RN. 2006.

De acordo com Seemann & Neira (1988), a
cor do mel esta relacionada com a origem floral e
pode ser influenciada pelas condi¢Bes climéticas
durante o fluxo de néctar e a temperatura da
colméia. Smith (1967) relata que o tempo de
estocagem, a luz, o calor e as possiveis reagdes
enzimaticas podem afetar a colora¢do do mel.

Através da avaliagdo qualitativa da
atividade diastasica das amostras do mel foi possivel
verificar que alguma atividade enzimética existia no
mel uma vez que a coloracdo predominante das
amostras foi verde oliva. A atividade diastasica é
importante por indicar a pureza do mel. A auséncia
da mesma reflete procedimentos e/ou adulteragdes

realizadas no mel, tal como uso de temperatura
acima de 60°C durante o beneficiamento, adi¢do de
acucar invertido, condigBes de armazenamento
inadequadas (tempo acima de seis meses e
temperaturas elevadas). A atividade diastasica
diminui devido a desnaturagdo parcial ou total das
amilases.

CONCLUSOES

As 19 amostras analisadas encontraram-se
dentro do padrdo estabelecido pela Legislacdo
brasileira no que se refere ao teor de umidade,
aclcares redutores, cor e atividade diastasica.
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Apenas 5,2% das amostras apresentaram sacarose
aparente fora do padréo estabelecido para mel floral,
podendo ser comercializada como mel de melato. E
42,1% das amostras apresentaram acidez total acima
do permitido pela legislacdo vigente.
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