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Resumo: O objetivo desse trabalho foi determinar as caracteristicas
fisico-quimicas de nove (9) amostras de mel de abelhas Apis
mellifera, oriundas de diferentes municipios da regido do Alto
Uruguai do Estado do Rio Grande do Sul. Desta maneira, os méis
foram analisados em relagio ao pH, umidade, agicares redutores,
cinzas, hidroximetilfurfural e andlises qualitativas de adulterantes
(reagdo de Lugol e reagao de Lund). De acordo com os resultados
obtidos, verificou-se que para o pH os valores se encontram
dentro do permitido pela legislagio. Para os agucares redutores
algumas amostras (44,44%), ficaram acima do permitido, o que
pode ser por influéncia da flora local. Para as andlises de cinzas e
hidroximetilfurfural, todas as amostras apresentaram-se dentro do
limite e, para acidez livre, os resultados encontrados se enquadraram
dentro do valor maximo permitido, exceto por 11,11% das amostras
que ndo se adequaram. Conclui-se que em relagao ao pH, cinzas
e hidroximetilfurfural e a reagao de Lugol, os valores para todas
as amostras analisadas, apresentaram-se dentro do permitido pela
legislagao brasileira. Para o teor de umidade (33,33%) e agucares
redutores (44,44%) das amostras apresentaram valores acima do
permitido pela legislagao. Conforme as anilises de adulterantes,
entre as amostras de mel analisadas para a reagio de Lund, 44,44%
apresentaram teores abaixo do permitido.

Palavras-chave: Mel

Legislagao.

de Abelha. Avaliagio Fisico-quimica.

Abstract: The objective of this work was to determine the
physic-chemical characteristics of nine (9) honey samples from
A. mellifera bees, from different municipes in the Alto Uruguai
region of the State of Rio Grande do Sul. In this way, the honeys
were analyzed in relation to pH, moisture, reducing sugars, ash,
hydroxymethylfurfural and qualitative analysis of adulterants
(Lugol and Lund reaction). According to the results obtained, it
was found that pH the values are within the limits allowed by the
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legislation. For reducing sugars, some samples (44.44%) were above
the permitted level, which may be due to the influence of the local
flora. For ash and hydroxymethylfurfural analysis, all samples were
within the limit and, for free acidity, the results found were within
the maximum allowed value, except for 11.11% of the samples did
not attempt the legislation value. It was concluded that in relation
to pH, ash, hydroxymethylfurfural, and Lugol reaction, the values
for all samples analyzed, were within the limits allowed by Brazilian
legislation. For the moisture content (33.33%) and reducing sugars
(44.44%) the samples showed values above what is allowed by the
legislation. According to the analysis of adulterants, among the
honey samples analyzed for the Lund reaction, 44.44% had levels
below the allowed.

Keywords: Bee’s honey. Physical-chemical evaluation. Legislation.

Introducao

O mel de abelha é muito importante e bastante desejado, sendo como fonte de renda
ou como alimento. O modo de captura e tratamento do mel, vem tendo cada vez mais estudos
especializados, assim minimizando percas e fugas das abelhas, o que se via muito pelo modo

violento e rdstico nas quais elas eram capturadas, obtendo-se o mel como mistura cera, abelhas e

pélen, devido a inexperiéncia e rusticidade (EMBRAPA, 2003; LUCENA, 2020).

O mercado externo do produto mel natural brasileiro obteve um reconhecimento
importante para incentivar o crescimento do setor apicola, que tem papel de destaque no quadro
socioecondmico mundial (DE PAULA ez al., 2015). A apicultura, além de ser uma atividade
agropecudria essencial que gera renda para os pequenos e médios proprietdrios rurais, ela oferece
beneficios como, demandar baixo valor de investimento, nao exigir dedicagio exclusiva, assegurar
a diversificagao da produgao na propriedade e apresentar a possibilidade de produ¢io durante o

ano todo, com o auxilio do clima e da flora (PAULA, 2008; GALVAGNI et al., 2020).
No ano de 2018 foram produzidas 42,3 mil toneladas de mel no Brasil (IBGE, 2019). A

principal produtora de mel é considerada a Regiao Sul do Brasil, que foi responsével por 39,7%
do total nacional (IBGE, 2017).

O mel ¢ composto principalmente por agicares, dos quais a frutose e a glicose somam
cerca de 70% do total, e minerais como zinco, selénio, manganés, aluminio e cromo (SILVA ez
al., 2006). Sua colora¢ao pode variar de branco d’dgua a 4mbar escuro (BRASIL, 1985), com
uma consisténcia fluida, viscosa ou cristalizada (BERTOLDI ezt 4/, 2004). De acordo com a
Instrugao Normativa N° 11 de 20 de outubro de 2000 (BRASIL, 2000), para critérios macros
e microscopicos: “O mel nao deve conter substincias estranhas, com exce¢ao dos fragmentos,
acidentalmente presentes de abelhas, madeira, vegetais e outros, inerentes ao processo de

obtengao do pélen pelas abelhas”.

Sendo considerado um dos alimentos mais puros da natureza, o mel é apreciado por
seu sabor caracteristico e considerdvel valor nutritivo. Como a produgio cada vez mais caindo

o seu preco tende a aumentar. Desse modo, o alto valor do produto incentiva muitas vezes a
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sua adulteragio para aumentar os lucros (ARAU]O; SILVA; SOUSA, 2006). Estabelecidas pela
legislagio, as adulteragdes do mel podem ser investigadas por andlises fisico-quimicas (BRASIL,
2000).

A caracterizagio fisico-quimica de méis ¢ importante para sua classificagio (SERRANO
et al., 2004), como também para garantir a qualidade desse produto no mercado. Assim, ¢é
de grande importancia a caracterizagao regional de méis, levando-se em consideragao a grande
diversidade botanica e a variagao climdtica de cada regiao (TERRAB ez 4/., 2001; WELKE ez al.,
2008).

O mel produzido na Regido do Alto Uruguai contribui sustentabilidade e a resiliéncia
de propriedades agricolas familiares, contribuindo para a renda, e fonte alimento as familias.
Dessa forma verifica-se que este cendrio favordvel para produgao de mel, tem a ver com as
épocas de estiagem, onde a falta de precipita¢oes contribui para que as abelhas fiquem
mais livres para a visita¢io as floradas. Isso oportuniza uma maior troca de pédlen e a
consequente reproducio vegetal. Contudo, a avaliagao da qualidade do mel obtido na regiao

do Alto Uruguai Gaicho carece de avaliagoes de identidade e qualidade.

Neste sentido, o presente estudou tem como objetivo determinar as caracteristicas fisico-
quimicas de nove (9 ) amostras de mel de abelhas A. mellifera, oriundas dos municipios de
Aurea, Bardo de Cotegipe, Centendrio, Entre Rios do Sul, Erechim, Gaurama, Getdlio Vargas,
Quatro Irmios e Severiano de Almeida, localidades da regiao do Alto Uruguai do Estado do Rio
Grande Do Sul.

Material e Métodos

Amostras

Para a realizacio das anilises, coletou-se 1 amostra de mel multifloral de abelhas Apis
mellifera, obtidas durante a época de recolhimento do mel entre janeiro e margo de 2020 em
cada municipio. As amostras de mel foram coletadas diretamente com os produtores em suas
propriedades rurais da microrregiao de Erechim - RS. Os méis sao oriundos das localidades
rurais dos municipios de Aurea, Bardao de Cotegipe, Centendrio, Entre Rios do Sul, Erechim,

Gaurama, Getulio Vargas, Quatro Irmaos e Severiano de Almeida.

As amostras de mel foram armazenadas em local seco protegido de luz e calor, quando
abertas, as embalagens foram mantidas sob refrigeracio e protegidas da luz, a fim de evitar

alteragdes quimicas no produto.
Analises fisico-quimicas

As amostras foram caracterizadas em relagao ao pH, umidade, agtcares redutores, cinzas,
hidroximetilfurfural e andlises qualitativas de adulterantes (reagao de Lugol e reagao de Lund).

Todas as andlises foram realizadas em triplicata.
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As andlises de umidade e pH das amostras de méis foram realizadas de acordo com a
metodologia do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008). O pH foi determinado por meio de um
pHmetro (Digimed, DM- 22), onde o eletrodo do aparelho foi diretamente mergulhado na
amostra de mel. A umidade das amostras de méis foi determinada pelo método indireto com o
auxilio de um refratometro de bancada (Bel Engineering) a 20 °C e apds a conversdo pela Tabela

Chataway.

A determinacao dos agucares redutores foi realizada a partir do método de Lane e Eynon

(1934), por meio da titulagao volumétrica.

Para determinagio do teor de cinzas, as amostras foram carbonizadas em uma chapa
(Fisatom Mod. 501) e incineradas em forno mufla (Lavoisier Mod. 400c) com temperatura de
550°C durante +7 horas de acordo com método do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008).

A medida da acidez livre foi obtida a partir da titulagio com hidréxido de sédio (Dindmica

Ltda) até o ponto de equivaléncia seguindo o método do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008).

Para determinacio de hidroximetilfurfural seguiu-se a metodologia do IAL (2008). O
hidroximetilfurfural foi determinado nas amostras de méis por espectrofotometria utilizando
em um espectrofotdometro UV-VIS (Agilent Technologies - 8453E), sendo as absorbincias

determinadas nos comprimentos de ondas 284 e 336 nm.

Andlise qualitativa de adulterantes

As amostras de méis submetidas aos testes para detectar adulterantes foram analisadas de

acordo com a metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008).

A andlise de Lund foi baseada na reagao das amostras com 4cido tinico e na determinagao
da existéncia de substincias albuminoides. Sendo verificado apds 24 h de reacio a formagcio de
precipitado na proveta. Sendo um mel puro, formard um precipitado no fundo da proveta com
intervalo de 0,6 a 3,0 mL. Na presenca de mel adulterado, nao haverd formagio de precipitado

ou excederd o volume maximo do referido intervalo.

A andlise de Lugol foi baseada na reagao do mel com iodeto de potdssio (lugol), assim
avaliando a possivel presenca de adulteragdes com aglicares comerciais e amido. Na presenca de

glicose comercial ou xaropes de agticar, a solugao ficard colorida de marrom-avermelhada a azul.

Andlise estatistica

Os resultados das andlises quantitativas foram submetidos a andlise estatistica dos dados
de variancia (ANOVA) com a aplicacio do teste de Tukey para comparagio entre as amostras,

com 95% de significAncia. Estas andlises foram realizadas pelo software Statistica versao 5.0.

Resultados e discussao
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A Tabela 1 apresenta os resultados obtidos para a caracterizagdo fisico-quimica das
amostras de méis de diferentes municipios do Alto Uruguai Gaticho em relagao ao pH, umidade,

aglcares redutores e cinzas.

Tabela 1 — Caracterizagio fisico-quimica das amostras de méis comercializados na regido do Alto Uruguai-RS

Acucares

. . o . o
Municipios pH Umidade (%) Redutores (%) Cinzas (%)
Erechim 4,294+ 0,01 19,944+ 0,01 70,18%+ 8,70 0,17+ 0,05
Bario de . abe ab
Cotegipe 4,177+ 0,03 18,92+ 0,03 63,52%+ 1,50 0,14+ 0,03
Gettlio Vargas 4,36°% 0,02 26,00°+ 0,10 54,01+ 4,80 0,21+ 0,04
Aurea 3,968+ 0,04 20,99+ 0,01 64,04 + 6,50 0,15%+ 0,05
Gaurama 4,207+ 0,01 18,92+ 0,07  69,49%+ 13,90 0,08+ 0,03
Centenirio 4,43+ 0,06 19,884+ 0,03 77,34+ 7,50 0,13®+ 0,02
Severiano de " "
Almeida 3,988+ 0,01 21,65+ 0.15 78,44 + 14,30 0,14+ 0,09
Entre Rios do . c ab
Sul 4,24+ 0,02 19,05 0,05 42,02¢+ 0,15 0,10+ 0,04
Quatro Irmios 4,52*+ 0,01 19,894+ 0,09 98,01°+ 28,30 0,20+ 0,02

*Médias + desvio padrio seguidas de letras iguais nao diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05), sendo comparadas
entre colunas.

De acordo com a legislacio brasileira, os méis devem apresentar um valor médio de
pH entre 3,3 — 4,6, umidade de no mdximo 20 g/100g (20%), minimo de 65% de agtcares
redutores ¢ no maximo 0,6% de cinzas (BRASIL, 2000). Em relacio ao pH, todos os méis
apresentaram valores dentro do minimo exigido pela legislacao brasileira (BRASIL, 1985). O
mel proveniente da cidade de Aurea apresentou o menor valor de pH (3,96), enquanto o mel da
cidade de Quatro Irmaos apresentou o maior valor de pH (4,52), entre as amostras analisadas

diferindo estatisticamente (p<0,05).

As amostras analisadas apresentam valores similares de pH com trabalhos da literatura.
Anacleto ez al. (2009), avaliaram as caracteristicas fisico-quimicas de méis de abelhas sem ferrao
produzidos na regido de Piracicaba em Sao Paulo, onde encontrou valores de pH de 3,54 a 4,64.
Welke et al. (2008), estudaram a composicao fisico-quimica do mel produzido durante dois
anos na parte noroeste do estado do Rio Grande do Sul, apresentando valores semelhantes de
pH, com resultados obtidos para o minimo de 3,3 ¢ 0 méximo de 4,4, atestando que o mel se

encontra dentro dos valores permitidos.

Terrab e al. (2004), realizaram estudos utilizando méis de tomilho, que sao produzidos
na Espanha, onde o mesmo encontrou valores de pH entre 3,56 ¢ 4,79. Segundo o autor existe
uma grande importincia na realizacio das andlises de pH, para garantir um produto de qualidade,

pois o pH pode influenciar a textura, estabilidade e o prazo de validade.

Mesmo que a andlise de pH nao seja, atualmente, uma andlise obrigatéria no controle

de qualidade dos méis brasileiros (BRASIL, 2000), demostra-se dtil como varidvel auxiliar para
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avaliagdo da qualidade (SILVA ez al., 2004). As diferengas nos valores de pH encontrados para as
andlises do mel nos diferentes municipios, podem ser devido a influéncia do pH do néctar, solo
ou associa¢do de vegetais para composicao do mel, além de substincias impuras que podem ser

adicionadas ao néctar pela abelha durante o transporte.

Os valores de umidade (Tabela 1) encontram-se, em sua maioria, dentro dos valores
exigidos pelo Regulamento técnico de identidade e qualidade do mel, onde os méis devem
apresentar um valor de no médximo 20% de umidade (BRASIL, 2000). Contudo, as amostras
de mel dos municipios de Getdlio Vargas, Aurea e Severiano, apresentaram valores acima dos
permitidos pela legislagdo. Dessa forma, 33,33% dessas amostras de mel encontram-se em

desacordo com o limite estabelecido, configurando uma infracio do produto.

Gomes et al. (2017), avaliaram o teor de umidade dos méis das abelhas A. melliferas e
Jandaira, comercializados no oeste do estado do Pard, onde encontrou resultados entre 25,06
a 27,03%, respectivamente. De acordo com o estudo, os resultados encontrados nao ficaram

dentro do determinado pela legislacio de no minimo 20%.

Alves ez al. (2005), analisaram 20 amostras de méis de Melipona Mandacaia provenientes
de comunidades rurais da regido semidrido do Estado da Bahia. Entre as 20 amostras, o valor
médio da umidade foi de 28,78+2,73%, onde atestou que 100% das amostras estavam acima

dos limites permitidos.

Finco er al. (2010), caracterizaram os méis da regido Sul do estado do Tocantins
onde encontrou valores variados para a umidade de 18,9 a 21%, na qual 33,3% das amostras

apresentaram limites excedidos daqueles permitidos pela legislacao.

A presenga elevada de dgua no mel pode torna-los mais suscetiveis ao avango do
aparecimento de microrganismos, onde pode auxiliar de forma direta para o sabor ligeiramente
dcido (PEREIRA, 2010). Propor¢oes mais elevadas de dgua no mel, também, favorecem a
proliferagao de leveduras, promovendo assim a sua fermentagao e como resultado, deixando o
mel inutilizando para o consumo humano. Portanto, é necessdrio controlar a umidade do mel
ainda nos favos e garantir niveis 6timos no produto maduro (CAMARGO, 2002; SANTOS,
2011). Silva ez al. (2004) apresentaram estudos dos quais demonstravam que é muito provével
que méis produzidos durante a época chuvosa apresentem maior umidade em conforme a

saturagio do ar e da vasta corrente de néctar mais diluido que ocorre apés as chuvas.

Entre os resultados encontrados para a anilise de agtcares redutores, quatro amostras
(44,44%) apresentaram-se abaixo do valor minimo permitido de 65%, sendo as amostras dos
municipios de Barao de Cotegipe (63,52%), Getdlio Vargas (54,01%), Aurea (64,04%) e Entre
Rios do Sul (42,02%). O restante das amostras, apresentaram-se dentro dos limites permitidos
pela legislacio, que deve ser de no minimo de 65%. Embora algumas médias encontram-se dentro
do limite minimo permitido, constata-se uma alteragao acentuada, que pode ser decorrente da

influéncia da flora local.

Lira ez al. (2014), avaliaram méis de abelhas canudo (Scaprorrigona), e jatai (Tetragonisca

angustula) e comparou com mel monofloral de laranjeira produzido por A. mellifera e obtiveram
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um teor de agucares redutores para méis de A. mellifera variando entre 51,09 a 56,56%, e para
méis da abelha canudo de 50,95 a 58,69% e para abelha Jatai de 62,30 a 64,60%.

Filho er al. (2011), determinaram parimetros quantitativos e qualitativos de méis
de abelha A. mellifera, que sio comercializadas sem identificagio do produtor, em algumas
localidades do Estado de Mato Grosso do Sul, com isso, o resultado de todas as amostras do
mel oriundo da cidade de Sao Gabriel do Oeste, apresentaram valores inferiores ao permitido
pela legislagao. Segundo o autor esses valores podem ser em decorréncia de algumas amostras em

amadurecimento ou até mesmo amostras que sofreram algum tipo de adulteracio.

Anacleto et al. (2009), avaliou em sua pesquisa os méis de Terragonisca angustula
produzidos na regiao de Piracicaba, no estado de Sao Paulo, onde encontrou um valor médio
abaixo do permitido pela legislacao, os valores encontrados divergiram entre 48,66 a 57,97%.
Embora algumas médias encontram-se dentro do limite minimo permitido, constata-se uma

alteragio acentuada, que pode ser decorrente da influéncia da flora local.

De acordo com os resultados obtidos para a andlise do teor de cinzas, todos os valores

(0,08 2 0,21%) das amostras (100%) ficaram dentro do limite mdximo permitido de 0,6%.

Dias ez al. (2009), apresentaram em seu estudo sobre o mel comercializado em Londrina
— PR, que os teores de cinzas demonstraram estar dentro dos limites permitidos pela legislagao,
variando entre 0,02 a 0,19%, porém, duas de suas amostras apresentaram teores de cinzas

maiores, essas amostras foram comercializadas por vendedores ambulantes.

De acordo com Venturini, Sarcinelli e Silva (2007), o teor de cinzas quando muito alto,
pode indicar que o mel sofreu algum tipo de adulteragio, o mesmo ¢ influenciado pela origem
botanica da flor, o que indica a quantidade de minerais encontradas no mel, revelando a riqueza

q q q

do mel em minerais.

Silva et al. (2004), analisaram méis da abelha A. melifera produzidas no estado do Piaui
proveniente de cinco espécies botdnicas nativas diferentes, onde encontrou valores diferentes
para méis de coloracio mais clara, os valores variavam de 0,06% para méis de jitirana, 0,07% e
para o mel de marmeleiro.

A Tabela 2 apresenta os resultados obtidos para a andlise de acidez livre e

hidroximetilfurfural.

Tabela 2 — Resultados das andlises de acidez livre e hidroximetilfurfural das amostras de méis obtidas dos

diferentes municipios do Alto Uruguai-RS

Municipios Acidez Livre (mEq/kg) Hidroximetilfurfural (mg/kg)
Erechim 24,92+ 4,99 6,60+ 0,09
Barao de Cotegipe 28,30+ 5,21 31961 0,03
Getulio Vargas 49,94 + 4,29 9,18+ 0,24
Aurea 29,12¢+ 5,74 19,09°+ 0,10
Gaurama 36,57+ 7,97 2,66"+ 0,00

Centendrio 39,08+ 5,27 4,19+ 0,02
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Severiano de Almeida 27,44< + 4,96 10,86+ 0,08
Entre Rios do Sul 34,92+ 8,98 8.80%% 0,05
Quatro Irmios 53,25+ 7,61 3,148+ 0,02

*Médias + desvio padrio seguidas de letras iguais na coluna nio diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).

De acordo com os valores apresentados na Tabela 2, referente a acidez livre, com excegao
da amostra do municipio de Quatro Irmios que apresentou um valor superior ao permitido
pela legislagao de 50 mEq/kg, sendo possivel essa alteracio pela florada presente na localidade
de obtengio do mel, o restante das outras amostras (88,89%) se enquadram dentro do valor
tolerado, variando de 24,92 4 53,25 mEq/kg, apresentando uma média de 35,95 mEq/kg, sendo
classificada como prépria para consumo. A acidez é importante na manutenc¢ao da estabilidade,

reduzindo o risco de desenvolvimento de microrganismos.

Komatsu, Marchini, Moreti (2001), encontraram em andlises de acidez livre para o mel
proveniente do estado de Sao Paulo, valores menores para o mel de flor de laranjeira do que para o

mel silvestres e de eucalipto, observando uma variac¢ao de 12,5 a 75,5 mEq/kg, respectivamente.

Segundo Horn (1996), os méis em sua maioria sao dcidos, assim sendo o dcido gluconico
que ¢ produzido pela enzima glicoseoxidase, sobre a glicose, é 0 mais comum. Mantendo-se a

agao dessa enzima durante o armazenamento, e sua atividade mesmo apds o processamento

(NOGUEIRA, 1997).

Filho ezal. (2011), determinaram em suas pesquisas sobre o mel comercializado no estado
do Mato Grosso do Sul, que os valores de acidez variaram de 4,58 a 55 mEq/kg, sendo que o mel
comercializado na cidade de Jardim, apresentou valores maiores, e o restante estando de acordo
com o limite mdximo permitido. Pereira ez a/. (2014), analisou em seu trabalho as principais
caracteristicas fisico- quimica do mel do municipio de Caxias, no estado do Maranhao, onde
o mesmo observou que 3 amostras apresentaram valores acima do permitido pela Legislagao,
56,50; 70,88 ¢ 52,90 mEq/kg, respectivamente, enquanto o restante das amostras estavam

dentro do padrio.

Para a andlise de hidroximetilfurfural, o limite mdximo permitido é de 60 mg/kg.
Observando a Tabela 2, todos as amostras diferiram estatisticamente com valores diferentes
para cada amostra, onde os resultados encontram-se de acordo com o permitido pela legislagao,
mantendo-se em uma média de 7,52 mg/kg, indicando que os méis analisados nao eram
adulterados pela presenca de hidroximetilfurfural, portanto, eram frescos e nio foram submetidos
a superaquecimento visando a descristalizagao, ou expostos a temperaturas elevadas por longos

periodos de armazenamento.

Mendonga ez al. (2008), determinando as caracteristicas fisico-quimicas de amostras de
méis produzidas por A. mellifera em um fragmento de cerrado do estado de Sao Paulo, encontrou

valores semelhantes para as quantidades de hidroximetilfurfural em suas amostras analisadas,
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onde variaram de 1,9 a 19,1 mg/kg, que estdo em conformidade com a legislacao (BRASIL,
2000).

Alves et al. (2005), analisaram méis de Melipona mandacaia provenientes de
localidades rurais da regido semidrida do estado da Bahia, onde encontrou um valor médio de
hidroximetilfurfural de 5,79 mg/kg, indicando que 100% das amostras estao abaixo do valor

mdximo estabelecido pela legislagao.

Horn (1996), relata que pequenas quantidades de hidroximetilfurfural sio encontrados
em méis recém-colhidos. A reacio de certos aclicares com 4cidos, considerando a frutose a
principal formadora do composto, em funcio da agao de dcidos e do calor. Contudo, o contetdo

de hidroximetilfurfural no mel também pode ser afetado pela acidez, pH, contetido de dgua e

minerais (WHITE JUNIOR, 1979).

A Tabela 3 apresenta os resultados obtidos para a andlise qualitativa de adulterantes

realizadas nas amostras de méis de diferentes regides, as andlises consistem em Reagio de Lugol,

de Lund.

Tabela 3 — Andlise de adulterantes realizadas nas amostras de méis da regido do Alto Uruguai-RS

Municipios Reacio de Lugol Reaciao de Lund*
Erechim Negativo 0,5+0,15
Barao de Cotegipe Negativo 0,5%+0,09
Getdlio Vargas Negativo 0,5*+0,07
Aurea Negativo 0,4'£0,10
Gaurama Negativo 0,5*+0,10
Centendrio Negativo 0,4°+0,05
Severiano de Almeida Negativo 0,7*£0,05
Entre Rios do Sul Negativo 0,6*+0,20
Quatro Irmios Negativo 0,4+0,11

*Médias + desvio padrio seguidas de letras iguais na coluna nio diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).

Conforme os resultados referentes aos testes dos adulterantes apresentados na Tabela 3,
para a reacdo de Lugol, todos os méis apresentaram resultados negativos para adulteracio, para
a reacdo de Lund os resultados se encontraram dentro do esperado, nao apresentando fraude. A
reacio de Lugol é realizada para a pesquisa de amido ou dextrinas presentes no mel, na presenca
de glicose comercial ou xaropes de agticar, a solugao deve ficar colorida de marrom-avermelhada
a azul. Analisando as 9 amostras de méis todas apresentaram resultados negativos (100%), nao

alterando a sua cor e mantendo-se a cor vermelho-tijolo, indicando auséncia da adi¢io de amido.

Biondo, Casaril, Vieira (2016), avaliaram em suas pesquisas a qualidade do mel de
abelhas no municipio de Francisco Beltrao no Parand, por meio de analises fisico-quimica onde
encontraram valores negativos para a reagao de Lugol, nao encontrando adi¢ao de amido e

confirmando a pureza dos méis.

Gomes ez al. (2017), investigaram a possivel adulteracio de méis de A. melliferas e

Jandaira. Em seus resultados, 3 amostras da abelha Jandaira e 4 amostras da abelha A. mellifera
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apresentaram resultados positivos no teste do Lugol, confirmando a adulteragao destas amostras.
Quando apresentado um valor maior para o percentual de adulteragio nas amostras de méis de
abelhas do género Melipona, a possivel causa pode estar relacionada a sua menor produtividade

agregado ao maior preco de venda quando comparado ao mel de A. mellifera.

Para a comprovar que o mel nao ¢ fraudado, a reacao de Lund deve formar um precipitado
no fundo da proveta no intervalo de 0,5 a 3,0 mL. Nas amostras dos municipios de Aurea,
Centendrio e Quatro Irmaos o precipitado demonstrou um valor minimo abaixo do permitido
pelos padroes legais. O restante das amostras, cerca de 44,44% apresentaram valores maiores ou

iguais aos permitidos pela legislacdo, mantendo-se com uma média de 0,51 mL.

Silva (2016), analisou em seu trabalho a rea¢io de Lund do mel comercializado na regiao
de Ponta Grossa no Parand, onde encontrou valores que variavam entre 0,1 a 1,66, os resultados
apresentaram diferenca significativas, duas de suas amostras apresentaram precipitado menor

que 0,6 mL, o que pode indicar produgio de proteinas ou perda dela durante o processo.

Cano ez al. (1992), analisando os méis do estado de Sao Paulo, destacou que 51,7%
das amostras apresentaram reagao de Lund fora do intervalo estabelecido para o precipitado,
indicando que possivelmente pode haver alguma adicao de proteina ou perda da mesma durante

o processamento do mel.

O mel adulterado geralmente pode vir a apresentar um precipitado menor que 0,6 mL,
no entanto o mel artificial apresenta uma auséncia de um precipitado (LEAL; SILVA; JESUS,
2001). Dessa forma, verifica-se a importancia da avaliagdo dos pardmetros fisico-quimicos de
méis produzidos e comercializados no Alto Uruguai Gadcho, assim protegendo o consumidor de
adquirir um produto adulterado ou alterado. Também esses resultados demonstram a necessidade
da qualificago dos produtores agricultores por meio da extensdo e pesquisa, para produgio de

méis de acordo com os padroes e identidade e qualidade.

Conclusoes

De acordo com os resultados verificados no presente trabalho, pode-se concluir que, em
relagao ao pH, cinzas, hidroximetilfurfural e a reagao de Lugol, os valores de todas as amostras
analisadas, apresentaram-se dentro do permitido pela legislacio brasileira, adequando-se 100%
dentro do esperado. Para o teor de umidade, 66,67% das amostras apresentaram valores dentro
do permitido pela legislacao.

Para agucares redutores, 55,56% das amostras enquadraram-se com o permitido. A
acidez livre apresentou 88,89% dos resultados encontrados dentro do valor méximo permitido. A
reacio de Lund apresentou 66,67% de suas amostras em acordo com o permitido pela legislagao.
Assim, verifica-se a importincia da andlise de qualidade dos méis comercializados na regiao do

Alto Uruguai Gatcho.
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