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RESUMO

O objetivo geral deste trabalho foi caracterizar os méis de abelhas produzidos e /ou
comercializados em Manaus/AM, através de fisico-quimicas e microbioldgicas e de testes
de adulterantes. Os méis foram adquiridos em diferentes municipios do estado do
Amazonas. As amostras foram levadas para o Laboratério de Alimentos e Nutrigdo, do
Instituto de Pesquisas da Amazonia e foram avaliados quanto a adulteracdo, umidade,
solidos soluveis e pH, além da qualidade microbiolégica de coliformes totais e
Salmonella sp. Foi identificado que 40 % dos méis apresentaram adulteracdo. O teor de
umidade variou entre 15 e 27 %. A concentracdo de solidos solUveis totais variou entre
65 e 82 ° Brix. O pH médio dos méis verdadeiros foi de 3,13 e dos méis adulterados foi
de 3,10. Quanto a avaliacdo microbioldgica, todos os méis apresentaram-se isentos de
microrganismos como coliformes e salmonelas. Os méis de abelha avaliados
apresentaram umidade elevada e pH levemente &cido, caracteristico das abelhas
meliponas, no entanto, algumas amostras ficaram fora da especificacdo legal do
regulamento técnico. Todos 0s méis apresentaram excelente qualidade microbioldgica.

Palavras-chave: nutrigdo, alimento, adulteracéo.

ABSTRACT

The general objective of this work was to characterize the honey produced and/or
commercialized in Manaus/AM, through physicochemical and microbiological tests and
adulterant tests. The honeys were purchased in different municipalities in the state of
Amazonas. The samples were taken to the Food and Nutrition Laboratory of the Instituto
de Pesquisas da Amazonia and were evaluated for adulteration, moisture, soluble solids
and pH, in addition to the microbiological quality of total coliforms and Salmonella sp. It
was identified that 40% of the honeys showed adulteration. The moisture content varied
between 15 and 27%. The concentration of total soluble solids varied between 65 and 82
° Brix. The average pH of true honeys was 3.13 and of adulterated honeys was 3.10. As
for the microbiological evaluation, all honeys were free of microorganisms such as
coliforms and salmonella. The bee honeys evaluated showed high humidity and slightly
acidic pH, characteristic of meliponous bees, however, some samples were outside the
legal specification of the technical regulation. All honeys showed excellent
microbiological quality.

Keywords: nutrition, food, adulteration.

1 INTRODUCAO

Desde a mais remota antiguidade o homem utiliza 0 mel como alimento como
uma das primeiras fontes de acucar. Isso € demonstrado pelo uso do mel e pélen das
abelhas nativas sem ferrdo nos periodos pré-hispanicos e o papel que desempenharam na

dieta das comunidades indigenas americanas (ALVES et. al, 2005).
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O mel é um produto natural elaborado por abelhas e algumas vespas, porém
devido a sua domesticacdo antiga e por ser originaria dos principais paises consumidores,
a abelha Apis mellifera L. espécie considerada como principal produtora do mel
comumente utilizado para consumo humano (ARAUJO et al., 2017; FERNANDES et al,
2020).

O mel é considerado um fluido viscoso, adocicado e geralmente de aroma
agradavel, apreciado, segundo alguns relatos, desde 2.400 a.C, na Grécia Antiga. S&o
produzidos por abelhas a partir do néctar e/ou exsudatos sacarinicos de plantas,
principalmente de origens florais, os quais, depois de levados para a colméia pelas abelhas
séo amadurecidos por elas e estocados no favo para sua alimentagdo (BRASIL, 2000).

A matéria-prima para a producdo do mel pelas abelhas é o néctar ou a excregdo
de artropodes (insetos) da ordem Homdptera conhecidos como anfideos (ex. pulgdes) ou
0 exsudato de plantas ou mesmo frutas. O néctar é a matéria-prima para a producéo de
méis florais que sdo os mais apreciados e alcangam 0s maiores precos no mercado
(CAMPOS; MODESTA, 2000; CALDAS et al., 2020).

O mel é usado de véarias maneiras notadamente como alimento natural que, por
ndo ter sido submetido a processos de purificacao, possui todos 0s componentes nutritivos
fundamentais. Em sua composicao entram aculcares, como glicose e frutose, que podem
ser absorvidos rapidamente pelo sangue proporcionando energia ao organismo. Além
disso, possui boas concentragdes de vitamina C e vitaminas do grupo B. Contém ainda
importantes enzimas, fundamentais para a digestdao (BIANCHI, 1989; PIRES et al.,
2020).

Além de ser um 6timo alimento, o mel € utilizado também como medicamento.
Por ndo ter nenhum tipo de bacilo, é largamente usado como cicatrizante. Experiéncias
confirmam que mel contém algum componente bactericida, embora ndo seja conhecido.
Na medicina é empregado em tratamentos do sistema nervoso (stress), circulatério,
digestivo (indigestao e doencas do figado) e como revitalizante muscular (SCHNEIDER,
2008; LIBERATO et al., 2020)

A composicdo do mel depende, principalmente, das fontes vegetais das quais ele
é derivado, mas também de diferentes fatores, como o solo, a espécie da abelha, o estado
fisioldgico da colbnia, o estado de maturacdo do mel, as condigdes meteoroldgicas
quando da colheita, entre outros (CRANE, 1985; CAMPOS; MODESTA, 2000).

O mel, como mercadoria, tem disponibilidade limitada e um prego relativamente

alto, incentivando a sua adulteracdo. Geralmente o mel é adulterado com adic¢éo de outros
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carboidratos, principalmente agucares comerciais como glicose comercial, solugdo ou
xarope de sacarose, melado e solugéo de sacarose invertida (ROSSI et al,1999).

As determinacfes usuais em analises de mel de abelha incluem: o indice de
refracdo, umidade, residuo seco, pH, acidez titulavel ou acidez em acido férmico,
glicidios redutores totais em glicose, glicidios ndo redutores em sacarose, cinzas, e as
diferentes reacdes que podem fornecer dados sobre adulteracdo do produto, tais como
Reacédo de Lugol, Reacdo de Lund, e Reacdo de Fieche (1AL, 2008; LIBERATO et al.,
2020).

Com isso, o objetivo geral deste trabalho foi caracterizar os méis de abelhas
produzidos e /ou comercializados em Manaus/AM, através de fisico-quimicas e
microbioldgicas e de testes de adulterantes.

2 MATERIAIS E METODOS
2.1 MATERIAL E EQUIPAMENTOS

Foram utilizados refratdmetro especial para mel de abelha e pHmetro digital de
bancada, conta gotas, uma placa de porcelana com covas e reagente de lugol.

2.2 ORIGEM DAS AMOSTRAS

Os méis foram adquiridos em diferentes municipios do estado do Amazonas, tais
como: Barreirinha, Autazes, Tupé, Boa Vista do Ramos, Maués. Foram analisadas 20
amostras, no total. Todas elas comercializadas no mercado municipal de Manaus,

Amazonas.

2.3 RECEBIMENTO DAS AMOSTRAS

As amostras foram levadas para o Laboratério de Alimentos e Nutricdo, do
Instituto de Pesquisas da Amazonia (LAN/INPA). Os frascos foram limpos pela parte
externa com agua e detergente neutro, depois de enxutos foram mantidos na temperatura

ambiente até serem avaliados.

2.4 AVALICAO DE ADULTERACAO

Os meis foram avaliados quanto a adulteracdo através da reacdo com lugol,
conforme a metodologia do IAL (2008). Duas gotas de mel foram adicionadas em uma
placa de porcelana e recebeu uma gota de lugol, apds homogeneizacdo verificou-se a

coloracéo do teste. A coloracdo azulada foi usada para identificar os méis adulterados, os
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que nao sofreram mudanca na coloracdo foram identificados como verdadeiros ou sem

adulteracgéo.

2.5 AVALIACAO FiSICO-QUIMICA DOS MEIS

Os méis foram avaliados quando a umidade (AOAC, 2010), s6lidos soluveis e pH
de acordo com a metodologia do 1AL (2008).

a) Umidade

O teor de umidade foi realizado por refratometria de acordo com AOAC (2010),
em refratbmetro especial para mel de abelha. O resultado foi verificado diretamente na
escala graduada do equipamento.

b) Solidos Soluveis Totais

O teor de umidade foi realizado por refratometria de acordo com AOAC (1998),
em refratbmetro especial para mel de abelha. O resultado foi verificado diretamente na
escala graduada do equipamento.

c) Determinacéo de pH

A determinagdo do potencial hidrogenionico, foi obtido por leitura direta em
pHmetro de bancada, conforme proposto por IAL (2008). Uma aliquota contendo 5 g de
mel, foi inicialmente diluida em 50 mL de agua destilada. O resultado foi expresso em

namero inteiro seguido da sigla pH.

2.6 AVALIACAO MICROBIOLOGICA

Para as analises microbioldgicas foram avaliadas a presenca de microrganismos
indicadores da qualidade higiénico-sanitaria os alimentos, de acordo a legislacdo
brasileira (Brasil, 2000). Assim, foram realizados testes para contagens de coliformes

totais e Salmonella sp, de acordo com a metodologia de Silva (2007).

2.7 AVALIACAO ESTATISTICA
Para a avaliacdo dos dados foi usado o grafico de caixa. Os dados foram avaliados
estatisticamente pelo Teste de Tukey, inteiramente casualizado com nivel de 5 % de

significancia.
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 RESULTADO DE ADULTERAC}AO DAS AMOSTRAS

Sobre as amostras avaliadas 8 apresentaram adulteracdo, ou seja, 40% das
amostras foram identificadas foram dos padrGes de idoneidade. As demais amostras, 12,

foram todas identificadas sem adulteracéo, representando 60 % das amostras.

3.1.1 Caracteristicas Fisico-quimicas dos Méis

a) Umidade dos Méis

O teor de umidade das amostras (Figura 1) variou entre 15 e 27 % e apresentou
média de 18,75 % nos méis verdadeiros e 20,63 % nos méis com adulteracdo. Apesar de,
no geral, os méis com adulteracdo terem apresentado valores de umidade ligeiramente
mais elevados do que os méis verdadeiros, o Teste de Tukey ndo apresentou diferenca

estatistica significativa entre as amostras.

Figura 1. Umidade dos méis avaliados.

29,00
27,00 27,00
s 25,00 25,00
“—g 23,00
5 0 — 20,63
15,00 18,75
17,00 17,00
15,00 15,00
Umidade Méis Verdadeiros Umidade Méis Falsos

Fonte: Autor.

De acordo com o Regulamento Técnico de Qualidade do Mel (Brasil, 2000) a
umidade do mel deve ser de no maximo 20%. Dentro dessas exigéncias observou-se que
a umidade na maioria das amostras se apresentou dentro dos padrdes, entretanto, oito
amostras encontravam-se com umidade acima de 20%. Esse padrdo foi determinado de
acordo com a qualidade do mel de A. mellifera, necessitando de revisédo para padroes de
qualidade de meliponas.

Caldas et al. (2020) encontraram resultados entre 28,7 e 29,7 % de umidade, acima

da especificacdo do regulamento técnico. Fernandes et al. (2020) reportaram resultados
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de umidade do mel entre 24,1 e 29,13 %, com media de 27,2 %, portanto superiores aos
encontrados no presente estudo. A umidade é um indicador de maturidade do mel, e pode
sofrer influéncia de fatores como a origem boténica do néctar, caracteristicas climaticas

da regido de origem, umidade relativa do ar e do manejo de colheita (Brasil, 2000;

Nascimento et al., 2015).

3.1.2 Sélidos Solaveis dos Méis

A concentracdo de sélidos sollveis totais (Figura 2) variou entre 65 e 82 ° Brix e
apresentou média de 74,5 °Brix nos méis verdadeiros e 77,38 ° Brix nos méis com
adulteracdo. Apesar dos valores médios diferentes, o Teste de Tukey ndo apontou
diferenca estatistica entre os dados encontrados. Quando ndo apontada a diferenga

estatistica os dados ndo podem ser usados para indicar possiveis adulteragdes.

Figura 2. Sélidos sollveis totais dos méis avaliados.

95,00
85,00
82,00 31,00
77,38
75,00 74,50 73,00
£ 65,00 65,00
L
w 55,00
(73]
45,00
35,00
28,00
25,00
Brix Méis Verdadeiros Brix Méis Falsos

Fonte: Autor.

Os solidos insoluveis podem fornecer informacgdes sobre o controle higiénico de
coleta do mel, uma vez que detecta impurezas referentes aos residuos de cerume e
vegetais, além de partes do corpo da abelha e outras particulas que podem estar
relacionados a sua colheita e processamento (Brasil, 2000).

Valores proximos foram encontrados por Caldas et al. (2020) com resultados entre
67,9 e 70,1 °Brix; Fernandes et al. (2020) reportaram valores de 72,79%; Pires et al.
(2020) encontraram dados entre 72,67 a 76 ° Brix. A variagdo da concentragéo de solidos

solGiveis entre as amostras é muito baixa.
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c) Potencial Hidrogenidnico do Méis

O pH médio dos méis (Figura 3) verdadeiros foi de 3,13 e dos méis adulterados
foi de 3,10, de acordo com o Teste de Tukey ndo houve diferenca significativa entre as
amostras. Apesar da variacdo entre pH 2,0 e 3,83 os meis verdadeiros e falsos nédo
apresentaram diferencas significativas, ou seja, essa avaliagdo ndo pode ser adotada para

identificar possiveis adulteragdes nos méis avaliados.

Figura 3. Potencial hidrogenidnico totais dos méis avaliados.

4,00
—~ 3,80 3,83 3,80
2 3,60
o
= 3,40
S 220
g_i ’ 3,13 3[10
g 3,00
£ 2,80
S 2,60
c 2,50
2 2,40
2
= 2,20
2,00 2,00
pH pH

Fonte: Autor.

Essa caracteristica de pH baixo torna o mel menos susceptivel contra alguns
grupos de microrganismos deteriorantes de alimentos. Esse indicador pode ser
influenciado pelas caracteristicas do néctar, solo e da genética da planta, mas também por
fatores ligados as abelhas coletoras (SCHLABITZ et al., 2010; CALDAS et al., 2020).

Abadio Finco et al. (2010) encontraram ph entre 3,4 e 4,2, com média de 3,7,
avaliando o mel de Apis mellifera. Quando compradas a analise dos méis de Apis mellifera
0 pH dos méis analisados se mostrou mais &cido. Essa caracteristica € comum nos méis
das espécies de abelhas da Amazonica. Avaliando méis de meliponas do estado do Par4,
Pires et al. (2020) encontraram resultados de pH entre 3,59 e 6,85; Fernandes et al. (2020)
encontraram média de 3,79 e resultados entre 3,2 e 5,7 de pH avaliando méis de meliponas
do Maranhéo.

3.1.3 Caracterizagdo Microbioldgica dos Méis
Quanto a avaliacdo microbioldgica, todos 0os meis apresentaram-se isentos de

microrganismos como coliformes e salmonelas. Esse indicador pode ser influenciado pela
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microbiota do pélen, da propria abelha ou pelo procedimento de coleta e manipulacdo dos
méis. Os microrganismos deteriorantes podem gerar riscos a qualidade do mel
(DENARDI, 2005).

4 CONCLUSAO

Os méis de abelha avaliados apresentaram umidade elevada e pH levemente &cido,
caracteristico das abelhas meliponas, no entanto, algumas amostras ficaram fora da
especificacdo legal do regulamento técnico. Todos 0s méis apresentaram excelente

qualidade microbioldgica.
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