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Resumo:

A determinacdo dos parametros fisico-quimicos em amostras de mel é de
fundamental importancia para garantir a qualidade deste produto no
mercado. Desta forma, o objetivo do trabalho foi a avaliagdo do teor de
acucares redutores, cinzas e umidade, a partir de onze amostras de mel
provenientes da regido noroeste do Parana, e que sdo comercializadas na
cidade de Paranavai.

Introducao

Mel é um alimento produzido por abelhas meliferas a partir de néctar
e exsudagOes de plantas que sdo coletadas, processadas e armazenadas
nos favos a uma temperatura entre 30 e 35° C. O resultado desse processo
€ um produto rico em agucares — 0 néctar original possui até 87% - onde
predominam glicose e frutose e que possui também, em quantidades muito
menores, aminodcidos, minerais, acidos organicos, enzimas, entre outros.
As substancias presentes e suas quantidades dependem, principalmente, da
origem floral (CRANE, 1983).

As analises fisico-quimicas contribuem para um controle de qualidade
e para fiscalizagdo por 6rgdos competentes, tanto para produtos importados,
quanto para os produzidos e comercializados internamente. Os resultados
sdo comparados com padrdes internacionais, ou com normas estabelecidos
pelo proprio pais, como forma de proteger o consumidor quanto aos
produtos adulterados ou contaminados por produtos quimicos que alteram a
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gualidade do mel. Além disso, a determinagdo dos parametros fisico-
guimicos em amostras de mel é de fundamental importancia para garantir a
gualidade deste produto no mercado. Segundo Ribeiro (2010), pela
avaliacdo fisico-quimica € possivel obter informacdes sobre as
caracteristicas tipicas de cada floresta e regido, bem como das praticas de
apicultura empregadas. O mel é um produto facil para adulteracdo, com
adicdo de xaropes e acucares (sacarose). Algumas analises permitem
verificar a qualidade do mel, assim neste trabalho foi realizada a
determinacdo de acucares redutores, analise de cinzas e de umidade, para
verificacdo da qualidade do mel, e comparar com os limites estabelecidos
pela legislacao brasileira.

Materiais e métodos

Foram analisadas onze variedades de mel comercializadas na cidade
de Paranavai, Estado do Parand. As amostras foram analisadas em
duplicatas.

Determinacédo de aclcares redutores

Para esta analise pesou-se 2g de cada amostra de mel e em seguida
completou-se o volume em um baldo volumétrico de 100 mL. Em um
erlenmeyer foi adicionada 50 mL de a4gua destilada, mais 10 mL da solugéo
de Fehling A e 10 mL da solucdo de Fehling B, deixando em aquecimento
por dois minutos. A seguir, a solucéo foi titulada com a solugdo diluida de
mel em andlise até atingir a coloracdo vermelho tijolo. Usou-se como
indicador 3 gotas de azul de metileno a 1%.

Andlise de umidade

Para andlise de umidade pesou-se 5g de cada amostra em uma
capsula de porcelana, previamente tarada. A desidratacdo foi efetuada numa
estufa a 100°C, por trés horas, submetido ao resfriamento no dessecador e,
por ultimo realizou-se a pesagem. Esse procedimento foi repetido até que o
peso da amostra se mantivesse constante, ou com variagao insignificante.

Determinacéo de cinzas

Os cadinhos de porcelana (pré-lavados com HCI 10% e agua
destilada) utilizados para esta finalidade foram submetidos a um
aguecimento a 550°C, para retirada de umidade, e depois resfriados em
dessecador. A seguir pesou-se 5g de mel de cada amostra nos cadinhos, e
as amostras foram calcinadas no forno mufla (marca Quimis) por quatro
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horas na mesma temperatura (550°C). Apds estes procedimentos, as
amostras foram resfriadas no dessecador, e a seguir o material resultante foi
pesado numa balanga analitica (Shimadzu).

Resultados e Discussao

Os valores médios das andlises fisico-quimicas estdo descritos na
Tabela 1.

Tabela 1 — Resultados das analises para acucares redutores, umidade e
cinzas das amostras de mel.

%

Amostras Aclcares redutores  Umidade Cinzas
Mel A 79 19,5 0,35
Mel B 72 16,8 0,09
Mel C 67 19,7 0,38
Mel D 75 19,3 0,22
Mel E 81 17,2 0,48
Mel F 68 17,1 0,27
Mel G 80 20 0,4
Mel H 74 21,1 0,45
Mel | 50 20 0,47
Mel J 60 20,4 0,33
RICHTER, et al. (2011) 55,83 - 70,21 15,4 - 20,9 0,13-0,99
Padrao estabelecido pela =65 <20 <0,6

Inst. Norm. n°® 11 de 2000

Fonte: Instrugdo Normativa n® 11, de 20 de outubro de 2000, Ministério da Agricultura e do Abastecimento;
RICHTER, W.; JANSEN, C.; VENZKE, T. S. L.; MENDONCA, C. R. B.; BORGES, C. D., 2011.

De acordo com a Instrucdo Normativa n°® 11, de 20 de outubro de
2000, a quantidade de acucares redutores no mel ndo deve ser inferior a
65%. Apenas duas amostras ndo corresponderam ao minimo exigido pelo
Ministério da Agricultura e do Abastecimento, sendo estas o mel |, com valor
de 50%, e o mel J com 60%. A quantidade de agucares redutores no mel
pode indicar possivel adulteracdo com acuUcar comercial, a sacarose. Richter
et al. (2011) também encontrou amostras com baixo teor para esta analise,
com valor minimo de 55,83%. Em geral, os niveis para umidade nas
amostras de mel foram semelhantes aos encontrados por Richter et al.
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(2011). O méaximo de umidade permitido do mel é de 20%, pois 0 produto
gue apresentar elevado teor de umidade podera sofrer fermentacdo de
microrganismos osmofilicos, e estes encontram-se distribuidos em toda area
de extracdo do mel, no corpo das abelhas, entre outras. Desta forma é
importante que o teor de umidade esteja dentro dos limites estabelecidos
pela legislacdo brasileira. Somente uma amostra (mel H) ultrapassou esse
limite, com nivel de 21,1. Para a determinacdo de cinzas, as amostras
encontram-se dentro do limite estabelecido pelo Ministério da Agricultura e
do Abastecimento (0,6%). Richter et al. (2011) encontraram amostras com
nivel elevado de cinzas, com teor maximo de 0,99%.

Conclusodes

De maneira geral as amostras analisadas se encontram dentro dos
limites estabelecidos pela legislagdo brasileira. Apenas o Mel | e J né&o
apresentaram o0 minimo exigido para acUcares redutores, e o Mel H
apresentou o teor de umidade acima do limite recomentado pelo Ministério
da Agricultura e do Abastecimento.
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