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RESUMO

O mel é um produto extraido e adquirido por meio do néctar das flores,
produzidos por abelhas, a Apis mellifera L., o seu sabor doce sem a adicdo de
agucares é o que chama atencéo dos consumidores. A pesquisa teve como objetivo,
através dos estudos ja realizados por outros autores, conhecer e discutir os
parametros para que haja melhoria na qualidade da comercializagdo dos méis. A
revisdo sistematica baseou-se na pergunta, porque a importancia de conhecer a
qualidade fisico-quimica dos méis, as pesquisas dos artigos foram feitos através das
bases de dados nos meses de agosto e setembro, onde passaram por uma sele¢ao
de critérios de exclusao e inclusdo, onde quatro artigos foram escolhidos para os
resultados e discussdo. Os resultados mostraram que o mel mesmo possuindo
diversas legislagdes vigentes com parametros para a obtengcdo da qualidade do
produto, ainda assim apresentam com frequéncia praticas de adulteracdo dos méis,
sendo bastante importante entender os parametros minimos para comprovar a
qualidade e a identidade do mel e as fiscalizagdes das autoridades componentes

para eliminar a venda dos produtos fraudados.

Palavras - chave: Apicultura. Parametros. Qualidade nutricional. Adulteragao.

Legislacao.



ABSTRACT

Honey is a product extracted and acquired through the nectar of flowers, produced
by bees, Apis mellifera L., its sweet taste without the addition of sugars is what draws
the attention of consumers. The research aimed, through studies already conducted
by other authors, to know and discuss the parameters so that there is improvement in
the quality of marketing of honeys. The systematic review was based on the
question, because the importance of knowing the physical-chemical quality of
honeys, the researches of the articles were made through the databases in the
months of August and September, where they passed through a selection of
exclusion and inclusion criteria, where four articles were chosen for the results and
discussion. The results showed that even though honey has several laws in force
with parameters for obtaining the quality of the product, it still frequently presents
adulteration practices of the honeys, being very important to understand the
minimum parameters to prove the quality and identity of honey and the inspections of

the component authorities to eliminate the sale of the fraudulent products.

Keywords: Beekeeping. Parameters. Nutritional quality. Adulteration. Legislation.
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1 INTRODUGAO

A apicultura, atividade agropecuaria, gera um ganho extremamente benéfico
ao ambiente, pois as abelhas ao colherem o néctar tem como resultado a
polinizagdo de outras plantas, promovendo assim a manutengédo de ecossistemas,
além disso, trazem beneficio econémico, gerando empregos e renda extra para o
meio familiar e social (NORDI; BARRETO, 2016).

O mel é um produto extraido e adquirido por meio do néctar das flores,
produzido por abelhas, a Apis mellifera L, transformado por meio de dois
procedimentos, um quimico, pelo aumento de enzimas e o fisico, por meio da
evaporagao da agua, sua composi¢cao pode sofrer alteragdes sendo classificado de
acordo com a forma de obtengdo e botanica. O seu sabor doce sem a adi¢cado de
quaisquer agucares € o que chama atencdo dos consumidores (MEIRELES;
CANCADO, 2013).

Segundo a Instrucdo Normativa n°11, que regulamenta o padrdo de
identidade e qualidade do mel, ndo deve existir qualquer tipo de substancia e
matéria estranha na sua composicao. E proibida a adicdo de quaisquer espécies de
matérias ou substancias ao mel como, por exemplo: adi¢do de agucar de cana-de-
acgucar, agucares comerciais, agua, arroz, xarope de milho, trigo, etc, caracterizando
assim adulteragdes e/ou fraudes sofridos pelo mel, podendo ser constatados por
meio das analises fisico-quimicas padronizadas pela Legislacdo (BRASIL, 2000).

O mel apresenta em sua composic¢ao basica, a frutose que € dominante na
maior parte dos casos, porém existem algumas exceg¢des na qual a glicose € a que
prevalece sobre a frutose. Destaca-se que esses dois elementos sdo responsaveis
pelo processo de cristalizagdo do mel. A cristalizagcdo diferencia de acordo com
diversos fatores, por exemplo, a quantidade de agucares, o teor de agua na sua
constituigdo, a origem floral do néctar, o manuseio durante sua coleta, bem como as
circunstancias de estocagem (DELSIN, 2018).

Pelo fato do Brasil ter um grande potencial de produgcdo faz com que
proporcionem também uma variedade de caracteristicas e atributos diferentes para o
mel, possibilitando haver a colheita do mel durante todo o ano. Segundo pesquisas o
nordeste tem destaque nesse meio por ser a regido que mais produz o mel, tem um

clima semi-arido e chuvas irregulares, mas, que na sua maioria possui uma
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vegetacdo selvagem que possibilita a evolugdo de muitos apiarios, resultando em
um mel silvestre (RODRIGUES et al., 2016).

A regidao nordeste do Brasil tem potencial para produzir mel organico. Esses
tipos de méis apontam propriedades diversas, com valor nutricional diferente e por
ser um produto sem vestigios de agrotoxico. Para qualificar o mel como organico, é
usado um sistema de identificagdo e certificacdo, consecutivo a comercializagao e
valorizagao do produto. O mel organico é conhecido por ser um produto nutritivo e
livre de qualquer impureza, envolvendo o processo migratério das abelhas em
procura de novas floradas, sem serem controladas pelos apicultores e sem o risco
de estar contaminado com produtos quimicos até o processo de embalagem final
(GOIS et al., 2013).

Diante disso ao longo dos anos, o mel foi estudado de acordo com sua origem
vegetal e regional, e surgiram inumeras analises realizadas sobre os compostos
fisicos e quimicos do mel, na qual ajuda a entender as caracteristicas de mel em
cada regido. Diante destes pressupostos, o objetivo dessa pesquisa foi conhecer e

discutir as qualidades fisico-quimicas dos méis de abelha (Apis melifera L.).
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2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 Definigao e classificagao do mel

Definido como alimento, o mel, derivado de abelhas meliferas as quais usam
0 néctar das flores ou as excrecdes derivados das partes das plantas e secrecdes
de insetos de plantas, logo apés sdo compostas com suas substancias e
transformadas, na qual sdo depositadas e maturadas no favo da colméia. A partir da
forma de obtencdo do favo o mel pode ser classificado como: mel escorrido,
prensado e centrifugado, da mesma forma que seu processamento pode ser
classificado como: mel em estado liquido, mel em favos, com pedacgos de favos, mel
cristalizados ou granulados, mel cremoso e mel filtrado (BRASIL, 2000).

Além disso, pesquisas cientificas apontam que a qualidade e as propriedades
fisico-quimicas do mel mudam de acordo com a origem vegetal e geografica,
manipulacdo, transporte e condigbes de estocagem. Assim como, estudos
explicaram que a origem botéanica pode ser determinada a partir da cor e da
condutividade elétrica do mel (SOHAIMY et al., 2015; ANJOS et al., 2015). A
apicultura € uma pratica proveniente dos recursos naturais, por isto possui
mudangas de produgao de acordo com cada regido. Na escassez de flores, quando
o estoque da alimentacao na colbnia ¢é insuficiente, € recomendavel a providencia da
alimentacao artificial as abelhas (MENSAH et al., 2017). Considerado como o
alimento mais puro presente na natureza, por muito tempo o mel foi utilizado como
fins medicinais e terapéuticos, como por exemplo: cicatrizantes (queimaduras),

anemias, tosses, problemas digestivos e respiratorios. (SILVA et al., 2018).

Fonte: Autor
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O néctar é coletado pela operaria que coleta as abelhas, depois o coloca na
cavidade abdominal com o néctar da colénia, depois o transfere para outra operaria
ou o coloca diretamente na colméia. A agitagao fina leva a duas reagdes principais
no néctar, uma é a reacao fisica por desidratacéo, evaporag¢ao dos insetos no ninho
e absorcdo nas culturas de abelhas, e a outra € a reacdo quimica por reagoes
enzimaticas (SILVA, 2009). Durante o transporte, o mel é diluido pela saliva na
cavidade abdominal, e enzimas das glandulas hipofaringeas das abelhas sao
adicionadas a ele. As enzimas desempenham um papel no processamento do néctar
para converté-lo em mel (ARAUJO et al, 2015).

S6 no Brasil existem mais ou menos 3.005 espécies nativas no pais, ou seja,
€ uma espécie tipica em algumas areas da regidao. Cada um constroi casas a sua a
maneira, cria abelhas e até vive entre si. Os méis possuem caracteristicas quimicas
e fisicas distintas, pois € gerado a partir do néctar de plantas, portanto sua produgéo
depende da qualidade e abundancia das flores utilizadas pelas abelhas, resultando
em caracteristicas diferenciadas em sua coloragéo, seu sabor e aroma. Para rotular
o mel colhido, pelo menos 80% do mel e 0 mesmo possuirem predominancia da
florada (PARPINELLI, 2016).

O Ministério da Agricultura e Pecuaria (MAPA), no Brasil, que estabelece
normas para a regulagdo do setor, a portaria n° 368, de 04 de setembro de 1997,
estabelece o Regulamento técnico sobre as condi¢gbes higiénico-sanitarias e de
Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) para estabelecimentos como produtos e
industrializar os alimentos, apontando os motivos que devem ser controlados e
assegurados pelas empresas, com a finalidade de evitar a inocuidade dos alimentos.

A Portaria n° 46, de 10 de fevereiro de 1998, institui o Sistema de Analise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) a ser implantado nas industrias de
produtos de origem animal sob o regime do Servigo de Inspecédo Federal - SIF
(BRASIL, 1998). Em 2000, a Instrugdo Normativa n° 11, de 20 de outubro (IN
11/2000), aprovou o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do Mel,
revogando a Portaria n® 367 de 04 de setembro de 1997. A legislacao estabelece as
classificagdes fisico-quimicas, sensoriais, condigdes das embalagens, aditivos,
condicbes sanitarias, avaliagcbes macroscopicas € microscopicas, medidas, pesos,
amostragem, rotulagem e descricdes dos métodos de analises a ser seguidos
(BRASIL, 2000).
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2.2 Composigao nutricional

Os fatores dependentes para a composicdo do mel sdo: as condigdes
climaticas, apicultor, manuseio, flora e a espécies das abelhas que o produzem ¢é o
principal para sua formagdo (CARVALHO et al, 2013). As composigcboes
predominantes do mel s&o frutose glicose, minerais, acidos organicos, enzimas, grao
de polen, pigmentos, substancias aromaticas e cera de abelhas procedente da
extragao (BRASIL, 2000).

Com o aumento da procura para uma alimentagcdo saudavel e produtos
naturais, o mel esta sendo utilizado no dia a dia por possuir um valor nutricional rico
para 0 corpo humano, o mel possui em menor proporcdo (mistura complexa)
consideraveis nutricionais como: proteinas, sais minerais, compostos fendlicos,
acidos organicos (acido glucénico, acido acético, entre outros), aminoacidos livres,
enzimas (catalase, glicose-oxidase, invertases, fosfatase) e vitaminas (acido
ascorbico, piridoxina, niacina, entre outras) (BRASIL, 2000; SILVA et. al, 2018;
YILMAZ et al., 2014).

No total, mais de 180 substancias foram encontradas em varios tipos de mel.
A sua composig¢ao: aroma e sabor e cor, podem ser muito diferentes, dependendo
da floragdo, area geografica e condi¢gdes climaticas. A composicdo do mel é
responsavel pelas propriedades fisico-quimicas, como viscosidade, higroscopicidade
e cristalizagao (AJLOUNI, SUJIRAPINYOKUL, 2010).

Além de que, suas propriedades antioxidantes sdo conhecidas como
conservante natural dos alimentos: contra a inibicdo do escurecimento enzimatico de
vegetais e frutas e a oxidacao lipidica da carne. Possui também agao terapéutica
antimicrobiana, antitumoral, antiinflamatéria e antiviral. Vale evidenciar que as
atividades do mel estdo associadas a diversas razdes, entre eles seu alto teor de
agucares e agua, baixo teor de pH, existéncia do perdxido de hidrogénio e alguns
compostos resultantes do metabolismo vegetal (GOMES et al., 2017).

A composicao média dos nutrientes pode ser visualizada na Tabela 1.

Tabela 1. Composi¢des nutricionais do mel de abelhas Apis mellifera L.

Componente nutricional Médias

Agua (%) 17,2
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Frutose (%) 38,19
Glicose (%) 31,28
Sacarose 0,6

pH 3,91

Acidez Total (mEq/Kg) 29,12
Cinzas (%) 0, 169
Outros 12,73

Fonte: PEREIRA. (2016).

Em geral, o mel a base de meliponineos tem como principais caracteristicas,
seu teor de composicdo é diferente, destacando-se o teor de umidade (agua),
tornando-o menos denso que o mel de A. mellifera. A cor varia de ambar quase
transparente a ambar escuro, e seu sabor e teor de acucar dependem do sabor, tipo,
estacao, regido e essencialmente da floracdo. (MARTINS, 2017).

Apo6s a colheita (Figura 2), o mel continua sofrendo alteragdes organolépticas
(cor, odor, sabor, entre outros), quimicas e fisicas, assim sado necessarias produzi-lo
com alta qualidade e controlar todas as etapas do seu processamento para garantir
a qualidade do produto. Este € um alimento elogiado pelo seu sabor unico e
consideravel valor nutritivo, seu preco € muito inferior a demanda e o prego é
relativamente alto. Incentivando por algumas vezes a pratica da adulteragao,
geralmente é ocasionado com adigdo do derivado de cana-de-agucar e do milho,

como também do agucar refinado. (MATOS et. al, 2012).

Figura 2 — Coleta do mel.

Fonte: Autor
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No entanto, é relatada em alguns artigos que as caracteristicas microbianas
do mel sdo uma consequéncia da biota essencial das abelhas, ja que o produto do
néctar de diferentes flores de espécies distintas. Que sdo conservadas durante uma
quantidade diferente de tempo em seu estdmago. Sem ficar afetado, ja que nunca
entra em contato com o intestino das abelhas. Entretanto, a contaminagdo do mel

pode ocorrer co outros microrganismos durante o processo de manuseio e extragao.

2.3 Producao e comercializagao do mel

O setor apicola pode estar relacionado a um grande numero de produgao
extrativista ou semi-extrativa e proliferagdes produtivas, que sdo em sua maioria
atividades informais e complementares e secundarias da empresa. Muitos
produtores sdo amadores e/ou séo informais, ndo estdo cadastrados na associacao
de producgao, e ndo precisam se preocupar com os registros contabeis e notas sobre
o0 desenvolvimento do processo de produgao. Eles vendem os produtos nos
comeércios locais e, no final do ano, ndo conhecemos o total da producédo de quantos
produtos foram produzidos (BRASIL, 2007).

A comercializagcado e producado Rio de Janeiro, pelo Padre Antonio Carneiro
que trouxe as abelhas européias dos méis no Brasil estdo conectadas a apicultura
da qual a histéria comegou em 1839, no, Apis mellifera L. Entretanto a apicultura sé
evoluiu a partir de 1956, com a introducédo das abelhas africanas, que resultou nas
subespécies presentes no pais. Apdés o0 avanco de técnicas de manuseio
apropriadas na década de 70, passou a ser bastante praticadas em varios estados
do Brasil. Como todos sabem, as Apis mellifera sdo sociaveis. Portanto, eles tém
uns zangodes, rainha e operarias. A melgueira é formada pelo que chamamos de
favo vertical, onde o mel, o pdlen e até a rainha colocam as larvas para produzir
novas abelhas (QUEIROGA et al., 2015).

O mercado apicola no Brasil ainda é pouco explorado, porém €& detentor de
um potencial gigantesco. O produtor possui um extenso portfélio, onde estdo
inseridos, a propolis, pdlen, mel, geléia real e as apitoxinas, utilizadas em
tratamentos terapéuticos dentre outros produtos que podem ser entregues para a
populacdo. O nosso territério com sua vasta extensdo, seu clima tropical € uma
vegetacao receptiva para essa atividade fazem desta uma excelente oportunidade

para o empreendedor de diversas regides do pais. Ressalta-se que a dificuldade e a
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falta de conhecimento necessario no manejo das abelhas atrasaram a atividade por
algumas décadas, retomada apos o desenvolvimento de procedimentos que
impulsionaram a apicultura, especialmente nas regides norte e nordeste (BORGES
et al., 2017).

O mel brasileiro tem alcangcado interesses nacionais e internacionais. No
entanto, a producao teve queda de 6% em 2015 em relacdo ao ano de 2014. Muito
aproveitado nos programas de merendas escolares e contribui para gerar emprego e
renda para pequenas comunidades (ABEMEL, 2017). Mas em 2018 o Brasil
produziu 42,3 mil toneladas de mel, cresceu 1,6% da producdo. Com relacdo a
regidao Nordeste, houve uma produgéo de 33,6% de mel, um aumento consideravel
apos a falta de chuvas de 2002. O Piaui ficou em 1° lugar, sendo o estado que mais
produziu da regido Nordeste e o 3° a nivel nacional, 800 toneladas de mel no total,
tornando recorde de producao historica do estado (IBGE, 2018).

Ap6s a coleta, o mel passara a ter modificacdes fisicas, quimicas e
sensoriais, por isso precisa ser processado assim como as boas praticas de
producao para certificar a qualidade do mel. Diversos artigos tém revelado a baixa
qualidade devido ao adultério na cadeia produtiva e os fornecimentos inadequados
do produto prejudicam a abertura de mercados novos para estes produtos. No
entanto, os usuarios estdo cada vez mais conscientes e vigilantes, requisitos de
qualidade e seguranca alimentar das agéncias de saude brasileiras. A qualidade de
mel produzida no Brasil melhorou, mas nao o suficiente (GOMES et al., 2017).

Apesar do aumento, o consumo domeéstico de mel no Brasil € muito baixo.
Estima-se que uma média de 100 gramas por pessoa por ano, no Sul do pais € que
0 consumo € um pouco maior e que varia de 200 a 400 gramas, o total do consumo
de mel € baixo em comparagdao com a Alemanha, Noruega e o da Dinamarca sao de
1,5kg por pessoa ao ano, entdo a necessidade de atender aos padrdes de qualidade
impostos pelos mercados estrangeiros, e incentivar o consumo doméstico
(FELLOWS, 2017).

Para o mel brasileiro atender o mercado externo, produtores devem seguir os
requisitos especificos do pais (impor barreiras técnicas). Esses paises importadores
de mel, como os Estados Unidos, precisam de uma série de certificacbes emitidas
pelas autoridades sanitarias do pais. Que sao guiados pelo Plano Nacional Controle
de Residuos e Poluentes — PNCRC, com acompanhamento sala de conferéncias do

setor da cadeia produtiva de mel e produgdo apicolas, espaco de dialogo entre o
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departamento de producdo e o Governo Federal discutem as politicas publicas do
departamento de apicultura. No entanto, as regulamentagbes canadenses através
das barreiras da rotulagem de produtos, tudo isso € para proteger a saude dos
consumidores (ANANIAS, 2010).

A rotulagdo do mel deve seguir as normas estabelecidas pela Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) no que se refere a rotulagem nutricional,
conforme descrito nas resolugdes: RDC n°® 359 e Resolugdo RDC n° 360, de 23 de
dezembro de 2003, mas deve atender a Instrucdo Normativa MAPA n° 22, de 24 de
novembro de 2005, que aprova o Regulamento Técnico para produtos de origem
animais embalados (BRASIL, 2005).

2.4 Sujidades e matérias estranhas em mel

Devido ao desenvolvimento da industria apicola, € necessario controlar e
fiscalizar o cumprimento das normas de higiene essenciais para a produgao e
comercializagdo adequada do mel. Isso porque, além de suas outras fungdes no
corpo humano, o mel também ¢é popular entre os consumidores na dieta humana
devido aos seus beneficios nutricionais, sendo também utilizado nas industrias de
alimentos, cosméticos e farmacéuticos. (COSMINA et al., 2016).

Conforme a legislacao brasileira, o ponto de vista microscépico do mel néo
deve conter sujidades e/ou matérias estranhas como: larvas e parasitas. Contudo é
permitida a presenca de pdlen, o que ajuda especificar a origem do mel. O mel
escorrido ainda podera aparecer particulas de cera (BRASIL, 2000). Na hora de
produzir o mel de boa qualidade devem ser consideradas as Boas Praticas Apicolas,
sendo que as atengdbes com o produto e ao manusea-lo na colheita até a
manipulagdo da extragdo, cuidando sempre da higienizagédo e limpeza de todos os
envolvidos na obtengao do mel (CAMPOS et al., 2016).

Sao varios os alimentos naturais de diversos tipos e espécies vendidas no
comércio e mercados, alguns sem inspec¢ao, podendo ser produtos adulterados,
contaminados e podem causar doengas transmitidas por alimentos (DTA). Por
possuir uma diversidade de espécies de méis e de diferentes floradas, o mel
produzido pela Apis mellifera, ndo esta livre das contaminagdes, pois resulta das

espécies das abelhas e o trato digestivo delas, na forma de higienizacdo e a
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manipulacdo pelo apicultor, contaminagcdo cruzada, locais inapropriados e a
presencga de vetores e pragas (NEVES, 2015).

O mel é usado como adogante natural, considerado melhor que acgucar
refinado e mascavo. Muitas pessoas geralmente s6 se lembram do mel quando tém
sintomas de resfriado ou gripe, ou quando tratam de problemas relacionados a
garganta. No entanto, o consumo regular € importante para prevenir varios
problemas de saude, o mel auxilia a limpar o organismo, promove a digestao e
neutraliza substancias nocivas e toxicas. Os beneficios também incluem o combate
ao estresse e a fadiga fisica. Além disso, auxilia na prevencédo da osteoporose e
estabelecer alto teor de calcio nos tecidos. Devido ao papel dos probidticos, torna-se
alimento para as bactérias intestinais € € benéfico para a flora intestinal. Seus
beneficios ndo se limitam a isso, também contém uma substancia chamada
estatinas, que & um antibiético natural (SANTOS, 2018).

Geralmente o mel é consumido in natura, consequentemente, atencgao
especial no decorrer da colheita e extragao devem ser destacados considerando que
nao havera nenhuma atividade capaz de eliminar ou reduzir os microrganismos
patdgenos ou deteriorantes, se existir no produto. Por isso, a falta de cuidados pode
implicar na qualidade do mel de forma inevitavel e impossibilitar na sua
comercializagao (SCHLABITZ et al., 2010).

Embora o mel seja um produto com caracteristicas fisico-quimicas que nao
acontece alta susceptibilidade ao desenvolvimento de microrganismos, a agcdo de
fatores externos pode induzir negativamente na sua qualidade final, baixas
contagens que sao esperadas nesse produto, que em situagdes normais de umidade
nao influenciam na qualidade do mel e ndo sdo patogénicos, sdo considerados
microrganismos indicadores (BARBOSA et. al., 2014).

A transmissao pode ocorrer por meio de uma fonte interior, como por
exemplo: pélen, néctar floral, e o trato digestivo das abelhas ou através de uma fonte
externa, como por exemplo: durante a coleta, o processamento, envase e
armazenamento do produto, o uso de equipamentos, materiais e utensilios com
higienizagao insuficiente, presenca de vetores e pragas, locais inapropriados para a
extracdo do mel, e presenca de animais de estimagao.

Os riscos biolégicos, como por exemplo: agentes de natureza que podem
causar danos a saude do consumidor, estabelecidos aos trabalhos em campo

durante o manuseamento das colméias sdo 0os microrganismos presentes no solo.
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Outros microrganismos presentes no solo s&o leveduras e fungos, que podem

fermentar o mel se a umidade aumentar.
2.5 Analises fisico-quimicas do mel

Com os parametros fisicos e quimicos do mel, a qualidade do produto pode
ser garantida. Composi¢cdo quimica e certos parametros fisicos, eles permanecem
constantes dentro de uma determinada faixa para que o controle de qualidade possa
ser realizado. Esses parametros sao variaveis devido as mudangas nos climas,
solos, altitude e espécies florais. Além de uma pequena concentragdo de fungos,
algas, leveduras e outras particulas solidas produzidas no processo de extracdo do
mel. A cor do mel muda de quase transparente a marrom escuro. A consisténcia
pode ser fluida, viscosa ou cristalina.

A legislagéo brasileira estipula os padrdes para o mel de abelha e estipula os
requisitos minimos de qualidade para consumo humano: o teor minimo de agucar
redutor (convertido em actcar) no mel de flores é de 65g/100g™. , No minimo
60g/100g™" (para mel de meldo ou melada e sua mistura com o néctar); umidade
maxima 20g/100g™"; a sacarose aparente maxima do néctar é 6g/100g™"; minerais

(teor de cinzas) maximo de 0,6g/100g™.
Umidade

O segundo componente do teor de mel € a agua, e seu teor de umidade varia
de 15% a 21%, dependendo do clima, origem botanica, estagio de maturagao e teor
de umidade da planta (AL-GHAMDI et al,2017).

O teor de umidade do mel pode controlar sua maturidade, viscosidade,
cristalinidade, peso, palatabilidade e € benéfico para a fermentacao e estabilidade.
Possui alto teor de umidade e alta temperatura durante o armazenamento, o que
pode, em ultima analise, promover o desenvolvimento de leveduras, micrébios e
néctar. A tolerancia ao acgucar encontrada no solo, extratos e armazenamento,
portanto, facilita sua fermentacédo e, portanto, reduz a vida util do mel durante o
armazenamento. O mel é uma solugdo concentrada de acucar com alta

higroscopicidade, de acordo com a umidade relativa do ar e a temperatura
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atmosférica, pode absorver agua facilmente. Essa alta higroscopicidade é atribuida a
frutose, que é o agucar mais soluvel em agua. (MANZANARES et al 2017).

O teor maximo de umidade permitido € de 20g/100g em todas as referéncias
legais, tanto para o Brasil, quanto para o MERCOSUL, Unido Europeia e Codex
Alimentarius (BRASIL, 2000; CAC, 2001; MERCOSUL, 1999; UNIAO EUROPEIA,
2001).

Cinzas

As cinzas indicam os minerais presentes no mel, a quantidade desses
elementos parece ser pequena, mas afetam a cor e sdo maiores no mel escuro. Sua
proporg¢ao pode ser alterada de acordo com diversos fatores, como a origem da flor,
a area, o tipo de abelha e o tipo de manejo. O objetivo da determinac¢ao do teor de
cinzas é controlar sua qualidade, verificando irregularidades no mel, como a poluigao
causada por decantacao ou filtragdo no final do processo de extragao da produgao.

Regulamentacdes brasileiras e internacionais estipulam que o teor de cinzas

no mel ndo deve ultrapassar 0,6 g/ 100 g.

Solidos Insoluveis

O teor de solidos insoluveis do mel indica a presenca de substancias
insoluveis em agua, como graos de podlen de abelha e cera de abelha, pernas e asas
e outros elementos especificos do mel ou de seu processamento. Essa analise pode
detectar impurezas no mel, que € uma medida importante de controle da saude.

A quantidade maxima permitida de mel é de 0,1 g / 100 g, valor superior ao
prescrito pela legislagdo pode estar relacionado a operagbes inadequadas de
filtragem ou drenagem. Os padrdes internacionais também permitem um maximo de
0,19/ 100g.

Acidez e pH
Composto por varios acidos organicos o mel possui acidos, como: acético,

acido férmico, acido malico, acido piroglutdmico, acido succinico, mas

principalmente acido glucénico, que representa 70% a 90%, da ao mel um pH &cido.
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Eles representam um teor de sdlidos inferior a 0,5% e, além de terem um efeito
eficaz no sabor, também podem ser usados como indicadores de fermentagao.

A fonte da acidez do mel s&o as alteragdes de acidos organicos causadas por
diferentes fontes de néctar, a acdo de enzimas, a agao de bactérias durante a
maturacdo do mel e o conteudo mineral do mel. A acidez esta relacionada ao
conteudo de glicose, pois o acido glucdnico é formado pela conversao da glicose em
acido glucénico acido pela agao da D-glicose oxidase. Mesmo durante o
armazenamento, as enzimas naturalmente presentes no mel tendem a aumentar
porque essa enzima permanece ativa no mel mesmo apds o processamento. A
legislac&o brasileira aceita acidez maxima de 50 mEq/kg de mel (BRASIL, 2000).

Para avaliar a qualidade do mel a analise de pH nao € obrigatoria, mas ela é
usada apenas como parametro para testes de indice de acidez e formaldeido. A
faixa de pH esta entre 3,35 e 4,50. A determinacao do pH pode ser influenciada pelo
pH do néctar, por diferencas na composi¢cao do solo ou pelas espécies de plantas
(FINCO, 2010).

Hidroximetilfurfural

Hidroximetilfurfural (HMF) é hidrolisado em acido e o resultado € a
desidratacdo da hexose, considerada a natureza quimica do mel, decomposicao de
monossacarideos, como glicose e frutose, na presenca de acido gluconico e glicose.
Portanto, o HMF é geralmente usado para avaliar a qualidade do mel devido ao alto
teor de mel fresco de paises tropicais, existe uma pequena quantidade a
temperatura ambiente permitida por lei, desde que nao ultrapasse 60mg/100g.

Segundo relatos, o HMF é um composto téxico, mas ndo € prejudicial ao
HMF, niveis de consumo que ocorrem naturalmente no mel. Alto a concentragéo de
HMF nas abelhas pode indicar mudancas importantes, como armazenamento de
longo prazo, alta temperatura ambiente e/ou superaquecimento, adulteragao
causada pela adigdo de agucar invertido ou frutose em alta proporcao, acidez,
umidade e conteudo mineral (ALMEIDA FILHO et al., 2011).

Portanto, o HMF pode ser usado como um indicador de qualidade porque é
derivado das enzimas presentes no mel se degradam apenas uma pequena
quantidade de enzimas, pode ser encontrada no mel maduro. O mel com uma taxa

de frutose maior causara maior a HMF pagara taxas durante o processo de
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conservagao, o conteudo de HMF no mel é afetado pela acidez, pH, agua e
conteudo mineral.

O mel de paises tropicais pode naturalmente ter maior teor de HMF, sem
superaquecimento ou adulteracdo, isso pode ser devido a influéncia alta da
temperatura ambiente. Durante o processamento, o aquecimento é usado para
reduzir a viscosidade e evitar a cristalizacdo, mas propicia a formacédo de HMF e
reduz seu valor nutricional. A determinagdo do teor de HMF no mel ndo consegue
distinguir se o produto contém superaquecimento ou armazenamento de longo prazo
ou adulteracdo da glicose comercial.

A legislagdo brasileira aceita até 60mg/kg de hidroximetilfurfural do mel,
adequado para participacdo Mercosul e Unido Européia, o valor maximo permitido é
40mg/kg. O Codex Alimentarius € determinaod que o teor maximo de HMF nao deve
exceder 40mg/kg, mas se a fonte declarado ser de um pais ou regido com

temperatura ambiente tropical, permitindo conter até 80mg/kg de HMF-.
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3 METODOLOGIA

A Revisdo Sistematica € um método usado para avaliar uma diversidade de
bases de alguns estudos. Tem como objetivo reunir todas as evidéncias empiricas
que atendam aos critérios de elegibilidade predeterminados, a fim de responder a
perguntas especificas. Ele usa um método sistematico selecionado a fim de reduzir
o preconceito, fornecendo resultados mais confiaveis a partir dos quais conclusdes e
decisbes podem ser tiradas. Portanto, este € o método principal de resumir as
evidéncias. Esses comentarios geralmente sdo usados para preparar avaliagdes de
tecnologia em saude, diretrizes de cuidados clinicos e geralmente precisam ser
incluidos nos requisitos. A qualidade desses métodos pode variar dependendo dos
meétodos usados e da experiéncia da equipe que gerencia a auditoria, que pode ser
utilizado como referéncia para pesquisadores nessa area.

A revisdo sistematica foi produzida pela pesquisa de material de artigos
cientificos, baseado na pergunta norteadora:

e Por que é importante conhecer a qualidade fisico-quimica dos méis?

A pesquisa foi dirigida entre os meses de agosto e setembro de 2020 através
de bases de dados cientificos digitais como: Google scholar, Scientific Electronic
Library Online(SciELO) e Biblioteca Virtual em Saude Brasil (Bvs). Com a utilizagao
das seguintes palavras-chave para uma busca mais completa: “fisico-quimica”;
“beneficios do mel”; “propriedades fisico-quimicas”; “sujidades”; “cadeia produtiva do
mel”, “qualidade do mel”, norteando assim a pesquisa bibliografica.

Para o processo de exclusdo e aceitagdo dos artigos, foram aceitas
publicacdes em portugués, artigos dos quais se duplicavam e que nao enquadravam
no tema para a realizagao da revisdo e também o ano da publicacdo dos mesmos.

A busca, a leitura dos titulos e o resumo de cada referéncia, foram realizados
de acordo com o assunto abordado no trabalho, com o olhar critico, lendo por
completo e atencdo os artigos pra ndo passar nada despercebido. Foram
encontradas 110 (cento e dez) artigos cientificos, no qual foram selecionados o total
de 4 (quatros) artigos, que contemplavam todos os descritos e que abordavam
estudos experimentais, cujo objetivo era avaliar a composigao fisico-quimica e
qualidade dos méis, com textos publicados na integra. Apds essa etapa, procedeu-

se a leitura completa dos mesmos para a avaliacdo de seus conteudos, a fim de se
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obter a coleta dos dados, realizaram-se as verificagdes dos materiais, bem como os
conteudos dos materiais considerados elegiveis. Informagdes consideradas
relevantes foram coletadas e utilizadas para a construgédo da revisao, incluindo-se:
nomes dos autores, ano de publicagdo, principais resultados e a relevancia do
estudo, para o desenvolvimento das tabelas de resultados e da discussdo da

revisao.
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O quadro (quadro 1) a seguir descreve um pouco de cada artigo que foram usados
para a discussao do trabalho.

Quadro 1 — Sintese com informacdes categorizadas dos artigos

Titulo Autor/Ano Base de Método Objetivos Conclusoées
Dados/Periédico-
Ano
Avaliacdo da |Ribeiro e |[SciELO/ Revista |Parametros Realizar Os resultados
qualidade Starikoff, |de Ciéncias fisico- analises fisico- |mostraram que
fisico-quimica [(2019) Agroveterinaria. |quimicos de  [quimicas e algumas
e acordo com as | microbioldgicas | amostras
microbioldgica normas do para averiguar |estavam em
de mel come Instituto Adolfo |a qualidade dos |desacordo com
rcializado. Lutz. meéis que sao a legislagéao.
comercializados
em diferentes
municipios da
Regido Sul do
pais.
Qualidade Garcia et |SciELO / Revista |As analises Analisar a Algumas
fisico-quimica |al., (2018) |Brasileira de seguiram os | qualidade amostras deram
de mel de Higiene e procedimentos |fisico-quimica |alteracdes por
abelha Apis Sanidade Animal. [descritos ela |de mel de motivos de
mellifera de ABNT NBR diferentes produg¢ao, como
diferentes 15714-1. floradas e de também
floradas. produgcao armazenamento
organica e transporte.
durante os
anos de 2016 e
2017.
Caracteristicas [Araujo et |SciELO / Sistema |Analises Realizar a O mel
fisico-quimicas | al., (2018). |de produgéao e fisico- caracterizagdo |produzido na
dos méis de agronegocios/ quimicas fisico-quimica [regido do Pdlo
abelhas Apis Boletim de foram de méis de Cuesta possui
mellifera industria de realizadas diferentes boa qualidade
produzidos na animal (BIA) conforme origens nutricional.
regiao do Pdlo recomendagao | botanicas e
Cuesta, Sao do Ministério | quantificar os
Paulo, Brasil. da teores de
Agropecuaria | minerais por
€ meio da
Abastecimento | espectrofoto-
(MAPA). metria de
absorcao

atbmica.
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Avaliagado das |Bogo, Google As analises Avaliar a As amostras
caracteristicas [ Santime [Scholar/Unoesc & [seguiram de |qualidade de analisadas se
fisico-quimicas | Frighetto. [Ciéncia— ACBS [acordo com as |amostras de enquadraram
do mel (2017) normas do méis na legislacéo
comercializado Instituto Adolfo | comercializados | brasileira, mas
nos Lutz. nos municipios |algumas deram
municipios de de Fraiburgo e |variagdes em
Fraiburgo e Videira, SC. algumas
Videira, SC. determinacgoes.

Fonte: Autor, 2020.

Devido a procura de produtos naturais, o consumo do mel tem aumentando
muito significativa no mundo. Para garantir as caracteristicas do mel para o consumo
humano, os requisitos minimos de qualidade e seguranga, diferentes institutos
regulamentadoras em todo o mundo estabeleceram que os tipos de méis (melato e
floral) devem ser atendidos ao mesmo tempo para serem considerados adequados
padrdes para a comercializagdo e 0 consumo.

As propriedades sensoriais do mel (cor, sabor, aroma e consisténcia) sao
fornecidas por institutos regulamentadoras. Quanto a cor do mel podem ser de
incolor até o marrom escuro, o sabor e aroma devem ser determinados pelo mel tipo
e origem vegetal e sua consisténcia dependera do estado fisico do produto.
Portanto, deve notar que essas caracteristicas sdo extremamente diversas e
altamente dependentes da sua origem floral, o que torna impossivel definir esses
requisitos. No entanto, essas caracteristicas tém mais do que a capacidade do
consumidor de aceitar determinado mel. Como exemplo, devido a alta concentracao
de minerais, espera que o mel de melato seja escuro, mas devido ao seu baixo teor
de glicose ele néao cristaliza. Em relagdo aos méis florais, espera que sejam claros,
caracteristicas também relacionadas a concentragdo de minerais nesses produtos.

Contudo, ha uma diferenca entre o mel floral e o mel de melato,
especialmente em algumas propriedades fisico-quimicas. Portanto, nos teores de
agucares redutores, sacarose, minerais e parametros de condutividade possuem
diferentes limites do quais sdo fornecidos para esses tipos de méis, como
apresentado na tabela 2.

Tabela 2. Requisitos fisico-quimicos de identidade e qualidade para méis florais e de
melato.
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Legislagcao Brasileira e

Codex Alimentarus e Comissao

R Mercosul Europeia
Parametro Valor Valor
Tipo de Mel estabelecido Tipo de Mel estabelecido
Soma de frutose Floral Minimo 60
e glicose (g 100 g- - - Melato e
') misturas com Minimo 45
florais
Acucares Floral Minimo 65
redutores (g 100
g-) Melato Minimo 60
Umidade (g 100 g-|  Floral / Maximo 20 | Méis nogeral | Maximo 20
) Melato
Floral Maximo 6
Sacarose (g 100 ora aximo Méi o
") éis no geral Maximo 5
Melato Maximo 15
Solidos insoluveis Floral / . Méis no geral o
(g 100 g-") Melato Maximo 0,1 séo prensados Maximo 0,1
. _ . Floral Maximo 0,6
Minerais (Cinzas -
A
9100g-) Melato | Maximo 1,2
o Méis no geral Maxima 0,8
Condutividade
Atri A
elétrica (mS cm-") M'e.lato e ogt.ros Minimo 0.8
meéis especificos
Acidez I'V:e (MEq Floral / Maximo 50 Méis no geral Maximo 50
kg-) Melato
Méis no geral Maximo 8
Maximo 8 Meis. (unidades
Atividade Floral / . Shade)
e (unidades naturalmente o
diastasica Melato ) ) Minimo
Gothe) com baixor toer :
emzimatico 3(unidades
Shade)
Hidroximetilfurfura Floral / Méaximo 60 Meis no geral Méxima 40
| (mg kg-") Melato Méis de origem Maxima 80

tropical
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Fonte: BRASIL, 2000; MERCOSUL, 1999; CODEX ALIMENTARIUS, 2001; EUROPEAN
COMMISSION, 2002.

Conforme com a Tabela 1, os parametros a serem observados sao similares
entre distintas instituicbes regulamentadoras, as unicas diferengas entre as
instituicdes sdo em relagao a condutividade elétrica e a determinagao de cinzas pela
Legislagdo Brasileira e o Mercosul. Além do que, os limites definidos para cada
parédmetro sdo semelhantes entre os diferentes 6rgéos regulamentadores. Mesmo
que nao sejam iguais, esses parametros fornecem informagdes importantes sobre a
maturidade, deterioragao e pureza do mel.

Alias, os limites sensoriais e fisico-quimicos, outras determinagdes séao
referidas, tais como: o mel ndo pode aparecer indicativo de fermentagdo, como
também ter ocorrido adigdo de acucar, aditivos ou qualquer substancia que possa
alterar sua composicdo original; conter pesticidas, metais pesados ou outros
poluentes que sdo proibidos ou excedam os limites definidos por leis; matérias
estranhas; usar embalagens que n&o sao adequadas para os alimentos. Se o mel for
aquecido de maneira adequada, sua composicdo e qualidade ndao devem ser
comprometidas, logo que os tratamentos quimicos e bioquimicos ndo devam ser
usados.

Portanto, principalmente pelas propriedades fisico-quimicas, o objetivo é
garantir as caracteristicas dos méis, sua seguranga e qualidade, desse modo
evitando ou reduzindo a adulteragao da autenticidade dos méis. As adulteragdes nos
meis sao igualmente causadas para aumentar o rendimento do produto, por meio da
adicdo de amidos, agua e glicoses. Em nivel nacional, o Ministério da Agricultura
junto com a Vigilancia Sanitaria tentam minimizar fraudes por meio da coleta de
amostras, fazendo analises e testes em supermercados, comércios e feiras livres
para identificar a autenticidade do mel. Vale ressaltar que as adulteragcdes afetam
nos beneficios econdmicos dos apicultores, regiao e todo o ecossistema.

Alem disso, a fim de detectar adulterantes no mel regularmente séo utilizadas,
juntamente com as analises fisico-quimicas citados nas legislacbes, analises
técnicas mais adiantadas como: espectroscopia de fluorescéncia, ressonancia

magnética nuclear, infravermelho e também tipos de cromatografia diferentes.

4.1 Umidade
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O segundo maior componente presente no mel é a agua, sua proporgao
depende da origem geografica e vegetal, condi¢bes climatologicas, época de
colheita, estado de maturidade, condicbes de armazenamento, entre outros. Por
esses motivos, a umidade do mel varia muito e pode até chegar acima de 20%.
Produtos com teores altos de umidade podem ocorrer fermentacido por
microorganismos osmofilicos e um dos principais motivos € uma colheita precoce,
quando o favo esta imaturo ou as condigdes de estocagem sao inapropriadas. Por
essa razao, este parametro é considerado um indicador de maturidade dos méis.

A solubilidade, sabor, viscosidade, conservagao, cor e cristalizacdo sao
algumas das qualidades que a agua atinge. Em meio disso, a cristalizagcado pode ser
destacada por ter importante influencia na estocagem do produto e principalmente
na aceitacao entre os consumidores. A cristalizagdo € correlacionados com valores
abaixo de 1,7 denomina-se cristalizagédo lenta ou zero, ja valores superiores a 2 séo
denominados cristalizacao rapida e completa.

A cristalizacdo do mel, principalmente a glicose, ira reduzir a propor¢ao de
soélidos soluveis na fase aquosa, possibilitando um aumento na atividade de agua.
Portanto, nesse caso o mel é facil de fermentar durante o seu armazenamento.
Segundo Ribeiro e Starikoff, isso deve principalmente ao efeito dos microorganismos
resistentes em relagao aos acucares redutores do mel, provocando a formacéo de
acido aceético e agua. No entanto, o valor da atividade de agua no mel é de cerca de
0,5 a 0,7 considerado satisfatério por impedir o crescimento desses

microorganismos.

4.2 Acucares redutores

A concentracdo de mel (principalmente agucar) depende muito de varios
fatores como: origem vegetal e geografica, acdo enzimatica, condi¢des
climatolégicas. O armazenamento e processamento podem ajudar a distinguir
diferentes méis, compreendendo méis florais e o de melato.

A glicose e frutose (agucares redutores) sao os principais na composi¢ao dos
méis, a frutose geralmente estd em quantidade maior que a glicose. A jungao desses
dois acucares costuma representar de 65% a 80% total da composicdo dos méis.
Contudo, o teor de agucares redutores, pode ser achado nos méis abaixo de 45%,

principalmente no mel de melato.
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O teor de agucares dos méis influencia diretamente em suas caracteristicas
como, por exemplo: cristalizagdo, viscosidade e higroscopicidade. A cristalizagao do
mel, embora seja um desenvolvimento natural, costuma ser apontado pelos
consumidores como defeito. Nessa atividade, foi visto que uma separacao de fases
do qual acontece respectivo a baixa solubilidade da glicose. O valor da
frutose/glicose € um inferior a 1,0 sdo normalmente indicio de cristalizag&o rapida,
contudo que os valores de frutose/glicose acima de 1,3 sdo interpretados como
cristalizacdo nula ou lenta. Portanto, aos méis de melato geralmente apresentam
teores de glicose inferiores quando igualado a méis florais, a lenta ou nula
cristalizagao desse tipo de mel é uma propriedade reconhecida dessa classe.

A sacarose e os agucares redutores, conhecido como oligossacarideo nao
redutor que correspondem de 2% a 3% de carboidratos existentes nos méis,
indicativo de maturidade dos méis, visto que a sacarose oriunda do néctar ou melato
€ transformada em glicose e frutose por enzimas original das abelhas, como a- e B-
glicosidase. Portanto, os baixos niveis de agucares redutores e os altos niveis de
sacarose, apontam uma colheita antecipada do mel, consequéncia disso a nao
conversao quase total ou total da sacarose, ou de mel procedente da alimentacao
prolongada artificial das colméias e com xaropes de acgucares. Este problema tem
movido pesquisadores de todo o mundo, procurando novas estratégias analiticas
para lidar com o desafio de detectar méis adulterados, principalmente produtos com

a base de agucar no qual sao dificeis de detectar.

4.3 Acidez livre

A acidez livre presente nos méis é oriundo dos acidos organicos, originado
das diferentes fontes dos néctares ou de excre¢des e exsudatos sacarinicos que sao
usadas pelas abelhas nas producdes de méis. Enquanto a atividade de fermentacéao
comega, 0s agucares presentes nos méis sao convertidos em acidos organicos pela
levedura, resultando em aumento da acidez. Portanto, a acidez € um parametro
referente a degradacéo e ao frescor do mel, sdo determinados pelas legislacbes o
valor maximo de 50 mEq kg-".

Deve-se destacar que estudos atuais mostraram que alguns méis apresentam
naturalmente uma alta acidez, maior que a de 50 mEq kg-', mesmo sendo novo.

Estes estudos mostram que a acidez descobertas nesses méis vem de uma grande
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quantidade de acidos organicos, existente neste tipo especifico de mel, obviamente

nao relacionado diretamente com vias de fermentacéo deterioradas.
4.4 Hidroximetilfurfural

O 5-HMF é um produto mediano do escurecimento ndo enzimatico constituido
desde a redugdo de agucares por meio da reagcdo de Maillard, reagbes de
desidratacdo de hexoses catalisadas por reagdes de caramelizagdo ou em meio
acido.

Este composto é produzido aos poucos durante a estocagem ou aquecimento
do mel. Contudo, muitos fatores influenciam em outros parametros, como: teor de
acucar, atividade de agua, umidade, pH, acidez e conservacédo por muito tempo e
aquecimento. Por isso, o 5-HMF é apontado como um parametro indicativo de mel
novo e dos seus métodos de manipulacdo. Alias, este composto € apontado como
téxico em determinadas quantidades o que intensifica a importancia dos limites
maximos estabelecidos para o 5-HMF nos méis, que altera de 40 a 80mg kg'1, de
acordo com os o6rgaos reguladores. Sendo um dos parametros mais criticos que

constituem para ser avaliada a qualidade dos méis.
4.5 Atividade diastasica

A atividade diastasica € um grupo de enzimas (a- € B-amilase) excretadas
pelas abelhas as quais impulsionam a hidrolise do amido em mondmeros pequenos.
Embora o néctar e 0 melato ndo possuam medidas relevantes de amido, estas
enzimas assemelham ajudar na digestao do poélen pelas abelhas.

A acgdo enzimatica do mel € inconstante e depende de muitas razées como,
por exemplo: o acumulo de saliva, incluindo enzimas adicionadas ao mel pelas
abelhas, as condicbes fisiolégicas das abelhas e da colméia, bem como
aquecimento e o armazenamento em longo prazo, quantidade de néctar ou melato,
fatores que reduzem a atividade diastasica dos méis. Portanto, esses parametros
sdo apontados como um indicativo de mel novo, pois embora alguns 6rgaos
regulamentadores reconhegam que determinados tipos de méis, como méis
maduros e nao aquecidos tenham a presenca dessas enzimas ativas. Essas

enzimas sao de baixo teor, entdo o limite minimo de 3 unidades de diastase desde
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que o teor de 5-HMF seja de até 15mg kg™. Para os demais méis, estes devem
existir pelo menos 8 unidades da atividade diastasica.

A diastasica do mel é determinada através de analises quantitativas, em que
uma unidade corresponde a agao enzimatica de 1g de mel, em que pode hidrolisar
0,01g de amido em 40°C por 1 hora, assim o resultado € expresso em unidades de
Gothe ou Scahde.

4.6 Cinzas, condutividade e minerais

O padrdao de cinzas € caracterizado por todos os residuos inorganicos
restantes da combustdo da matéria organica, sendo assim, um indicativo de matéria
mineral dos meéis. Alguns orgéaos regulamentadores o consideram um parametro de
pureza porque certas etapas do processamento do mel ndo forem bem executadas,
materiais inorganicos, como sujidades, podem ser adicionados ao produto para
aumentar o nivel desses parametros. No entanto, alguns autores ainda associam o
teor de cinzas a poluicdo ambiental, afirmando ainda mais o vinculo com a pureza
do produto.

O teor de cinzas é referente a provavel origem vegetal do mel, assim como na
diferenciagcado de méis florais e o mel de melato, uma vez que menor que seja o valor
que costuma ser encontrados em méis florais. Com bases nessas evidencias, a
Legislagcao Brasileira sugere que a maior diferenga no teor de cinzas entre o mel de
melato e de méis florais é, 1,2g e 0,6g de 100g”, respectivamente. Acima dos
valores recomendados podem indicar poluigdo ambiental ou sujeira em excesso.

Mundialmente, a fim de avaliar as caracteristicas do padrao de identidade e
qualidade do mel, o conteudo de cinzas foi modificado pela condutividade elétrica,
pois esse parametro € afetado pelo conteudo mineral, acidos organicos, acidez, ions
e proteinas no mel. Entdo, do mesmo modo o teor de cinzas, as legislagbes
especificas tém limites para o melato e os méis florais como, minimo de 0,8 mS cm”

e maximo de 0,8 mS cm”, respectivamente.
4.7 Solidos insoluveis

Este método é considerado como um parametro de identidade e qualidade do

mel ja que estdo associados a residuos como patas e asas de abelhas, cera e



34

outras sujidades originados do manejo e/ou do processamento inadequado. Por
estarem diretamente ligados aos residuos, os orgaos regulamentadores principais
estabelecem limites maximos para este parametro (0,1g de 1009‘1 para o mel de
melato e os méis florais). Para remover estes tais residuos os apicultores poderiam

usar uma peneira de malha com menores aberturas das quais ja sdo usadas.
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5 CONCLUSAO

Sao expostos e discutidos nessa revisao os parametros fisico-quimicos minimos
essenciais para assegurar a seguranga alimentar e a qualidade dos méis florais de
abelhas Apis mellifera. A partir de pesquisas coletadas foi possivel compreender a
importancia de todos os parametros impostas pelas legislagdes vigentes na reducao
de casos de fraudes de processamentos mais conduzidos, € assim por diante.
Portanto, pode-se dizer que os parametros previstos em lei, nas resolugdes, devem
ser atualizados, pois sabemos que evoluiu muito a atividade apicola no Brasil, desde
a ultima publicagao.

No entanto, todos os outros parametros necessarios fornecem interessantes
informagdes em relagdo a qualidade e seguranga desse produto. Contudo, essas
analises tém limitagdes em termos de detec¢cdo do grau de mudancgas, entretanto
representam um importante obstaculo para o controle da qualidade dos méis. Assim
sendo, tendo em vista que a pratica de adulteracido do mel ocorre com freqiéncia, é
bastante importante entender os parametros minimos para comprovar a qualidade e
a identidade do mel e as fiscalizacbes das autoridades componentes para eliminar a

venda dos produtos adulterados.
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