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Resumo

O mel é um alimento produzido pelas abelhas, sendo de facil adulteracdo. O objetivo deste trabalho foi avaliar pardmetros
fisico-quimicos de méis comercializados na cidade de Manaus - AM. Onde coletou-se 28 amostras de méis de abelhas
com ferrdo (AF) e sem ferrdo (ASF) em centros comerciais, as quais foram submetidas a analises dos principais
pardmetros fisico-quimico e testes colorimétricos. Durante a avaliagdo dos parametros fisico-quimicos dos méis de AF
estavam nos conformes, enquanto das amostras ASF divergiam das normas preconizadas, proveniente das caracteristicas
comuns a ASF. Ressalta-se a necessidade da adaptacdo das normas para a fiscalizagdo de méis de ASF in natura para
prevenir a ocorréncia de adulterag@es ou falsificagdes.

Palavras-chave: Melipona. Parametros. Qualidade.

Abstract

Honey is a food produced by bees and is easy to adulterate. Honey is a food produced by bees and is easy to adulterate.
The objective of this work was to evaluate physical-chemical parameters of honeys sold in the city of Manaus - AM.
Where 28 samples of honey honeys with sting (AF) and without sting (ASF) were collected in commercial centers, which
were subjected to analyzes of the main physicochemical parameters and colorimetric tests. During the evaluation of the
physical-chemical parameters of the FA honeys were in compliance, while the ASF samples differed from the
recommended standards, due to the characteristics common to the ASF. The need to adapt the standards for the inspection
of fresh ASF honeys is emphasized in order to prevent the occurrence of adulterations or falsifications.
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Introducgéo

O mel é um alimento produzido pelas abelhas na qual a sua composic¢ao depende de fatores
variaveis, dentre eles o néctar, condigdes climéaticas, manejo do produtor e da abelha que est4
produzindo (EVANGELISTA-RODRIGUES et al., 2005). Mais comumente se fala na Apis mellifera
quando se pensa em mel de abelha, mas no Brasil existe uma fauna extremamente variavel de
meliponideos, também conhecidas como abelhas sem ferrdo, encontradas em todas as regiGes do
Brasil (MENEZES, 2018).

A composicdo quimica, fisica e sensorial do mel esta de acordo com as fontes vegetais das
quais ele é derivado, e também do tempo, solo, espécie da abelha, estado fisioldgico da colbnia, estado
de maturacdo do mel, podendo assim ser classificado de acordo com sua origem boténica e
procedimento de obtenc¢do (ABADIO, 2010).

A grande maioria dos trabalhos de analises fisico-quimicas de méis que sdo realizados
atualmente tem como o objetivo comparar os resultados obtidos com padrdes definidos por 6rgaos
oficiais internacionais ou com os estabelecidos pelo préprio pais, deixando claro ndo sé uma
preocupacdo com a qualidade do mel produzido internamente, como também, tornando possivel a
fiscalizacdo de méis importados com relacéo as suas alteracdes (CAMARGO, 2017).

De maneira geral, o mel produzido pelas espécies de abelhas sem ferrdo apresenta diferencas
de parametros fisico-quimicos quando comparados ao mel produzido por A. mellifera, evidenciando
caracteristicas Unicas, como sua elevada umidade e maior acidez, tornando-0 mais viscoso, variando
ainda de espécie (CAMARGO, 2017). Para a caracterizacdo desses méis é levado em conta 0s
parametros definidos pela legislacdo brasileira, a qual regulamenta caracteristicas como:
caracteristicas sensoriais (cor, sabor e aroma); agucares redutores; umidade; cinzas; polén; acidez;
atividade diastasica; hidroximetilfurfural (BRASIL, 2017).

No Brasil, a legislacdo que trata sobre mel e seus derivados estd baseada nos padrdes para
classificacdo do mel de A. mellifera (BRASIL, 2017). A partir disso, a problematica do mel de abelha
sem ferrdo em que a sua composicdo foge dos padrdes regulamentados e pode ser considerado como
adulterado ou falsificado devido a sua composicdo ser diferente da A. mellifera, isso facilitaria a
interferéncia humana podendo gerar agravos a saude publica (DEUSA, SOUZA, 2015). Em Manaus
ndo difere, onde se tem uma producao de méis principalmente de meliponas que abastecem todas as
regides do estado do Amazonas.

A adulteracdo iatrogénica ocorre no intuito de aumentar a lucratividade do mel adulterado.
Entre as principais fraudes realizadas se destacam a adi¢cdo de agua, amidos e agucares como forma
de fazer render o mel e aumentar sua quantidade e consequentemente o lucro (EVANGELISTA-
RODRIGUES et al., 2005). Em extremos casos, as adulteracdes elevam os riscos na seguranca
alimentar, podendo assim ser observado doencas como botulismo, ocasionado pelo mau
acondicionamento em embalagens possibilitando a germinacdo dos esporos Clostridium botulinum
(DEUSA, SOUZA, 2015).

Uma rapida identificacdo, popularmente empregada, consiste na observacéo da cristalizacédo
do mel como comprovacéo de pureza. Entretanto, este parametro nao € confiavel analiticamente uma
vez que nem todos os méis puros cristalizam facilmente (MEIRELES, 2013). Os testes mais usuais
para identificar possiveis alteracdes em méis destacam-se as reacdes de Lund, Fiehe e de Lugol.
(SOUZA-KRULISKI et al., 2010).
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Diante do exposto, o presente estudo teve como objetivo estudar a qualidade de méis
comercializados em Manaus - AM e verificar possiveis fraudes ou adulteracbes nos produtos, que
podem gerar agravos a saude humana.

Material e métodos
Amostragem

Foram coletadas 28 amostras de méis de abelhas comercializadas em centros comerciais de
Manaus (feiras — Feira Municipal Manaus Moderna, Feira do Zumbi, Feira do Nova Cidade, Feira do
Coroado, Feira do produtor rural, Feira Municipal da Betania; supermercados e outros centros
comerciais — feiras menores e aglomerados comerciais das zonas norte e leste). Foram coletadas
amostras de todas as regides da cidade de Manaus - AM durante o periodo de julho a novembro de
2019, visando uma melhor andlise da situacdo qualitativa dos méis comercializados em diferentes
regides da cidade de Manaus - AM. Apo0s a coleta das amostras e realizagdo de testes qualitativos e
fisico-quimicos, os dados foram tabulados em planilhas do Microsoft Excel 2010 para melhor
visualizacdo, andlise e intepretacdo dos resultados obtidos.

Exames de parametros fisico-quimicos

Foram realizadas andalises macroscopicas para analise dos caracteres externos e
organolépticos, onde foi observado e anotado em planilhas pré-elaboradas com os seguintes
parametros: cinzas, pH, acidez, umidade, atividade diastasica, segundo os critérios de parametros
fisico-quimicos analisados para a caracterizacdo das amostras de acordo com as normas para analise
de alimentos, descritos pelo Instituto Adolfo Lutz (2004).

Teste de lugol

Permite detectar a presenca de adi¢do de amido e dextrinas no mel, indicando possivel fraude
ou adulteracdo. Foi transferido com o auxilio de uma pipeta 10 mL de uma amostra para um béquer
de 50 mL, onde foram adicionados 10 mL de agua destilada. A amostra foi agitada para
homogeneizacdo, apos realizou-se a adi¢do de 1 mL da solucdo de lugol. Onde na presenca de aclcar
comercial a solucdo se corara de vermelho ou violeta, com a intensidade dessa variacdo de cor
correspondera a qualidade e quantidade de dextrinas presentes no acgtcar comercial, e a ndo presenca
de acucares comerciais a solucao corara caramelo claro a caramelo escuro. Observa-se que méis
providos de abelhas com alimentacéo artificial também se comportam como se fosse uma falsificacao;
(SOUZA-KRULISKI et al, 2010).

Reacdo de Lund

A Reacdo de Lund baseia-se na formacdo de precipitado de substancia albuminoide e a
auséncia desse precipitado indica adulteracdo ou fraude. A metodologia aplicada mesclou os
conformes dispostos pelo Instituto Adolfo Lutz (2004) e o estudo de Souza-Kruliski (2010). Foi feito
a pesagem de 2 g da amostra para um cilindro graduado de 50 mL com rolha esmerilhada,
acrescentando 20 mL de &gua. Seguindo a adi¢do de 5 mL de solugéo de &cido tanico a 0,5% e adi¢do
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de &gua até completar o volume de 40 mL. Logo apds foi realizada a agitacdo e o repouso por 24
horas da amostra. Na presenca de mel puro formar-se-4 um depésito de 0,6 a 3,0 mL na presenca de
mel adulterado ndo haveréd a formacgdo de depdsito ou apenas um depdsito desprezivel (SOUZA-
KRULISKI et al., 2010; INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2004).

Reacéo de Fiehe

E uma analise que se baseia na identificacdo do hidroximetilfurfurase, que é capaz de alegar
adulteracdo por adicdo de agucares, superaquecimento e estocagem inadequada. A metodologia
aplicada mesclou os conformes dispostos pelo Instituto Adolfo Lutz (2004) e o estudo de Souza-
Kruliski (2010). Realizou-se a transferéncia de 5 mL da amostra para um cilindro graduado de 50 mL
com rolha esmerilhada. Ap6s adicionaram-se de 5 mL de &gua destilada e homogeneizacéo.
Adicionando-se 5 mL de éter etilico, realizando-se a agitacdo e deixado em repouso até a separacdo
em camadas (a camada etérea deve estar clara). Apos foi transferido 2 mL da solucéo etérea para um
tubo de ensaio, realizando-se a adi¢do de duas gotas de solucdo de resorcina recentemente preparada
e agitacdo da amostra. Na presenca de agucar invertido surgira coloracdo vermelho-cereja dentro de
um periodo de 5 a 10 minutos (SOUZA-KRULISKI et al, 2010; INSTITUTO ADOLFO LUTZ,
2004).

Umidade

O principio deste método consiste na determinacdo do indice de refracdo do mel a 200 °C, que
é convertido para o contetdo de umidade através de uma tabela de referéncia, a qual fornece a
concentragdo como uma funcdo do indice de refragcdo. A metodologia aplicada mesclou os conformes
dispostos pelo Instituto Adolfo Lutz (2004) e o estudo de Camargo (2004). Para esta determinacao,
pesaram-se 5g de mel de cada amostra e colocaram-se no refratbmetro anotando-se o valor dado
chamado de indice de refracdo (CAMARGO, 2017; INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2004).

Cinzas

Principio para verificacdo de solidos totais, quantificado por meio de incineracdo de uma
amostra, em mufla até a obtencdo de peso constante (CAMARGO, 2017).

Acidez e pH

O método utilizado seguiu o preconizado pela AOAC (1998), item 962.19, que utiliza a
titulacdo com hidréxido de sodio, adotado por BRASIL (2000). O pH foi medido em potenciémetro
equipado com eletrodo combinado de vidro.
Atividade diastésica

Avaliado pelo método espectrofotométrico, por meio de descoloragdo de uma solucéo de

amido, iodo e mel em condicGes controladas, segundo a metodologia do Instituto Adolfo Lutz
(INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2004).
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Resultados e discussao

Foram coletadas 28 amostras, sendo seis amostras na regido norte (cinco de ASF e uma de
AF), sete amostras na regido Leste (cindo de ASF e duas de AF), quatro amostras na regido Oeste
(trés de ASF e uma de AF), cindo amostras na regido Centro (quatro de ASF e uma de AF), seis
amostras na regido Sul (quatro de ASF e duas de AF).

Diferenciou-se 0s méis pelos testes de Fiehe, Lund e Lugol para determinacdo da presenca de
adulteracdo ou fraude. Em 80% (4/5) das regides de Manaus - AM em que se coletaram amostras de
méis de ASF possuiam alguma adulteracéo ou fraude.

No teste de Lugol as amostras de ASF obtiveram resultados positivos para presenca de fraude
ou adulteracdo, enquanto as amostras de AF atestaram nenhuma presenca de adulteracdo ou fraude.
Sendo na regido norte houve uma amostra de ASF (1/5, 20%), na regido leste trés amostras de ASF
(3/5, 60%), na regido oeste uma amostra de ASF (1/4, 25%), na regido centro uma amostra de ASF
(1/4), na regido sul ndo houve nenhuma adulteracdo ou fraude nas amostras de ASF. A média para a
presenca de adulteracdo por presenca de glicose detectada em méis comercializados é similar ao
descrito no trabalho de Souza-Kruliski (2010) na qual 36% das amostras atestaram adulteracao,
estando de acordo com o esperado de amostras que poderiam apresentar a presenca de agucar, ja que
um produto de facil acesso e de baixo custo e que poderia servir na adi¢ao ou substituicdo do mel. O
teste de lugol € um teste colorimétrico indicativo para presenca de glicose comercial ou xaropes de
acucar estando assim fora dos padrdes para ser comercializado (SOUZA-KRULISKI, 2010).

No teste de Fiehe todas as amostras de méis de AF ndo demonstraram nenhuma adulteracao
ou fraude, enquanto dentro das 21 amostras de ASF obtiveram-se resultados positivos sendo: uma
amostra de ASF (1/5, 20%) na regido norte, trés amostras na regido leste de ASF (3/5, 60%), uma
amostra de ASF (2/4, 50%) na regido oeste, duas amostras de ASF (2/4, 50%) na regido centro e
nenhuma amostra da regido sul. O teste de Fiehe verifica a presenca de aclcar comercial ou o
aquecimento do produto, o que pode eliminar algumas de suas propriedades. No estudo de Ribeiro &
Starikoff (2019) 18,18% das amostras estudadas indicaram um aquecimento e/ou adic¢do de glicose
comercial, ou seja, nessas amostras houve a adulteracdo por adicdo de agucar comum, que pode ter
sido ocasionado de maneira intencional ou acidental durante a alimentacdo artificial, enquanto no
presente estudo 33,33% apresentou adulteracdo para perdas de propriedades por aquecimento e adicao
de glicose comercial, sendo a forma mais comum de adulteracdo, sendo a média mais elevada ao
esperado, fato que pode estar ligado aos fatores socioecondmicos das regides onde se obtiveram as
amostras estudadas.

No teste de Lund todas as amostras de méis de AF de todas as regides ndo demonstraram
nenhuma adulteracdo ou fraude, entretanto das 21 amostras de ASF obtiveram-se resultados positivos
em: uma amostra de ASF (1/5, 20%) na regido norte, trés amostras de ASF (3/5, 60%) na regiao leste,
uma amostra de ASF (1/4, 25%) na regido oeste, duas amostras de ASF (2/4, 50%) na regido centro
e nenhuma amostra da regido sul. O teste de Lund visa determinar a presenca de albuminoides e agua
ou outro diluidor ao mel, através da precipitacdo. Segundo o IAL a auséncia do precipitado formado
no fundo da proveta no intervalo de 0,6 ml a 3,0 ml ou precipitado em excesso indica fraude
(INSTITUTTO ADOLFO LUTZ, 2004). No estudo de Souza-Kruliski (2010) em 55% das amostras
coletadas em SP tinha adulteracéo, diferindo a média estudada que resultou em 33,3%, fato que pode
ser explicado pela maioria das fraudes detectadas advinham da adic&o de glicose comercial e néo de
substancias albuminoides, provavel pela facilidade de acesso e custo ao agticar comum.
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As médias e desvios padrdo dos parametros avaliados excluem amostras consideradas ndo
méis (fraudes e alteracGes ligadas ao homem) se encontram demonstradas dentro da tabela 1.

Tabela 1 - Média e desvio padrao de todos os parametros avaliados de todas as amostras de méis coletadas nas feiras
publicas e mercados de Manaus - AM em 2019.

Legislacao Todos os Méis ASF  Méis de AF

vigente Méis
Analisados
Umidade MEx. 20 MED+DP MED+DP MED+DP
(%) ' 22,66 +6,69 2530+6,74 17,39+1,44

MED+DP MED+DP MED+DP
1,06+0,63 1,35+057 0,47 +0,10
MED+DP MED+DP MED+DP

Cinzas (%) Max. 0,6

PH N 357+045 3,36+0,34 3,97+0,39
MED + DP , .
Acidez Méx. 50 3362+  ED*DP  MED+DP
U= 39,80+6,37 21,26 +4,28
10,59
Atividade Min. 0.3 MED+DP MED+DP MED +DP
diastasica e 0,67+0,08 0,68+007 0,66+0,10

Nota: MED = média; D.P. = desvio padrdo; N. V. = norma vigente - IN 11/2000

Observou-se na tabela 1 que os méis de abelhas com ferrdo se enquadraram em todos 0s
parametros previstos pelas normas vigentes (BRASIL, 2017). Demonstrando que mesmo pela
influéncia da regido, todos os meis se mantiveram dentro dos limites maximos, preservando a
qualidade e garantindo a seguranga alimentar. As principais diferengas entre méis de ASF e meis de
AF estd na superioridade no valor da umidade e acidez, com resultados similares ao trabalho de
Carvalho (2013). A diferenca provém pelo modo de producdo dessas abelhas sem ferrdo quanto do
proprio ambiente que influencia no resultado final dos méis, o que de acordo com as normas vigentes
poderiam invalidar esses meis como comercializaveis.

Consideracoes finais

Adulteracdes e/ou fraudes foram encontradas apenas em amostras de ASF. Devido sua maior
facilidade de adulteracdo e falta de legislacdo especifica sobre sua comercializacdo em ambito
municipal e estadual, podem vir a ser um risco a saude publica por contaminacdo de agentes
patoldgicos ou de alimento imprdoprio ao consumo. As principais adulteracfes e/ou fraudes detectadas
advinham da adicéo de glicose comercial e ndo de substancias albuminoides. Fato ligado a provavel
facilidade de acesso e custo ao agucar comum. Durante demais analises determinou-se que as amostra
advindas de AF permaneciam dentro dos parametros regulamentadoras, ou seja, mesmo sofrendo de
fatores extrinsecos ao ambiente amazonico preservou-se suas caracteristicas organolépticas e fisico-
quimicas em valores aceitaveis. As amostras oriundas de ASF exibiram caracteristicas esperadas
dentro do estudo, no qual o mel possuia elevada umidade e maior acidez — sendo mais Viscoso,
variando por espécie produtora. As caracteristicas divergentes das amostras de ASF, por mais que
sejam produzidas por abelhas sem quaisquer meios de adulteracdo e/ou fraude podem ser
caracterizadas como tal, fazendo-se necessario uma legislacdo que inclua suas caracteristicas
originais sem necessidade de adaptacdo (desumidificagdo) e que permita que produtores dentro do
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municipio de Manaus - AM e regido metropolitana, comercializem seus produtos de maneira legal,
promovendo melhor qualidade de vida para os produtores e garantia de qualidade e seguranga do
produto para com o consumidor final.
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