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RESUMO: A composicdo do mel depende da origem botanica do néctar, atribuindo-lhes
caracteristicas especificas, entretanto as condicdes climaticas e 0 manejo do apicultor podem
influenciar sobre alguns dos compostos presentes no mel. Este trabalho teve como objetivo avaliar
caracteristicas fisico-quimicas, relacionadas a pureza maturidade, de méis produzidos por Apis
melifera em dois municipios do estado da Paraiba. Nas quatro amostras analisadas foram avaliadas
as seguintes caracteristicas: solidos insolGveis em agua, coloracao, sélidos sollveis, residuo mineral
fixo e pH.

PALAVRAS-CHAVE: Apicultura; Qualidade do mel; Composicao Fisico-Quimica

INTRODUCAO

O mel é decorréncia da desidratacdo e da transformagdo quimica do néctar, assim a
quantidade da substancia preparada a partir de uma determinada planta varia com os fatores que
influenciam a producgdo e a concentragcdo de néctar, com a concentracdo e as proporcfes de seus
carboidratos, com a quantidade de flores da area e com o numero de dias em que as flores estéo
secretando o néctar. Logo, a composicdo do mel depende da composigdo do néctar de cada espécie
vegetal produtora

As anélises fisico-quimicas indicadas pela legislacdo brasileira para o controle de qualidade
do mel puro de Apis sdo: quanto a maturidade (acUcares redutores, umidade, sacarose aparente),
pureza (sélidos insolGveis em &gua, minerais ou cinzas, poélen), e deterioracdo (acidez livre,
atividade diastasica e hidroximetilfurfural - HMF) (MENDES et al., 2009).

As analises fisico-quimicas do mel sdo de grande importancia na sua caracterizacdo e
criacdo de padrdes, conforme os fatores edafoclimaticos e floristicos da regido de origem. Sendo
assim seus resultados sdo comparados com as legislacdes de 6rgdos oficiais internacionais ou com
as legislacdes fundadas pelo proprio pais, a fim de controlar provaveis fraudes e proteger o
consumidor de adquirir um produto falsificado (MARCHINI, 2000).

Este trabalho teve como objetivo avaliar caracteristicas fisico-quimicas, relacionadas a
pureza e maturidade, de méis produzidos por Apis melifera em dois municipios do estado da
Paraiba, a fim de verificara qualidade de acordo com legislacéo vigente.

MATERIAL E METODOS

Foram avaliadas 04 amostras de méis produzidos por Apis mellifera coletados em dois
municipios do estado da Paraiba, sendo os municipios de Catolé do Rocha (uma amostra de florada
silvestre colheita de 2016) e de Pogo José de Moura (uma amostra de florada de plantas rasteiras ou
silvestres, uma amostra da florada do VVelame e outra amostra da florada do Juazeiro, todas da safra
de 2013).

As analises fisico-quimicas dos méis foram realizadas no Laboratorio de Nutricdo Animal e
Abelhas e no Centro Vocacional Tecnolégico (CVT), ambos pertencentes ao Campus de Pombal-
PB, da Universidade Federal de Campina Grande.
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Os parametros analisados foram Sélidos insolUveis (%), Residuo Mineral Fixo (%), }Teste
de Lund (Puro ou Impuro), Acidez (meg/kg) e pH pelo método de Verissimo (1993), Solidos
Solaveis (%) ou °Brix pelo método da refratometria e Coloragdo (mm) através do colorimetro NS
COLOR® com comprimento de onda de 140mm, todos realizados em triplicata.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados dos parametros fisico-quimicos de maturidade e pureza das quatro (04)
amostras de méis provenientes dos municipios de Catolé do Rocha e Po¢o José de Moura podem ser
observados na Tabela 1.

Tabela 1 - Pardmetros fisico-quimicos de maturidade e pureza de méis produzidos nos municipios
de Poco José de Moura e Catolé do Rocha, Paraiba.

. Sollfjos_ Teste de Splld_os Umidade Cinzas pH €
Amostras insollveis Lund sollveis ou (%) (%) Acidez Cor
(%) °Brix (%) (meg/kg)
3,89 Ambar escuro
AJ2013 2,51 Puro 81,9 19,15 0,06 45,62 140 mm
5,45 Ambar
B/2013 2,27 Impuro 84,7 17,37 0,6 40,53 105 mm
4,34 Ambar escuro
C/2013 1,99 Puro 82,1 21,38 0,28 56.28 140 mm
4,21 Extra ambar claro
D/2016 2,18 Puro 83,4 17,69 0,05 2767 40 mm
Maximo Acidez
Legislacao Maximo 1% 3,0ml Minimo Maéximo Maximo  Maxima
Brasileira 0 minimo 70% de 20% 0,6 de 50
0,6 ml meq/kg

Como mostra na tabela 1, todos as amostras de méis estdo acima do permitido pela norma
que € de 1 %, indicando a possibilidade de possuir grande quantidade de gréos de polen e residuos
da cera nas amostra, sugerindo-se portanto, melhor filtracdo e decantacdo dos méis analisados.

A legislacédo brasileira estabelece que o maximo de cinzas presentes nos méis deve ser de
0,60% (BRASIL, 2000). Tendo como base a legislacdo, pode-se verificar que as amostras de méis
apresentaram porcentagens médias de cinzas abaixo do maximo permitido, estando, portanto, dentro
das normas para méis, portanto, de boa qualidade. Através do método de determinacdo de cinzas €
possivel determinar algumas irregularidades no mel, como exemplo a falta de higiene e a ndo
decantacgdo e/ou filtracdo no final do processo de retirada do mel pelo apicultor (EVANGELISTA-
RODRIGUES, 2005).

O pH de das amostras variou de 3,89 a 5,45. Esses resultados sdo semelhantes aos obtidos
por PAMPLONA (1989), que observou uma variacdo de 3,1 a 5,3 em diferentes méis brasileiros e
por VIEIRA (2005), que obteve uma variacao de 3,4 a 4,9.

A coloracéo, aroma e sabor do mel variam de acordo com a sua origem floral, podendo ser
quase incolor (oriundo de flores como o assa-peixe), ambar (flores de laranjeiras), escuro (eucalipto,
silvestre) e pardo escuro (trigo sarraceno). Com a idade e conforme a temperatura de estocagem do
mel observa-se escurecimento. O superaguecimento e contamina¢do com metais também podem
escurecer o mel. De maneira geral, 0 mel escuro tem mais sais minerais do que o mel claro.
Pesquisas mostram que 0s mais escuros podem ter de quatro a seis vezes mais sais minerais que 0s
claros, com destaque para 0 manganés, potassio, sédio e ferro (COUTO; COUTO, 2002). Nos
mercados mundiais o mel é avaliado por sua cor, sendo que méis mais claros alcangam pregos mais
elevados (CARVALHO et al., 2003).

Devemos levar em consideracdo que o mel mesmo higroscopico, na sua composicéo
normal a umidade é relativamente baixa, 0 que torna um ambiente hostil para o desenvolvimento de
microorganismos, consequentemente nao conseguem sobreviver por muito tempo no mel ndo o
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deteriorando. Além disso, o pH do mel esté entre 3 e 4,5 (ou, mais precisamente, entre 3,26 e 4,48),
condicdo que também mata qualquer tipo de organismo e associado a composi¢do quimica dos
estdbmagos das abelhas também contribui para a longa vida do mel. No estbmago das abelhas
contém a enzima glicose oxidase, que é adicionado ao mel quando o néctar é regurgitado. A enzima
e 0 néctar se misturam para criar o acido glucénico e o perdxido de hidrogénio. O peroxido de
hidrogénio também € uma forca hostil contra qualquer ser tentando crescer no mel
(HYPESCIENCE, 2016).

CONCLUSOES

O armazenamento prolongado pode alterar alguns compostos fisico quimicos relacionados a
pureza dos méis.

Ha necessidade de melhorar o beneficiamento do mel, como filtragem e decantacao.
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