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Resumo — O mel é uma substincia produzida pelas abelhas a partir do néctar das flores ou de outras secrecdes de
plantas que elas coletam e transformam através de uma ag¢ao fisica (evaporacdo da dgua) e de uma acdo quimica (adi¢do
de enzimas). A composi¢do do mel varia dependendo da flora visitada e das condicdes edafo-climaticas da regido onde
foi produzido. Este trabalho foi realizado com o objetivo de se caracterizar fisico-quimicamente méis de Apis mellifera
L. produzidos no Estado do Ceard, a partir de floradas tipicas da regido do Cariri e, a0 mesmo tempo, avaliar a
qualidade sensorial desses produtos. Analisaram-se os méis produzidos a partir das floradas de Aroeira (Astronium
urundeuva Engl), Cipé-uva (Serjania lethalis), Juazeiro (Zizyphus joazeiro Mart.), Marmeleiro (Croton sonderianus
Muell.), Velame (Croton moritibensis Baill), Visgueiro (Parkia platycephala), Vassourinha de Botdo (Spermacocim
verticillata L.). Para avaliacdo fisico-quimica, foram realizadas as seguintes andlises: cor, pH, acidez, cinzas,
condutividade elétrica, sdlidos insoliveis, HMF (hidroximetilfurfural), glicidios redutores em glicose, glicidios nao
redutores em sacarose, lund, diastase e umidade, segundo a metodologia proposta pelas diretrizes e métodos analiticos
recomendados pelo Ministério da Agricultura, Pecudria e do Abastecimento (MAPA), através do Regulamento Técnico
de Identidade e Qualidade do Mel e Produtos Apicolas. Os valores individuais de cada varidvel analisada, comparados
com os padrdes estabelecidos pelo MAPA, apresentaram resultados satisfatérios encontrando-se apenas o mel de
Velame um teor elevado de HMF. Para andlise sensorial foram realizados os testes de aceitabilidade usando atributos
como, aparéncia, cor, sabor, viscosidade e aceitacdo global; atitude de compra do consumidor e preferéncia com 50
provadores ndo treinados. O mel de Visgueiro obteve por parte da maioria dos provadores médias baixas em relagdo as
caracteristicas analisadas. O mel de Vassourinha de Botdo e Velame obtiveram porcentagens altas, onde certamente 48
e 42%, respectivamente, dos provadores compraria o produto. Os resultados evidenciaram que o mel produzido na
regido do Cariri estd de acordo com a legislagdo brasileira vigente para os parametros fisico-quimicos analisados e a
comercializacdo por parte dos produtores precisa ser melhorada e padronizada para que os consumidores comercializem
cada vez mais esse produto.

Palavras chave: mel floral, controle de qualidade, andlise sensorial

PHYSICAL-CHEMICAL CHARACTERIZATION AND SENSORIAL
EVALUATION OF THE HONEYS PRODUCED BY BEES Apis mellifera L.
ORIGINATING FROM SEVERAL BLOSSOMS OF THE CARIRI REGION

Abstract — The honey is a substance produced by the bees starting from the nectar of the flowers or of other secretions
of plants that they collect and they transform through a physical action (evaporation of the water) and of a chemical
action (addition of enzymes). The honey composition varies depending on the flowers visited and of the environment
conditions of the area, such as climatic and soil, where it was produced. This work was accomplished with the objective
of characterizing physical-chemical honeys of Apis mellifera L. produced in the State of Cear4, starting from typical
blossoms of the area of Cariri and, to evaluate the sensorial quality of those products. The honeys were analyzed
produced starting from the blossoms of Aroeira (Astronium urundeuva Engl), Cip6-grape (Serjania lethalis), Juazeiro
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(Zizyphus joazeiro Mart.), Marmeleiro (Croton sonderianus Muell.), Velame (Croton moritibensis Baill), Visgueiro
(Parkia platycephala), Vasourinha de Botdo (Spermacocim verticillata L.). For evaluation physical-chemistry, the
following analyses were accomplished: color, pH, acidity, ashes, electric conductivity, insoluble solids, HMF
(hidroximetilfurfural), sugar reducers in glucose, sugars non reduction in sucrose, Lund, diastase and humidity,
according to the methodology proposal for the guidelines and analytic methods recommended by the Brazilian Ministry
of the Agricultural (MAPA), through the Technical Regulation of Identity and Quality of the Honey and Bee Products.
The individual values of each analyzed variable, compared with the patterns established by the MAPA, presented
satisfactory results just meeting the honey of Velame a high text of HMF. For sensorial analysis the acceptability tests
were accomplished using attributes as, appearance, color, flavor, viscosity and global acceptance; attitude of the
consumer's purchase and preference with 50 not trained fitting room. The honey of Visgueiro obtained on the part of
most of the fitting room low averages in relation to the analyzed characteristics. The honey of Broom of Button and
Velame obtained high percentages, where certainly 48 and 42%, respectively, of the fitting room he/she would buy the
product. The results evidenced that the honey produced in the area of Cariri is in agreement with the effective Brazilian
legislation for the analyzed physical-chemical parameters and the commercialization on the part of the producers one

needs to be improved and standardized.

Key words: floral honey, quality control, sensorial evaluation.

INTRODUCAO

O mel é uma substincia produzida pelas abelhas
a partir do néctar das flores ou de outras secrecdes de
plantas que elas coletam e transformam através de uma
acdo fisica (evaporag¢do da 4gua) e de uma acdo quimica
(adicdo de enzimas). As abelhas sdo insetos que
pertencem a ordem dos Himendpteros, tendo surgido na
face da terra hd mais de 50 milhdes de anos e sempre
presente em civilizagcdes antigas como dos gregos e
egipcios. Existem abelhas solitdrias, semi-sociais e
sociais, sendo a comunicacdo o principal fator que as
distingue quanto a sua sociabilidade. ). Contém proteinas,
sais minerais (cdlcio, sdédio, potdssio, magnésio, ferro,
cloro, fésforo, enxofre e iodo), dcidos organicos (4cido
malico, vinico, citrico, lactico, oxalico) e vitaminas (B2,
B6, B1, B3, B5, E, K,C, caroteno, etc.). E ainda um
alimento de alto potencial energético e de alto valor
caldrico, contendo conhecidas propriedades medicinais e
terapéuticas, sendo de facil digestdo e prontamente
assimilado pelo homem, constituindo uma fonte de
energia altamente saudavel (IOIRISH, 1981).

A producdo de mel no Estado do Cearda
concentra-se no primeiro semestre, porém & possivel
determinarmos periodos préprios de producdo para cada
regido. Verifica-se deste modo que no sertdo a producio
inicia a partir de fevereiro, findando em junho. Para o
litoral, observa-se como més de inicio marg¢o, estendendo-
se a agosto e/ou setembro. Devem ser considerados as
particularidades locais e o manejo apicola adotado
(FREITAS, 1991).

A apicultura é uma das atividades capazes de
causar impactos positivos, tanto sociais quanto
econdmicos, além de contribuir para a manutengdo e
preservacdo dos ecossistemas existentes. A cadeia
produtiva da apicultura propicia a geracdo de intimeros
postos de trabalhos, empregos e fluxo de renda,
principalmente no ambiente da agricultura familiar, sendo,

desta forma determinante na melhoria da qualidade de
vida e fixacdo do homem no meio rural.

Diante do exposto, esta pesquisa objetivou
avaliar as caracteristicas fisico-quimicas e a aceitagdo do
mel oriundo de diversas floradas da regido do cariri
cearense, contribuindo assim com esta atividade bastante
lucrativa para o homem do campo.

MATERIAL E METODOS

A pesquisa foi desenvolvida no Laboratério de
Andlises Fisico-quimicas de Alimentos da Faculdade de
Tecnologia Centec Fatec Cariri. Durante os meses de
producdo anual e entresafra, foram coletadas duas
amostras de mel com trés repeticdes de cada florada da
regido do cariri cearense, nas quais foram realizadas as
andlises fisico-quimicas de cor, pH, acidez, cinzas,
condutividade elétrica, insoldveis, HMF
(hidroximetilfurfural), glicidios redutores em glicose,
glicidios ndo redutores em sacarose, lund, diastase e
umidade segundo a metodologia proposta pelas diretrizes
e métodos analiticos recomendados pelo Ministério da
Agricultura, Pecudria e do Abastecimento, através do
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do Mel e
Produtos Apicolas.

Para andlise sensorial foram realizados os testes
de aceitabilidade; atitude do consumidor e preferéncia
com 50 provadores ndo treinados. As amostras foram
servidas aos provadores em copos descartdveis de 50ml
codificados com nimeros de trés digitos aleatdrios.

Inicialmente, os provadores responderam a um
questiondrio sobre idade, sexo, escolaridade, freqiiéncia de
consumo € o modo como consumiam o produto. Em
seguida, avaliaram através de escala hedonica estruturada
de nove pontos (l=desgostei muitissimo; 5=nem gostei
nem desgostei; 9 = gostei muitissimo), as caracteristicas
de cor, viscosidade, aroma, sabor e aceitagdo global do
produto. Finalmente, avaliaram a intencdo de compra em

Revista Verde (Mossoro — RN — Brasil) v.6, n.2, p. 169 —175 abril/junho de 2011
http://revista.gvaa.com.br



REVISTA VERDE DE AGROECOLOGIA E DESENVOLVIMENTO SUSTENTAVEL
GRUPO VERDE DE AGRICULTURA ALTERNATIVA (GVAA) ISSN 1981-8203

Artigo Cientifico

uma escala de cinco pontos (1= certamente ndo compraria
este produto; 3 = tenho didvidas se compraria ou ndo esse
produto; 5 = eu certamente compraria o produto).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Tabela 01. Caracteristicas fisico-quimicas de méis produzidos com as floradas de Aroeira (AR), Cipé-uva (CU),
Juazeiro (JU), Marmeleiro (MM), Vassourinha de Botdo (VB), Velame (VL), Visgueiro (VG). FATEC - Cariri.

Juazeiro do Norte, 2007

Andlises Fisico-quimicas

Os resultados obtidos da andlise fisico-quimica
do mel de diferentes floradas sdo apresentados na Tabela
01.

MEdi
Cor Aidez  CGmzas  Condut.  Imduww  HWF  Redatt  Totais Saca ! .
Horadas Min jos! megK % Sem % meKe % % % Iund Diastase Umid %
Aroeira ambar 395 5131 a2 0,933 027 16l 71%6 A65 321 + + 17
Gpduva ambar 3,77 1386 Qo4 01754 0,19 92 2B B 564 + + 163
Juaziro ambar 4,81 1419 Qe 03038 051 873 682 7179 908 + + 167
Mameleiro ambar 391 2293 Q2 04032 020 4V 68 BS51 278 + + 195
claro
Vassourirha de Batao ambar 366 4405 Q16 03765 039 31,15 MR 8834 315 + + 185
claro
Velane ambar 353 3036 Q10 0420 068 & 708& 7194 672 + + 187
claro
Visgeiro ambar 408 3300 Q10 0,689 0,71 4 6974 762 178 + + 17
claro

Conforme os resultados apresentados, verifica-se que
embora o pH ndo seja indicado, atualmente, como anélise
obrigatdria no controle de qualidade dos méis brasileiros,
mostram-se Util como varidvel auxiliar para avaliacdo da
qualidade. O valor médio do pH dos méis estudados
variou entre 3,66 a 4,81 (Tabela 01). A média observada
encontra-se  proxima dos valores descritos por
RAMALHO (1985). Comparados aos resultados obtidos
para méis produzidos em alguns Estados nordestinos,
apresentados em RAMALHO et al. (1987) os méis
analisados neste trabalho apresentaram-se com valores de
pH superiores. Variacdes observadas no pH, segundo
CRANE (1983) se devem, provavelmente, a
particularidades da composi¢do floristica nas dreas de
coleta, uma vez que o pH do mel pode ser influenciado
pelo pH do néctar.

A acidez do mel deve-se a diversos fatores: a
variacdo dos 4dcidos orgdnicos causada pelas diferentes
fontes de néctar, atividade enzimadtica da glicose-oxidase
que origina o dcido glucdnico, ag¢do das bactérias durante

a maturagdo e aos minerais presentes na sua composi¢ao
(WHITE, 1975). Dos méis analisados o mel de Aroeira
apresentou porcentagem de acidez um pouco acima do
valor maximo determinado pela legislacdo, que ndo deve
ultrapassar os 50 m.e.q/K

De acordo com os resultados das médias obtidas
para os teores de cinzas, o percentual médio variou de
0,04% a 0,26%, tendo o mel de Joazeiro uma média
0,69%, acima do permitido como se vé na Tabela 01, e as
demais amostras se encontram dentro dos padrdes
estabelecidos préxima dos valores descritos por
RAMALHO (1985). Comparados aos resultados obtidos
para méis produzidos em alguns Estados nordestinos,
apresentados em RAMALHO et al. (1987) os méis
analisados neste trabalho apresentaram-se com valores de
pH superiores. Variagdes observadas no pH, segundo
CRANE (1983) se devem, provavelmente, a
particularidades da composi¢do floristica nas dreas de
coleta, uma vez que o pH do mel pode ser influenciado
pelo pH do néctar.

Revista Verde (Mossoro — RN — Brasil) v.6, n.2, p. 169 —175 abril/junho de 2011
http://revista.gvaa.com.br



REVISTA VERDE DE AGROECOLOGIA E DESENVOLVIMENTO SUSTENTAVEL
GRUPO VERDE DE AGRICULTURA ALTERNATIVA (GVAA) ISSN 1981-8203

Artigo Cientifico

A acidez do mel deve-se a diversos fatores: a
variagdo dos 4cidos orgdnicos causada pelas diferentes
fontes de néctar, atividade enzimatica da glicose-oxidase
que origina o dcido glucdnico, ag¢do das bactérias durante
a maturacio e aos minerais presentes na sua composi¢ao
(WHITE, 1975). Dos méis analisados o mel de Aroeira
apresentou porcentagem de acidez um pouco acima do
valor maximo determinado pela legislagdo, que ndo deve
ultrapassar os 50 m.e.q/K

De acordo com os resultados das médias obtidas
para os teores de cinzas, o percentual médio variou de
0,04% a 0,26%, tendo o mel de Joazeiro uma média
0,69%, acima do permitido como se vé na Tabela 01, e as
demais amostras se encontram dentro dos padrdes
estabelecidos pela legislacdo brasileira para méis de
abelha, que admite um valor maximo de 0,6% de cinzas
(BRASIL, 2000).

Os resultados dos teores de sélidos insoldveis dos
méis de todas as floradas analisadas apresentaram um
valor alto, conforme (Tabela 01). Valores bem superiores
ao encontrados por VILHENA & ALMEIDA-
MURADIAN (1999b). As amostras analisadas encontram-
se fora dos padrdes estabelecidos pela legislacdo, que
estabelece um teor maximo de sélidos insoliveis em dgua
de 0,1%, tanto para o mel de flores como para o de melato
(BRASIL, 2000).

O mel de abelha possui pequena quantidade de
HMF, mas com o armazenamento prolongado a
temperatura ambiente elevada, como é o caso das
temperaturas predominantes na regido do Cariri, esse teor
pode se elevar, alterando o valor nutricional do produto.
Sendo assim, a determinacdo do HMF servird como
indicador da qualidade do mel, pois quando este &
formado, provavelmente, jd poderd ter ocorrido perda de
algumas enzimas, como por exemplo a glicose-oxidase. A
legislacdo vigente estabelece um valor mdximo de 60mg
de hidroximetilfurfural por 1kg de mel, para méis de
flores. Comparando com os resultados encontrados nesse
trabalho observou-se que teor de HMF do mel de Velame
encontra-se bem superior ao estabelecido pela legislacdo
bem como o mel de Marmeleiro que também se encontra
fora do valor permitido e as demais amostras encontram-
se dentro dos padroes.

Os setes tipos de méis apresentaram teor médio
de acguicares redutores de 71,2%, com valores minimo e
méaximo de 66,5 e 72,9%, respectivamente (Tabela O1).
Esses valores estdo préximos aos determinados por
KOMATSU & MARCHINI (1996b) trabalhando com
amostras de méis de flores silvestres de diferentes
municipios de Sdo Paulo, sem citar a época de coleta e
SODRE et al. (2001) com méis do litoral norte da Bahia,
omitindo a origem floral e a época de coleta. Tais teores
se enquadram nos padrdes estabelecidos pelo Ministério
da Agricultura e do Abastecimento (BRASIL, 2000) que
exige um minimo de acgtcares redutores de 65%, para
méis de flores.

De acordo com os dados da Tabela 01, verifica-se
que das amostras analisadas o mel de Juazeiro e Velame
se encontram fora do padrio técnico de identidade e
qualidade de mel, estabelecidos pelo Ministério da
Agricultura e do Abastecimento (BRASIL, 2000), sendo o
percentual maximo de sacarose aparente permitido de 6%
para méis de flores e de 15% para méis de melato; no
entanto, SODRE et al. (2001) afirmaram que a propor¢io
de sacarose no mel deve ser em torno de 2-3% e, quando
esse valor € muito alto, torna-se um indicativo do produto
tratar-se de mel verde ou adulterado. KOMATSU &
MARCHINI (1996b) analisando méis de flores silvestres
produzidos por Apis mellifera no Estado de Sao Paulo,
encontraram uma faixa de variacdo de 0,2 a 2,74% e valor
médio de 2,4% de sacarose, valores bem inferiores aos
encontrados nos méis de diferentes floradas da regido do
Cariri.

Na reacdo de Lund os resultados foram positivos
(1,5mL), indicando a presenca de substincias
albuminéides, componentes normais no mel e que sio
precipitados pelo dcido tanico adicionado na amostra.

O mel de abelha caririense apresentou teor médio
de umidade de 17,67%, para um intervalo de variacio de
16,3 a 19,5% (Tabela 01). Esses valores se encontram
abaixo do limite mdaximo permitido pela legislagdo
vigente, de 20%, estabelecido pelo Ministério da
Agricultura e do Abastecimento (BRASIL, 2000), estando
proximos dos encontrados por diversos autores, que
relatam teores médios respectivos de 19% (RAMALHO et
al.,1987), 19,8% (CAMPOS, 1987), 21% (DURAN et al.,
1996) e 17,8% (NORONHA, 1997).
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Freqiiénda de Consuno e VH

1% 1%

OTocbda W2a3xvezes O1xprsaram O1xpomés B Ixprao

FIGURA 01: Freqiiéncia de consumo de mel dos
provadores que realizaram a andlise do mel de diferentes
floradas. FATEC, Agosto, 2008. Juazeiro do Norte - CE

Analise Sensorial de Mel

Dos 50 provadores, 86% eram mulheres e
conseqiientemente 14% eram homens. A faixa etdria dos
provadores ficou compreendida entre 18 a 30 anos de
idade.

Em relacio ao grau de escolaridade dos
provadores, 91% estavam cursando algum curso de nivel
superior, 8% possuiam curso superior completo e 1%
estavam cursando primeiro ou segundo grau.

Dos provadores (36%) responderam que
consomem mel apenas uma vez por més (FIGURA 01),
confirmando assim o baixissimo consumo de mel por
parte da populagdo brasileira (SEBRAE, 2006).

O mel in natura € a forma mais consumida de mel
por parte dos provadores, representando 47%, a forma de
consumo com produtos foi de 25%, sendo percentual de
consumo medicinal (14%) e com limdo (13%) e 3%
consomem o mel de outras formas (FIGURA 02).

Formade Consumo de VE
13% 3%
Atributos
4% 47 Florad
as Aparén  Arom Cor  Sabor Viscosida  Aceitag
cia a de ao
global
X% .
AD 4160 7120 7060 30 7,40 7,54
Olnrdua BCompodics OMeddrd Olimeo BQuros
i o 363" 004 30 6asb  7a8® 660"
N F
que realizaram a andlise do mel de diferentes floradas. . 6,68 . 684" . ab
FATEC, Agosto de 2008, Juazeiro do Norte - CE. 4,10 ab 7,70 b 7,82 7,40
MM 4,56* 7,32*  7,74° 7’32 7,68* 7,64%
VB 4,83* 6’a§4 7,80% 7’%4 7,68* 746"
VL 4,30* 7,24* 7,88 7,56 7,76 7,56%
Aceitacao — Escala Hedonica VG 2,26° 5,86° 7,22*  3,82° 6,68" 4,84°

A nota atribuida por cada provador, para cada
amostra, foram analisadas através da Analise de Variancia
(ANOVA). Os provadores analisaram vdrios atributos
como, aparéncia, cor, sabor e viscosidade e aceitacio
global.

Tabela 02. Médias dos valores atribuidos pelos provadores
aos produtos testados por atributo para méis com as
floradas de Aroeira (AR), Cip6-uva (CU), Juazeiro (JU),
Marmeleiro (MM), Vassourinha de Botdao (VB), Velame
(VL), Visgueiro (VG). FATEC - Cariri. Juazeiro do
Norte, 2008.

*As médias seguidas pela mesma letra na mesma coluna,
ndo diferem significativamente entre si.

Dentre os pardmetros analisados (aparéncia, aroma, cor,
sabor, viscosidade e aceitacdo global), verificou-se que
houve diferenca significativa entre as amostras analisadas
por parte dos provadores. O mel de Visgueiro obteve por
parte da maioria dos provadores médias baixas em relacio
as caracteristicas analisadas, de acordo com a escala
heddnica, que configura “gostei muito”, demonstrando a
aceitag@o ou rejei¢do do produto por parte dos provadores.
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Com relacdo a aparéncia das amostras analisadas
o mel de Cip6-uva e Visgueiro diferenciaram-se
significativamente das demais floradas, podendo ter
sofrido influéncia devido a cor. Por apresentar cor clara
(ambar-claro) foi dentre as caracteristicas a que menos
agradou os provadores. Isso provavelmente se deve ao
fato de que a maior parte do mel comercializado no estado
do Ceara possuir normalmente cor mais escura. Alguns
provadores comentaram que o mel por apresentar essa
coloragdo parecia estar diluido, o que demonstra a falta de
conhecimento por parte dos consumidores. No sabor
diferenciou-se significativamente o mel de Visgueiro, por
apresentar um sabor amargo foi o menos apreciado entre
os provadores. A viscosidade do mel foi a caracteristica
mais apreciada dentre as amostras das diferentes floradas
analisadas, diferenciando significativamente as floradas de
Aroeira, Cipdé-uva e Visgueiro que obteve a menor média.

A aceitacdo global dos méis analisados revela
que o mel de Visgueiro nio seria aceito como sendo um
produto com caracteristicas de boa aceitacdo por parte dos
provadores. Tendo as demais amostras uma aceitacio boa.

Atitude de Compra

Tabela 03. Médias dos valores de atitude de compra entre
provadores aos produtos testados por atributo para méis
com as floradas de Aroeira (AR), Cip6-uva (CU), Juazeiro
JU), Marmeleiro (MM), Vassourinha de Botio (VB),
Velame (VL), Visgueiro (VG). FATEC — Cariri. Juazeiro
do Norte, 2008.

Floradas Atitude de Compra (%)

CNC PNC TDSC PC CC
AR 2 4 18 26 50
cu 14 18 22 28 18
u 4 4 22 32 38
MM 4 6 20 24 26
VB 4 6 12 30 48
VL 4 4 6 44 42
VG 8 20 10 8 4

CNC — Certamente ndo compraria;
PNC - Provavelmente ndo compraria;
TDSC - Tem duvidas se compraria;
PC — Provavelmente compraria;

CC — Certamente compraria.

Em relacdo a atitude de compra por parte dos
provadores, 50% responderam que certamente compraria
o mel de Aroeira, significando a aceitagdo do produto por
parte dos provadores e indicando o mel de Aroeira como
sendo um produto de potencial comercial (TABELA 03).

O mel de Visgueiro, foi reprovado entre os provadores,
onde apenas 4% deles certamente compraria o produto e
$6 18% dos provadores também certamente compraria o
mel de Cipd-uva, podendo ter sido influenciado pela sua
cor. O mel de Vassourinha de Botdo e Velame obtiveram
porcentagens altas, onde certamente 48 e 42,
respectivamente, dos provadores compraria o produto.

CONCLUSAO

Conclui-se que as amostras analisadas de méis
das diversas floradas da regido do Cariri apenas a amostra
de Visgueiro ndo se encontram dentro dos padrdes
estabelecidos pela legislacao vigente. E através de andlises
sensoriais, obtivemos uma caracterizacdo do produto mel
e sua aceitabilidade e preferéncia pelos consumidores da
regio.
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