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RESUMO - O mel possui pardmetros de identidade e qualidade relacionados a perfis fisico-quimicos
definidos pelo Ministério da Agricultura e Pecuaria. Neste trabalho, foram avaliados umidade, pH,
acidez, condutividade elétrica (CE) e 5-hidroximetilfurfural (5-HMF) de méis florais (MF) e melato
da bracatinga (MMB) produzidos em Santa Catarina. A analise de componentes principais indicou
diferengas entre MF e MMB quanto a acidez, CE e pH, explicando 85,63% da variabilidade. Todas
as amostras foram consideradas conformes na andlise de umidade, para a acidez livre, uma amostra
de MF ultrapassou o limite regulatorio e apenas uma amostra de MMB permaneceu abaixo do limite.
Quanto ao 5-HMF, uma amostra de MF excedeu o limite, pH e CE, sem limites regulatorios, se
mostraram de acordo com a origem botanica dos méis analisados. Portanto, o estudo sobre a qualidade
e identidade dos méis de Santa Catarina identificou diferengas fisico-quimicas entre MMB e MF.

ABSTRACT - Honey quality and identity parameters are defined based on physicochemical profiles
established by the Ministry of Agriculture and Livestock. In this study pH, free acidity, electrical
conductivity (EC) and 5-hydroxymethylfurfural (5-HMF) were evaluated in floral honeys (FH) and
bracatinga honeydew honeys (BHH) from Santa Catarina. Principal component analysis showed
differences between FH and BHH in terms of acidity, EC, pH, explaining 85,63% of the total data
variance. All samples complied with humidity regulations. One FH sample exceeded the regulatory
limit for acidity and only one BHH sample was below the required threshold for acidity content. As
of 5-HMF, one of FH exceeded the limit; pH, EC, that have no regulatory limits, appeared to be in
conformity with the botanical origin. Therefore, this study identified physicochemical differences
between BHH and FH.
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1. INTRODUCAO
O mel é um fluido viscoso e doce, composto em maior parte por glicose e frutose — agucares
redutores que possuem como limite minimo para meis florais 60 g/100 g, enquanto para 0os méis de
melato, 45 g/100 g, de acordo com a Instru¢do Normativa n°® 11, do MAPA (Brasil, 2000). Conhecer
o perfil fisico-quimico de méis permite avaliar a qualidade e ao mesmo tempo pode dar indicios da
regido em que foi produzido. Estar em acordo com limites regulatérios estabelecidos indica qualidade,
permite valorizar produtos regionais, assim como auxilia a assegurar a seguranca do alimento para o

consumidor (Silva et al., 2024).
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Dentre os fatores que podem comprometer a qualidade do mel estdo: o teor de umidade

acima do limite regulatorio pode levar a fermentacdo; a adulteracdo por adi¢do de xaropes de glicose
e condicOes de aquecimento inadequadas — para descristalizagdo - que podem originar compostos
como o 5-hidroximetilfurfural (5-HMF) (Brasil, 2000; Codex Alimentarius, 2001; European
Comission, 2001; European Commission, 2002; Mercosul, 1999).

Sendo assim, o objetivo desse trabalho foi determinar os parametros de identidade e
qualidade: umidade, acidez livre, pH, CE e 5-HMF, de acordo com a legislacao vigente (Brasil, 2000)
em méis produzidos no estado de Santa Catarina.

2. MATERIAL E METODOS
As amostras de méis, de origem floral (MF) (n = 41) e de melato da bracatinga (MMB) (n =

10), de abelhas Apis mellifera, foram obtidas no comércio local da cidade de Florianépolis, SC,
provenientes de 20 municipios do estado. Os parametros analisados foram umidade, acidez livre, pH,
condutividade elétrica e 5-HMF, de acordo com o manual de Métodos Fisico-Quimicos para Analise
de Alimentos (1AL, 2008).

O teor de umidade foi determinado de acordo com o método refratométrico (Refratometro
RMT BEL Engineering Monza, MB, Italia); (AOAC, 2005). A determinacao do pH e da acidez livre
foram realizados com base no método titulométrico (AOAC, 2005) com pHmetro (DM-22 Digimed,
Sao Paulo, SP, Brasil). A condutividade elétrica foi determinada em condutivimetro (DM-32
Digimed, Sao Paulo, SP, Brasil) (BOGDANOV et al., 1999) e para o 5-HMF foi utilizado o método
espectrofotométrico (Espectrofotdmetro Spectro Vision, RS, Brasil) (IAL, 2008). O pacote estatistico
Statsoft Statistica® (Ultimate Academic), foi utilizado para as analises de agrupamento; ANOVA —
Tukey (post-hoc) e PCA — andlise de componentes principais a partir do software em sua versao

13.5.0.17.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
Os parametros observados e os resultados obtidos constam na Tabela 1. Os valores de
umidade em MMB permaneceram abaixo do limite da Instrugdo Normativa n° 11 (BRASIL, 2000),
que ¢ de 20%. Os valores observados estao dentro da mesma variagdo observada por Bergamo et al.
(2019), onde o objetivo foi diferenciar MF e MMB de Santa Catarina, e obtiveram valores de 15,2 a
18,4% para MMB. No monitoramento realizado por de Nunes et al. (2024), relacionado as
caracteristicas fisico-quimicas de MF de Santa Catarina, entre 2018 e 2020, 52% das amostras

coletadas estavam em conformidade quanto a legislacdo vigente, corroborando com os valores
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encontrados para a umidade nos MF, que variaram de 15,3% a 19,9%, também mantendo-se abaixo

de 20% (limite méaximo).
Tabela 1 — Valores obtidos nas analises de umidade, condutividade elétrica, acidez livre, pH e 5-HMF em amostras de

méis florais e de melato da bracatinga e comparativo com os valores definidos pela legislagdo.

PARAMETROS MF n =141 MMB n =10 IN 11/2000
UMIDADE (%) Mediana 17,96 16,67 méx. 20g/100g
CE (S cm-?) Mediana 415,200 1624,230 NA
ACIDEZ (mEq kg-%) Mediana 23,13 56,66 méax. 50 mEq kg-!
pH Mediana 4,02 4,74 NA
HMF (mg/Kg) Mediana 11,73 1,1 méax. 60 mg/Kg

Legenda: CE - condutividade elétrica. 5-HMF - 5 - hidroximetilfurfural. MF - méis florais. MMB - méis de melato da
bracatinga. DS - Desvio Padrdo. NA - ndo se aplica.
Fonte: As autoras (2025)

Em MMB a CE observada na Tabela 1, demonstra que os valores encontrados estavam acima
do limite minimo recomendado pelo Codex (800 uS cm-') (Codex Alimentarius, 2001), isto ocorre
devido a presenga de oligoelementos como o potassio (superior a 2 nug/kg) e o magnésio (78 mg/kg)
em maiores concentragdes, o que explica uma CE média acima de 1200 uS cm-!, distinguindo esse
mel de outros méis de melato e outros MF (Caderno de Especificacdes Técnicas da Denominagado de
Origem, 2021). Valores inferiores de CE poderiam sugerir fraudes ou misturas com outros méis de
origem floral. J& a CE para MF variou de 198,18 até 1,138 uS cm-!, dessas, seis amostras
apresentaram valores acima do limite recomendado pelo Codex Alimentarius (Codex Alimentarius,
2001), sendo duas de origem silvestre, uma de flor de eucalipto (Eucalyptus sp.), uma de flor de
bracatinga (Mimosa scabrella) e duas provenientes de canudo-de-pito (Escallonia sp.).

Em MF a média da acidez livre foi de 23,13 mEq kg-!, com apenas uma amostra em
desacordo, estando as demais amostras (nove) em conformidade com a IN n° 11 de 2000. Para os
MMB o valor médio de acidez foi de 56,66 mEQ kg-!. Dentre as amostras de MMB, apenas uma
apresentou valor de acidez inferior ao limite descrito na legislacdo. Os resultados alcangados em
estudos com as safras passadas evidenciaram que, este tipo de mel possui uma acidez livre
naturalmente elevada, préxima ou acima do limite estabelecido pelas legislagdes vigentes (Santos et

al. 2023), o que nao pode ser associado com a deterioracdo do mel. Devido a fermentagao dos
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aclcares presentes na matriz ha a formagao de acidos organicos que acarreta no aumento da acidez

livre. Porém, ¢ preciso considerar que a origem botanica e a presenca de adcidos organicos intrinsecos
de determinados tipos de mel — como ¢ o caso do MMB — resulta em uma acidez livre superior a de
outros méis (Silva et al, 2016).

O pH nao possui limites estipulados por legislagdes brasileiras, para amostras de MF, este
parametro mostrou valores mais baixos para a maior parte das amostras, quando comparados com
MMB. Este ¢ um parametro importante, uma vez que se relaciona com o armazenamento prolongado
e o crescimento de microrganismos, podendo também alterar atributos sensoriais (Zarei et al. 2019).

Durante a reacdo de Maillard, devido a degradacdo dos agucares presentes na matriz, ¢
formado um aldeido ciclico, 5-HMF. Este parametro esta relacionado com aquecimento excessivo,
que leva a formag¢ao de 5S-HMF, que é um importante produto de degradagdo de agucares durante o
processamento, ou também em condi¢des propicias para formagdo desse composto, que incluem
armazenamento por longos periodos, processamento em temperaturas excessivamente elevadas
(Shapla ef al. 2018). Os efeitos na satde humana podem ser de genotoxicidade, mutagenicidade,
inibicao enzimatica, entre outros (Althaiban, 2024). Para uma amostra multifloral o resultado esteve
acima deste limite (74,54 mg kg-') o que indica que este mel estaria improprio para ser
comercializado.

Foi possivel observar no modelo descritivo resultante da PCA que os parametros de pH,
acidez e CE parecem estar associados ao MMB (Figuras 1 e 2), o que € relevante para fins de analise
da qualidade do mel. O componente principal 1 (PC1) explicou 63,34% da variabilidade e o
componente 2 (PC2) explicou 22,29%, totalizando 85,63% de variabilidade explicada pelo modelo.

Na Figura 2 foi possivel perceber a diferencia¢do fisico-quimica para pH, acidez e

condutividade entre os 41 MF analisados dos 10 MMB avaliados.

4. CONCLUSOES

Quanto aos padrdes de identidade e qualidade avaliados dos méis catarinenses, do estudo,
comparando-os com as legislagfes vigentes, nenhuma amostra de MF ultrapassou o limite maximo
de umidade, pH e CE. Das 10 amostras de MMB, 9 ultrapassaram o limite de acidez livre definido
pela IN n° 11, de 2000, resultado esperado, conforme estudos ja realizados pelo Laboratorio de
Quimica de Alimentos (CAL/CCA/UFSC). Dentre as 51 amostras, uma apresentou valores de 5-HMF
acima do permitido em legislacdo e uma amostra de MF ultrapassou o limite de acidez.

O estudo demonstrou um retrato atualizado do mel disponivel a populagdo catarinense.

Implementar medidas sanitarias e de boas préaticas apicolas, bem como reconhecer que cada matriz,
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sendo floral ou de melato, apresenta caracteristicas fisico-quimicas particulares, pode contribuir para

a revisao/atualizacdo da legislacdo a fim de representar as caracteristicas do mel de melato da

bracatinga.

Figura 2a - Analise de Componentes Principais acerca de  Figura 2b - PCA sobre a diferenciag@o entre méis florais
pH, CE, acidez ¢ umidade de méis florais e méis de (MF) e mel de melato da bracatinga (MMB).
melato da bracatinga.
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demonstrando as variaveis empregadas nas analises: pH, demonstrando o agrupamento das amostras de méis florais
condutividade elétrica e umidade. (MF) e méis de melato da bracatinga (MMB).

Fonte: O proprio autor (2024). Fonte: O proprio autor (2024).
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