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RESUMO - O estudo determinou as caracteristicas fisico-quimicas e microbioldgicas do mel de
cinco marcasproduzidas em diferentes estados do Brasil.As analises fisico-quimicas foram: pH,
Teor de sélidos soltveis e cor; microbiologicamente foram analisadas a contagem de bolores e
leveduras. Os dados foram analisados pela analise de variancia ANOVA e os resultados que
apresentaram diferenca significativa foi aplicado o Teste de Tukey. Duas amostras apresentaram
umidade acima da legislacdo, max. 20%. O pH variou de 3,8 a 4,8somente a amostra de SC
apresentou valor acima de 4 e diferenca significativas das demais. Quanto ao teor de sélidos
sollveis este variou entre 78- 80,7 Brix, duas amostras (Pelotas-RS e Guimaraes-MT) diferiram
entre si, apresentando valores inferiores a 80°Brix, estas mesmas diferiram quanto a cor,
apresentando cor mais clara, as demais cores, ambar. Todas as amostras apresentaram-se dentro dos
padrdes microbiolégicos vigentes. Concluindo, todas as amostras de mel apresentaram qualidade
global satisfatoria.

PALAVRAS-CHAVE: qualidade; cor; seguro; Apismellifera.

ABSTRACT — The study determined the physicochemical and microbiological characteristics of
honey from Five brands produced in different states of Brazil. The physicochemical analyses
included pH, soluble solids content, and color, while the microbiological analysis assessed mold
and yeast counts. Data were analyzed using ANOVA variance analysis, and for results showing
significant differences, Tukey’s test was applied. Two samples had moisture content above the legal
limit of 20%. The pH ranged from 3.8 to 4.8, with only the sample from SC presenting a value
above 4 and significantly differing from the others. The soluble solids content varied between 78
and 80.7°Brix, with two samples (Pelotas-RS and Guimardes-MT) differing from each other and
presenting values below 80°Brix. The sesame samples also differed in color, exhibiting a lighter
hue, while the others were amber. All samples met the current microbiological standards. In
conclusion, all honey samples demonstrated satisfactory overall quality.
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1. INTRODUCAO

Apesar de suas qualidades energéticas e nutricionais, a falsificacdo do mel é uma
preocupacdo crescente, frequentemente envolvendo a adicdo de acUcares comerciais, glicose e
dextrinas. Em alguns mercados, o mel artificial é comercializado, sendo composto por agucar e
substancias aromaticas, ou uma mistura de mel natural com outros componentes (Barbosa; Ribeiro,
J. L. & Ubaldo, J. C. S. R, 2016).

Embora o mel seja reconhecido como um alimento energético de alta qualidade, seu uso na
populacdo brasileira é predominantemente medicinal. Muitos fatores, tais como as floras meliferas,
natureza do solo, raca de abelhas, estado fisiologico da colbnia, estagio de maturacdo do mel e
condicdes meteoroldgicas, sdo responsaveis por alteracdes nas propriedades do mel, com variagoes
em seu aroma, paladar, coloracdo, viscosidade e propriedades medicinais (Souza, 2017; Barbosa,
2016; Campos, 2000).

Contudo, estas caracteristicas também podem ser modificadas por adulteracfes geradas por
fontes ndo confiaveis que fazem mau uso do produto, adicionando em sua composic¢ao substancias
de menor valor comercial e nutritivo. Isto ocorre, principalmente, devido ao fato do mel, como
mercadoria, ter disponibilidade limitada e um prego relativamente alto, incentivando a sua
adulteracao (Ribeiro, 2009).

Fraudes e outras alteracbes que o mel pode apresentar, sdo facilmente detectadas por
analises em laboratdrio. A obtencdo de parametros fisico-quimicos de méis é importante para sua
caracterizacdo como também é primordial para garantir a qualidade desse produto no mercado (De
Assis Carvalho, 2020; Barbosa, 2016).

A umidade é um dos mais importantes critérios de qualidade do mel, pois elevados
conteldos de umidade podem favorecer a proliferacdo de leveduras osmofilicas (tolerantes aos
acucares) responsaveis pela fermentacdo do mel. A determinacdo de umidade do mel é feita pelo
método refratométrico de Chataway, que € um método indireto. O principio deste método consiste
na determinacdo do indice de refracdo (IR) edo grau Brix a 20°C, queéconvertido para o contetdo
de umidade através de uma tabela de referéncia a qual fornece a concentracdo como uma funcgéo do
indice de refracdo(Associationof oficial analyticalchemists, 1990).

Neste contexto este trabalho teve por objetivo analisar cinco marcas de méis produzidos em
diferentes estados do Brasil afim de estudar alguns de seus parametros de qualidade fisico-quimica

e microbioldgica.
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2. MATERIAL E METODOS

Cinco marcas de méis foram obtidas do comércio local provenientes de diferentes estados
do Brasil e foram armazenadas, em sua embalagem original (polimero), pelo mesmo periodo de
tempo apds sua aquisicdo (10 dias), a temperatura ambiente até o momento da realizacdo das
analises. As andlises foram realizadas nos laboratorios: Desenvolvimentos de Novos Produtos e
Processos Agroindustriais e Microbiologia de Alimentos, ambos do Centro de Ciéncias Quimicas,
Farmacéuticas e de Alimentos- UFPel, Campus Capdo do Ledo — RS. As amostras foram
codificadas de acordo com sua procedéncia em: AMOSTRA A - Icara — SC; AMOSTRA B -
Pelotas — RS; AMOSTRA C — Tangara da Serra — MT; AMOSTRA D — Guimardes — MT e
AMOSTRA E — Santa Vitéria do Palmar — RS.

Foram realizadas analises fisico-quimicas, em triplicata, das amostras de méis de acordo
com as metodologias: pH — método potenciométrico, amostra a temp. ambiente (Adolfo Lutz,
2008); Sdlidos solaveis (SST — leitura em refratdbmetro de Abbé (Marca ATAGO) a 20°C (Adolfo
Lutz, 2008); Umidade - O calculo da umidade é realizado pela subtragdo do valor de SST (°Brix)
de 100 (Santoset al., 2021) e Cor — realizada em colorimetroMinolta CR-300, medindo o0s
parametros de luminosidade e cromatividade (L*, a* e b*) e posteriormente convertidos em Croma
e Hue.

Para contagem padrdo dos bolores e leveduras, 0,1 mL das diluigdes foi plaqueado em
profundidade, utilizando o meio Agar Batata Dextrose (BDA) acidificado com acido tartarico 10%
até pH 3,5. A incubagdo se deu em estufa bacterioldgica a 25 °C durante 5 dias, seguindo a
metodologia oram realizadas analises microbiolégicas para determinacdo de Salmonella,
coliformes totais e E. coli, contagem de bolores e leveduras seguindo os métodos oficiais da APHA
- American Public Health Association (Vanderzant C, Splittstoesser DF, 1992)

Os resultados obtidos foram analisados pela analise de variancia ANOVA e aos resultados
que apresentaram diferenca significativa foi aplicado o Teste de Tukey, ambos ao nivel de 5% de

significancia pelo software Statistica 7.0.
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO
Na tabela 1 consta os dados referentes as analises fisico-quimicos e microbiologicas das
amostras de méis do estudo.

Tabela 1 — Resultados das analises fisico-quimicas e microbioldgicas dos méis

Analise Amostra A Amostra B Amostra C Amostra D Amostra E
Solidos 80,5+0,00a 79,3+ 0,25b 80,7+0,26a 78,0+0,00c 80,5 £ 0,06a
soluveis

(° Brix)

pH 4,8 +£0,08a 3,9 £0,05b 3,8+0,06b 4,24+0,17b 3,9+0,30b
Umidade 19,5+0,00a 20,7+0,25b 19,3+0,26a 22,0+0,00c 19,5+0,05a
(%)

Contagem 1,5 x10%+3,00a 1,2x10'+3,00a  <10'+0,0000c  <10'+0,0000c  <10'+0,0000c
de fungos

e leveduras

(UFC g-))

Legenda: média de Trés determinagdes + estimativa de desvio padrao
Letras minusculas diferentes na mesma linha evidenciam diferenga significativa pelo teste de Tukey (p<0,05) entre as

amostras de méis.

Quanto ao contetldo de umidade as amostras A,C e E ndo diferiram significativamente e as
amostras B e D diferiram das demais. Nenhuma amostra apresentou teor de umidade abaixo de
15%, o que indicaria uma cristalizacdo mais rapida do mel, que apesar de ndo ser um fator de
deterioracdo, pode gerar uma menor aceitagdo do produto. As amostras B e E apresentaram
umidade acima da legislacdo, max. 20% (Brasil, 2000), salienta-se que umidade acima de 21% é
indicativo de processo de fermentagéo.

O mel é composto de varias substancias e também por acidos organicos que definem a sua
acidez, sendo que os valores normais de pH do mel estdo na faixa de 3-4. Uma caracteristica muito
importante para acidez é a fermentagdo que pode ocorrer por fatores ambientais, microbianos ou de
embalagem (Cornejo, 1988). No presente estudo o pH das amostras variou de 3,8a 4,8, estando
dentro de valores encontrados em outros estudos (Dos Santos, 2023; Junior, 2022), sendo que
somente a amostra A apresentou diferenca significativas das demais, mas permanecendo dentro da
faixa de valores 3-4. Valores de pH ndo estdo padronizados pela legislacdo nacional ou
internacional, no entanto a acidez elevada pode indicar fermentagéo (Alves, 2005).

As amostras B e D diferiram entre si e das demais amostras de mel do estudo,

apresentando valores de teor de sélidos solUveis inferiores a 80°Brix. As amostras A, C e E
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apresentaram valores de teor de solidos sollveis que corroboram com outros estudos com méis

(Carvalho, 2023).

Em relagdo a analise microbioldgica dos méis, os resultados evidenciaram a comprovacao da

qualidade microbioldgica das amostras, estando dentro dos parametros estabelecidos pelos 6rgéos
oficiais, semelhante ao encontrado em estudos da comunidade cientifica (Alves, 2009).

A tabela 2, a seguir, demostra os dados referentes aos pardmetros de cor dos méis do estudo.

Tabela 2 — Determinagao de Cor dos méis do estudo

Analise  Amostra A Amostra B Amostra C Amostra D Amostra E
Croma 7,33+1,29abcd 8,68+0,14bac 8,45+0,18cabd 6,91+0,07dace 8,32+0,21abcd
Hue 77,15+2,81bc 80,05+0,28ade 76,32+0,28a 81,514+0,23be 81,68+0,95bd

Legenda: média de Trés determinagdes + estimativa de desvio padrdo
Letras minusculas diferentes na mesma linha evidenciam diferenga significativa pelo teste de Tukey (p<0,05) entre as

amostras de méis.

De modo geral a andlise de cor ¢ importante pois ¢ um dos principais parametros de
aceitabilidade do consumidor e de acordo com os dados obtidos verificou-se que a amostra A,C ¢ E
ndo diferiram significativamente das demais, as amostras B e D diferiram entre si. E de maneira

geral a cor ambar prevaleceu nas amostras deste estudo.

4. CONCLUSOES

Todas as amostras de méis apresentaram-se, na maioria dos parametros fisico-quimicos
analisados, em acordo com a legislacdo brasileira, com exce¢do dos pardmetros umidade de uma
das amostras de Guimardes MT. Todas as amostras apresentaram-se dentro dos padrbes da
legislacdo em relacdo aos padrfes microbioldgicos sendo considerado um alimento seguro.
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