Ciéncia Rural, Santa Maria, v.38, n.6, p.1737-1741, set, 2008

ISSN 0103-8478

Caracterizacdo fisico-quimica de méis de Apis mellifera L. da regido noroeste
do Estado do Rio Grande do Sul

Physicochemical characterization of Apis mellifera L. honeys from the northwest region of
Rio Grande do Sul State
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RESUMO

O objetivo deste trabalho foi determinar a
composicéo fisico-quimica de méis de Apis mellifera L.
produzidos em dois anos consecutivos na regido noroeste do
Estado do Rio Grande do Sul, Brasil. As caracteristicas fisico-
quimicas de 36 amostras de mel foram comparadas utilizando
o teste T de Student e a adequacéo aos padroes da legislacdo
brasileira da qualidade do mel foi verificada. Os resultados
das andalises dos méis variaram para as caracteristicas
analisadas conforme segue: pH (3,3-4,4), umidade (14,7-
19,8%), acidez total (16,9-49,2meq kg*), hidroximetilfurfural
(0,15-48,3mg kg*), aclcares redutores (60,1-75,9%), aclcares
nao-redutores (1,35-5,99%), cinzas (0,05-0,47%) e s6lidos
insoluveis (0,016-0,27g kg*). A andlise estatistica das amostras
de mel produzidas em dois anos consecutivos mostrou que
houve diferenca significativa na umidade, na acidez e na
hidroximetilfurfural. Os méis produzidos nesta regido
apresentam boa qualidade e caracteristicas fisico-quimicas
compativeis aos padrdes da legislagdo brasileira.

Palavras-chave: apicultura, mel de abelhas, caracterizacdo
fisico-quimica.

ABSTRACT

The objective of this research was to determine the
physicochemical composition of Apis mellifera L. honeys
produced in two consecutive years in the northwest region of
Rio Grande do Sul State, Brazil. The physicochemical
characteristics of 36 honey samples were compared using
Student’s T-test and their adequacy to standards established by
the Brazilian legislation for honey quality was checked. The
results varied as follows: pH (3.3-4.4), moisture (14.7-19.8%),
acidity (16.9-49.2meq kg™), hydroxymethylfurfural content
(0.15-48.3mg kg?), reducing sugar (60.1-75.9%), non-
reducing sugar (1.35-5.99%), ashes (0.05-0.47%) and solids

non-soluble in water (0.016-0.27g kg). The statistical analyses
of honey samples produced in two consecutive years showed
that the moisture, acidity and hydroxymethylfurfural content
varied significantly. The honey samples produced in this region
were in accordance with the Brazilian legislation for honey
quality.

Key words: apiculture, bee honey, physicochemical
characterization.

INTRODUCAO

A criacdo de abelhas constitui-se em uma
atividade em que se consegue obter bons resultados
econdmicos e vem despertando interesse de muitos
criadores e varias instituicdes do Brasil (EVANGELISTA-
RODRIGUES et al., 2005). Quimicamente o mel ¢é
composto por agucares (70-80%), com predominancia
de glicose e frutose, dgua (10-20%) e outros
constituintes em proporgdes minimas como sais
minerais, acidos organicos, vitaminas, compostos
fendlicos, proteinas e aminodacidos livres (TERRAB
etal., 2001).

A legislacdo brasileira define mel como
produto alimenticio produzido pelas abelhas meliferas,
a partir do néctar das flores ou das secregfes
procedentes de partes vivas das plantas ou de
secrecdes de insetos sugadores de plantas que ficam
sobre partes vivas de plantas, que as abelhas recolhem,
transformam, combinam com substancias especificas
préprias, armazenam e deixam madurar nos favos da
colméia (BRASIL, 2000).

'Universidade Regional do Noroeste do Estado do Rio Grande do Sul (UNIJUI), 98900-000, Santa Rosa, RS, Brasil. E-mail:

juliane_welke@yahoo.com.br. Autor para correspondéncia.

"Departamento de Biologia e Quimica, UNIJUI, Santa Rosa, RS, Brasil.

Recebido para publicagéo 12.03.07 Aprovado em 16.01.08



1738 Welke et al.

E comum encontrar no mel variagdes na sua
composicdo fisica e quimica, tendo em vista que varios
fatores interferem na sua qualidade, tais como condigBes
climaticas, estagio de maturagdo, espécies de abelhas e
tipo de florada (PEREZ et al., 2007), como também o
processamento e o armazenamento deste produto
(AZEREDO et al., 2003). Entretanto, ele ndo podera ter
acUcares e/ou outras substancias que alterem sua
composicdo (BRASIL, 2000).

A obtencéo de parametros fisico-quimicos
de méis é importante para sua caracterizacdo
(SERRANO etal., 2004), como também é primordial para
garantir a qualidade desse produto no mercado. Além
disso, é de fundamental importancia a caracterizagao
regional de méis, levando-se em consideracéo a grande
diversidade botanica e a variacdo climatica de cada
regido (TERRAB etal., 2001).

O presente trabalho objetivou determinar a
composigdo fisico-quimica de méis de Apis mellifera
produzidos em dois anos consecutivos na regido
noroeste do Estado do Rio Grande do Sul, visando
comparar as caracteristicas entre os dois anos e tambhém
verificar a adequacdo do méis aos padroes da legislacdo
brasileira da qualidade do mel.

MATERIAL E METODOS

A pesquisa foi realizada no Laboratorio de
Quimica da Universidade Regional do Noroeste do
Estado do Rio Grande do Sul, Santa Rosa, RS. Trintae
seis amostras de mel provenientes dos municipios da
regido noroeste do Estado do Rio Grande do Sul foram
adquiridas na Feira de Apicultores, realizada no més de
dezembro de 2005 e 2006, na cidade de Santa Rosa, RS,
sendo 18 amostras do ano de 2005 e 18 amostras de
2006, coletadas dos mesmaos apicultores em ambos 0s
periodos. As amostras encontravam-se envasadas em
frascos de plasticos e mantidas a temperatura ambiente,
sendo analisadas em triplicata, no maximo um més apds
acolheita.

As andlises dos parametros correspondentes
as caracteristicas fisico-quimicas de mel recomendados
pelo Ministério da Agricultura e Abastecimento
(BRASIL, 2000) foram realizadas segundo metodologia
oficial desta Instrucdo Normativa.

A determinacéo do pH foi realizada de acordo
com as Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz
(1985) com pHmetro digital marca Procyon, pH 10.

A umidade foi determinada por refratometria,
segundo método n° 969.38b (AOAC, 1998). O principio
deste método baseia-se na determinagdo do indice de
refragdo do mel a 20°C, sendo que para cada grau acima
da temperatura que a amostra apresentou acrescentou-

se 0,00023. O indice de refragao corrigido foi convertido
para percentagem de umidade por meio de uma tabela
de referéncia.

A acidez total de méis é conseguida por
meio da determinacédo da acidez livre e lactonica e foi
determinada de acordo com o0 método n® 962.19 da
AOAC (1998), em que para a acidez livre titulou-se a
amostra com solucéo de NaOH 0,05N, até atingir o pH
8,5. Para a acidez lactbnica, ap6s a solugdo alcangar o
pH de 8,5, foram pipetados 10mL de NaOH 0,05N e
com HCI 0,05N fez-se uma titulacéo de retorno até pH
83.

O contetdo de hidroximetilfurfural (HMF)
foi determinado por meio do método
espectrofotométrico a 284 e 336nm, conforme método
n2980.23 (AOAC, 1998).

A determinacdo de agucares redutores foi
feita segundo o método do CAC (1990) a partir da
modificagdo do procedimento de Lane e Eynon,
envolvendo a reducdo da solucdo de Fehling,
modificado por Soxhlet, durante a titulacdo no ponto
de ebulicdo com uma solucgdo de agUcares redutores
do mel, usando azul de metileno como indicador. O
conteddo de sacarose aparente foi determinado apds a
inversdo por hidrolise acida, segundo método do CAC
(1990).

O teor de cinzas foi determinado por meio
da incineragdo das amostras em mufla a 600°C até um
peso constante (CAC, 1990). A determinag&o do teor
de sélidos insolveis em agua foi feita por gravimetria,
segundo o método do CAC (1990).

Com o objetivo de verificar as diferencas de
cada caracteristica fisico-quimica das amostras de mel
dos mesmos apicultores nas floradas de dois anos
consecutivos, os dados foram tratados estatisticamente
aplicando-se o teste T de Student com intervalo de
confianga de 95%.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O mel é naturalmente acido, sendo que seu
pH esta entre 3,3 ¢ 4,4 (Tabela 1). Os valores observados
estdo dentro da faixa de pH obtida por MARCHINI et
al. (2005), que foi de 2,9 a 5,1 para méis de eucalipto do
Estado de S&o Paulo. JA EVANGELISTA-RODRIGUES
et al. (2005), em analise de méis na Paraiba,
demonstraram uma variacdo de 3,8 a 4,7 no pH das
amostras analisadas.

Embora o pH ndo seja indicado, atualmente,
como andlise obrigatoria no controle de qualidade dos
meéis brasileiros, mostra-se Gtil como variavel auxiliar para
avaliacdo da qualidade, pois é um parametro de
importancia na extracdo e no armazenamento do mel
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Tabela 1 - Valores estabelecidos pela legislagao brasileira para mel de abelhas, valores médios, desvios-padréo e intervalos de variagdo do
pH, umidade, acidez total, HMF, aglcares redutores, aglcares ndo-redutores, cinzas e sélidos insollveis em agua para as amostras

de mel analisadas

-------- Méis florada 2005-------- --------Méis florada 2006--------
Parametro Norma vigente* Média £ s(m)** Variagdo Média + s(m)** Variacdo
pH e 40£0,2 37-44 3801 33-42
Umidade (%) Méximo 20 16,2 +0,09 14,7-18,1 18,5+ 0,01 16,6- 19,8
Acidez total (meq kg?) Maximo 50 30,1+£9,2 16,9 - 49,3 398+77 26 - 49,2
HMF (mg kg™) Méximo 60 4,7+105 0,15-46,3 8,5+10,6 0,15-48,3
Aclcares Minimo 65 67,8+0,03 60,1-75,9 67,1+0,03 65,0-71,9
Redutores (%)
AcUcares ndo-redutores (%) Maximo 6 4,29 £0,01 1,35-5,99 3,57+ 0,01 1,46-5,99
Cinzas (%) Méximo 0,6 0,23 £ 0,001 0,05-0,47 0,19 £ 0,001 0,05-0,4
Sélidos Insoltveis (g kg™) Maximo 1 0,13 +0,001 0,016 - 0,24 0,12+ 0,001 0,04- 0,27

*(BRASIL, 2000)
** Desvio-padrao da Média.

(CORBELLA & COZZOLINO, 2006). O pH influenciana
textura, na estabilidade e na vida de prateleira do mel,
visto que valores alterados de pH podem indicar
fermentacdo ou adulteracdo do mel de abelhas (TERRAB
etal., 2004).

Pelos resultados obtidos para umidade das
amostras de méis analisadas (Tabela 1), observa-se que
esses valores se encontram abaixo do limite maximo
permitido pela legislacdo vigente de 20%, estabelecido
pelo Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento
(BRASIL, 2000). O valor de umidade encontrado esta
abaixo do valor médio de 18,91%, encontrado por
MARCHINI et al. (2004) em analise de méis de Apis
mellifera do Estado do Tocantins, e de MARCHINI et
al. (2005), que encontraram valor médio de 19,1% para
mel silvestre e de 21,2% para mel de eucalipto.

Os valores de umidade observados nesse
estudo variaram de 14,7 a 19,8%, sendo considerados
adequados para assegurar a auséncia de fermentacéo.
A umidade pode ser influenciada pela origem botanica
da planta, por condicfes climaticas e geograficas ou
pela colheita do mel antes de sua completa maturidade
(NANDA et al., 2003). Ela é uma das caracteristicas
mais importantes, pois pode influenciar na viscosidade,
peso especifico, na maturidade, na cristalizagdo, no
sabor e na conservacao do mel (TERRAB et al., 2003),
visto que microrganismos osmafilos podem provocar
a fermentacdo do mel quando a umidade for muito
elevada (GLEITER etal., 2006).

Os valores de acidez dos méis analisados
(Tabela 1) estdo dentro dos padrBes de qualidade
recomendados pela legislagio, que determina um limite
maximo de 50meq kg* de mel (BRASIL, 2000). Em estudos
prévios, MARCHINI et al. (2005) encontraram valores

médios semelhantes de acidez, de 33,8meq kg, e
AZEREDO etal. (2003) encontraram o valor 34,3meq kg™.

O mesmo observado para os valores de
umidade pode ser considerado para os valores de
acidez encontrados neste estudo, pois a acidez dos
méis analisados (abaixo de 50meq kg?) indica a auséncia
de fermentacdo, qualificando assim as amostras
estudadas. A acidez do mel deve-se a diversos fatores:
a variacao dos acidos organicos causada pelas diversas
fontes de néctar, a atividade enzimética da glicose-
oxidase que origina o acido glucdnico, a acdo das
bactérias durante a maturagéo e 0s minerais presentes
em sua composi¢do que influenciam a textura e a
estabilidade do mel (TERRAB, 2003).

Os indices de hidroximetilfurfural dos méis
analisados (Tabela 1) se enquadraram nos padrdes
exigidos pela legislacdo brasileira vigente, que
estabelece um valor méximo de 60mg kg* (BRASIL,
2000). O intervalo de variagdo apresentado nas floradas
de 2005 e 2006 foi superior ao intervalo de 24,2 a 38,8mg
kg? encontrado por TERRAB et al. (2003), que
analisaram méis da Espanha. Os valores encontrados
no presente estudo se apresentaram proximos aos
valores de SILVA et al. (2004) em analise de méis do
Piaui para diferentes floradas, 4,33 e 8,96mg kg para
mel silvestre e da florada de jitirana (Ipomoea sp.)
respectivamente.

Os valores de HMF indicam que os méis
analisados eram frescos, ndo adulterados e ndo haviam
sido submetidos a periodos prolongados de
armazenamento. O HMF é utilizado como indicador de
qualidade, uma vez que tem origem na degradacédo de
enzimas presentes nos méis e apenas uma pequena
quantidade de enzima é encontrada em méis maduros e
recém-colhidos (TERRAB et al., 2001), enquanto que
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valores mais elevados podem indicar alteracGes
provocadas por armazenamento prolongado em
temperatura ambiente e/ou superaguecimento ou
adulteragbes provocadas pela adicdo de aglcar
(AZEREDO etal., 2003).

Pelos resultados (Tabela 1), observa-se que
todas amostras apresentaram valores para aglcares
redutores acima do valor minimo de 65% estabelecido
pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (BRASIL, 2000). Do mesmo modo,
verifica-se que as amostras enquadravam-se no valor
maximo de 6% para aclcares ndo-redutores, expressos
em sacarose, conforme estabelecido pela legislacdo
brasileira vigente (BRASIL, 2000). Os resultados das
andlises de agucares deste trabalho sdo semelhantes
aos resultados apresentados por AZEREDO et al.
(2003), que analisaram méis comercializados em varios
estados do Brasil e encontraram variagdo de 38 a 73,5%
para agUcares redutores e de 3,5 a 5,4% para aglcares
ndo redutores. SILVA et al. (2004) encontraram varia¢do
maior, de 68,92 a 85,49%, nos valores de agUcares
redutores em méis e para agucares ndo redutores de
1,57a3,07%.

Os resultados obtidos no presente estudo
confirmam que os agUcares representam 0s maiores
constituintes do mel, sendo a frutose e a glicose os
maiores aglcares presentes. A glicose determina a
tendéncia de cristalizagdo do mel devido a sua pouca
solubilidade, enquanto que a frutose tem alta
higroscopicidade e favorece a dogura do mel (GLEITER
et al., 2006). J& altos valores de sacarose, que se
constitui da combinac&o destes dois aglcares, glicose
e frutose, indicam que o mel foi colhido antes do periodo
ideal, sendo que a sacarose ndo foi completamente
transformada em glicose e frutose pela acdo da
invertase (AZEREDO et al., 2003). Valores altos de
sacarose também podem indicar adulteracdo pela
adicdo deste agucar.

O contetido de cinzas das amostras variou
de 0,05a0,47%. Estes valores (Tabela 1) encontravam-
se de acordo com os padrdes estabelecidos pela
legislacéo brasileira para méis de abelhas, que admite
um valor méaximo de 0,6% (BRASIL, 2000), o que
qualifica as amostras analisadas. O contetido médio de
cinzas encontrado é semelhante a 0,19% do estudo de
TERRAB et al. (2003) e 0,18% encontrado por
MARCHINI etal. (2004).

As cinzas s8o um pardmetro bastante
utilizado nas determinacfes que visam verificar a
qualidade do mel e expressam o contetido de minerais
presentes nele (MARCHINI et al., 2005). As diferencas
no contetdo mineral do mel estdo relacionadas ao tipo
de solo no qual a planta, que € fonte de néctar, esta
localizada (LACHMAN etal., 2007).

Os valores de sélidos insolUveis (Tabela 1)
estavam abaixo de 1g kg?, que é especificado pela
legislacéo brasileira (BRASIL, 2000), o que também
qualifica os méis analisados. Esses valores
encontrados foram inferiores ao valor médio de 0,8g
kgt encontrado por SILVA et al. (2004), que analisaram
méis do Piaui e o intervalo de variagdo se mostrou
semelhante ao observado por EVANGELISTA-
RODRIGUES et al. (2005), que foi de 0,013 a0,192g
kg em amostras de méis da Paraiba.

Observou-se que ndo houve diferenca
significativa no pH, nos agucares redutores e nao-
redutores, nas cinzas e nos sélidos insoluveis nas
amostras de mel dos mesmos apicultores nas floradas
de dois anos consecutivos. Verificou-se que mesmo
0s méis sendo produzidos na mesma regido houve
diferenca significativa na umidade, acidez e HMF.

As diferencas significativas observadas nos
méis para umidade e HMF ocorreram provavelmente
devido a variagdes nas condi¢des climaticas durante o
periodo de producao e beneficiamento do mel em ambos
o0s periodos analisados. J& as diferengas na acidez
referem-se a quantidade dos acidos organicos que varia
de acordo com as diferentes fontes de néctar (NANDA
etal., 2003).

CONCLUSOES

Os méis provenientes da regido noroeste
do Estado do Rio Grande do Sul apresentam boa
qualidade e caracteristicas fisico-quimicas compativeis
ao Regulamento de Identidade e Qualidade do Mel do
Ministério da Agricultura. Observou-se que ndo houve
diferenca significativa no pH, nos aglcares redutores
e ndo-redutores, nas cinzas e nos solidos insoluveis
nas amostras de mel dos mesmos apicultores nas
floradas de dois anos consecutivos.
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