Aspecto fisico-quimico do mel de abelhas comercializado no municipio de Salvador- Bahia.
Phisical-chemical caracteristcs of bee honey comercialized in Salvador - Bahia.
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RESUMO: No Laboratério de Inspecdo e Tecnologia de
Leite e Derivados do Departamento de Medicina
Veterinaria Preventiva, da UFBa, foram analisadas 54
amostras de méis provenientes de varios municipio do
Estado da Bahia, no periodo de mar¢co de 1996 a
fevereiro de 1997.Pesquisou-se a qualidade do mel pelas
provas de Lund e Fiehe e determinacdo do pH e umidade.
Os resultados indicam que nas provas de Fiehe, 27
amostras (50%), de Lund 16 amostras (30%) ¢ de
umidade 39 amostras (72%), ndo atendem a legislagdo
vigente, provavelmente por serem oriundas de
processamento indevido. Com relagdo ao pH 11% (2) das
amostras estdo fora da faixa ideal. Os resultados
demonstraram que os méis produzidos no interior do
Estado da Bahia e comercializados em Salvador sdo de
qualidade duvidosa, visto que 59,26% (32) eram “méis
espremidos”, evidenciando a necessidade de maior
fiscalizagdo dos 6rgaos competentes, frente a produgao e
comercializacdo de mel.

PALAVRAS-CHAVE: Mel de abelhas, analise fisico-
quimica
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INTRODUCAO

O mel de abelhas é uma substancia viscosa,
rica em aglcares, tendo em geral sabor
agradavel, com aroma particular, de altos
valores nutricional e terapéutico, sendo obtido
a partir do beneficiamento do néctar das flores
e armazenado em favos de cera pelas abelhas
meliferas (BENDER 1982 ; GARCIA et al.
1986).

A producdo mundial de mel movimenta cerca
de 4 bilhdes de dolares por ano, tendo como
maiores produtores: China, Russia e Estados
Unidos (GARCIA et al. 1986). Diante desta
representatividade no quadro econdmico
mundial torna-se ~ fundamental — um
levantamento  ou  acompanhamento  da
qualidade. Também reforca esta idéia o fato do
mel ter um alto preco o que estimula a
adulteragdo por produtos mais baratos como o
acucar comercial, especialmente em regides
subdesenvolvidas (WHITE et al. 1988).

SUMMARY Fifty four samples of honey from
different towns of bahia were analised at the inspection
and technology of milk and derived laboratory of the
preventive veterinary medicine department, from march
1996 to february 1997. Honey quality was evaluated by
lund and fiehe proofs and pH and humidity mesurement.
Results show that 27 samples (50%), 16 samples (30%),
39 samples (72%) and 2 samples (11%) were out of law
exigences, respectively in lund and fiehe proofs,
humidity and pH mesurement, probably because of
inadequated procedures during production process. It
suggests that most honey producted in those towns of
Bahia state and comercialized in Salvador city are not
adequated for human feeding, since 32 samples (59.26%)
were “hand pressed honey”, it highlights the need for
stronger fiscalization effort of the competent
governmental departments.

KEYWORDS: Bee honey, analise.

No Brasil, o Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica (IBGE 1990) estimou uma produgao
nacional em 1993 de 18.367 toneladas.
Entretanto ndo existe no pais uma estrutura
eficiente de informacdo que contabilize a
producao real de mel de abelhas, assim como
praticamente nada tem sido feito na fiscalizagao
da qualidade do produto oferecido ao consumo.
Apenas alguns levantamentos de qualidade
foram realizados nos estados de Sao Paulo
(FLECHTMANN et al. 1963), (PINTO &
RUDGE 1991); Santa Catarina (D'ALBORE
1978); Mato Grosso do Sul (PEREIRA et al.
1983) e Bahia (ANDRADE-LIMA & SILVA
1993), por universidades ou centros de
pesquisa, nao pelos 6rgaos fiscalizadores.

Este trabalho tem como objetivo estudar as
alteragdes fisico-quimicas do mel de abelha
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comercializado na cidade de Salvador,
proveniente do interior do Estado da Bahia.

MATERIAL E METODOS

O presente trabalho foi realizado durante o
periodo de marco de 1996 a fevereiro de 1997,
no Laboratério de Inspecdo e Tecnologia de
Leite e Derivados, do Departamento de
Medicina Veterinaria Preventiva, da Escola de
Medicina Veterindria da Universidade Federal
da Bahia (MEV/UFBA), contando com o apoio
do Laboratorio de Bromatologia da Faculdade
de Farmacia da UFBA, para a determinacao dos
indices de refragdao das amostras.

Foram utilizadas 54 amostras provenientes de
varias cidades do Estado da Bahia, como
Euclides da Cunha, Campo Formoso, Senhor
do Bonfim, Feira de Santana, etc.

Prova de Lund

Esta prova foi realizada seguindo-se as Normas
Analiticas do  Instituto  Adolfo  Lutz
(PREGNOLATTO & PREGNOLATTO 1985).

O principio deste teste de qualidade estd na
precipitacdo acida dos albumindides.Utilizou-se
2 g de mel, diluindo-se em 20 mL de agua
destilada, em seguida transferiu-se esta mistura
para uma proveta de 50 mL, onde foram
adicionados 5 mL de acido tanico a 0,5%,
completou-se o conteudo até 40 mL e agitou-se
bem. Procedeu-se a leitura apos 24 horas
observando o precipitado no fundo da proveta.
Na presenca de mel puro, formar-se-4 um
deposito de 0,6 a 3,0 mL no fundo da proveta.

Prova de Fiehe

Esta prova foi realizada segundo os Métodos
Analiticos do Laboratorio Nacional de
Referéncia Animal — LANARA (1981) que
baseia-se na reacdo de cor que ocorre entre a
solucdo cloridrica de resorcina e o
hidroximetilfurfural (HMF).

Pesou-se 5 g da amostra homogeneizada de mel
em um calice de 15 mL; adicionou-se 5 mL de

éter etilico, agitou-se vigorosamente e
transferiu-se a camada etérea para um cadinho
de porcelana. Deixou-se o éter evaporar a
temperatura ambiente e em seguida adicionou-
se 5 gotas de solucao cloridrica de resorcina a 1
%. Leitura ap6s 5 a 10 minutos (reagdo de cor).

A leitura desta prova qualitativa ¢ diretamente
ligada a cor vermelha presente na reagao do
HMF com a resorcina. A cor vermelha
persistente indica  positividade ou presenga
elevada de HMF (possivelmente mais de 200
mg/Kg). O vermelho cereja indica mel de
péssima qualidade. A intensidade do vermelho
pode ser classificada em cruzes (+).

Determinacio do pH

A determinagdo do pH foi feita segundo a
técnica descrita pelo LANARA
(LABORATORIO NACIONAL DE
REFERENCIA ANIMAL 1981).

Foi utilizado um potenciometro digital da
marca DIGIMED, aferido com solugdo tampao
de pH 4,0 e 7,0. Foi retirada uma aliquota de 10
g de cada amostra que foi diluida em 75 mL de
agua destilada, apds esta etapa foi determinado
o pH.

Determinacao da umidade

Esta analise foi realizada segundo a AOAC
(1984). O principio desta determinacdo ¢ o da
refragdo dos raios de luz. O método da
refratometria ¢ o mais recomendado para a
determinacdo da umidade do mel. Fez-se a
limpeza do prisma do refratdmetro de Abb¢, em
seguida calibrou-se a escala usando 4gua
destilada. A etapa posterior ¢ a leitura de uma
gota da amostra de mel, devendo-se corrigir o
valor lido, pois a leitura deve ser feita a 20
graus centigrados, devendo-se acrescentar
0,00023 para cada grau acima de 20°C. Com o
valor do indice de refracdo corrigido inicia-se a
ultima etapa que ¢ a conversao do indice de
refracdo em percentagem de umidade , o que ¢
feito com a utilizacao de tabela propria.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

QUADRO 1- Resultados das analises fisico-quimicas de 54 amostras de méis comercializados em Salvador-BA,

no periodo de marcgo de 1996 a fevereiro de 1997.

TIPO DE ANALISE N° AMOSTRAS %
Prova de Lund (-) 16 30
Prova de Fiehe (+) 27 50
Umidade acima de 20% 39 72
PH fora do padrao 2 4
Os valores encontrados no QUADRO 1 para agucar técnico invertido, tornando-se
as provas de Lund e Fiehe ndo atendem a improprios ao consumo (PINTO & RUDGE
legislacao vigente (BRASIL 1985).A prova 1991). Resultados semelhantes foram

de Lund fora do intervalo estabelecido para
o precipitado indica que houve adicdo de
proteinas ou perdas durante o processo
(CANO et al. 1993). E a prova de Fiehe
positiva () ¢ indicativo de
superaquecimento do mel ou fraude do
produto por adi¢ao de xarope de glicose e/ou

observados por PEREIRA et al. (1983) em
Campo Grande - Mato Grosso do Sul na
pesquisa de 74 amostras, ANDRADE LIMA
& SILVA (1996) em Salvador com 48
amostras, PINTO & RUDGE (1991) e
MEIRA et al. (1999) em Sao Paulo com 64 ¢
72 amostras respectivamente.

Figura 01 - Distribuicdo das amostras em relagao a sua origem

14

Segundo DIAS CORREIA & DIAS CORREIA
(1985), o hidroximetilfurfural (HMF) do mel
resulta da reacdo de desidratagdo das hexoses,
sendo a frutose particularmente susceptivel a
esta reacdo. O mel normalmente tem teores de 6
a 20 mg/Kg de HMF, sendo que a Portaria N2

O Mel espremido

H Mel centrifugado

O Mel de origem
desconhecida

32

006/85 da Secretaria de Inspecdo de Produto
Animal considera "mel de mesa" até o maximo
de 40mg/Kg de HMF. O tratamento térmico e a
armazenagem inadequados levam a niveis
crescentes de HMF no mel de abelhas.
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Quanto a prova de umidade 72% das amostras
estdo acima de 20% provavelmente foram
oriundas de processamento indevido, com a
retirada do mel ainda “verde”, ou adigdo de
agua ao produto.

Com relacdo ao pH 96% das amostras estavam
dentro do padrdo preconizado pela Portaria N°
006/85 da SIPA-MAARA (BRASIL 1985),
coadunando com os trabalhos de HUSSEIN
(1990) no Egito e FLECHTMANN et al. (1963)
em Sao Paulo.

O potencial de hidrogénio do mel de abelhas
indica o estado de conservacao deste. O mel ¢

CONCLUSAO

A maioria das amostra de mel de abelhas
comercializada em  Salvador ¢  “mel
espremido”, considerado de baixa qualidade
por ser obtido por prensagem com as maos.

- A grande incidéncia de “mel espremido”
produzido pelos “meleiros” que sdo apicultores
em potencial, demonstra a necessidade de
investimentos na 4area de apicultura, com a
formacao de técnicos especializados e a criagao
de programas educativos para transformar este
potencial em apicultores de verdade com a
participagdo das secretarias do Estado da Bahia
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