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Considerando a grande importancia da apiculturaocatinidade socioeconémica na regido Nordeste do
Brasil e particularmente em Sergipe, este trabtiie como objetivo avaliar a qualidade do mel chi

em diferentes municipios do Estado de Sergipe, enfogo compreendido entre janeiro de 2007 e
dezembro de 2009. Foram realizados testes defidagéio de adulteracdo (Fiehe, Lund e Lugol), dtsic
quimicos (hidroximetilfurfural - HMF, umidade, cig, acUcares redutores e acidez total), andlise
macroscopica e analise microbioldgica (coliformetis e termotolerantes, Salmonella sp., bolores e
leveduras e bactérias totais). Foram obtidas 66stia®de diferentes apiarios, das quais todas foram
aprovadas com relacé@o a analise microbiolégica, 86%brelacdo a analise macroscopica. Como excegdo
teve-se reprovagdo de 68,2% para o teste de Fadhé,para HMF, 34,8% para acidez e 37,9% para
acucares.
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The apiculture is an important socioeconomic afstiin the Northeast of Brazil, particularly in Sgre.
This study aimed to evaluate the quality of honegdpced from different districts of Sergipe in the
period between January 2007 and December 2009 y#\ssare performed to identify adulteration in
honey (Fiehe, Lund and Lugol), physical-chemisthydroxymethylfurfural - HMF, moisture, ash,
reducing sugars and total acidity), macroscopic amdrobiological analysis (total coliforms and
thermotolerant, Salmonella sp., Yeasts and moldk tatal bacteria). A quantity of 66 samples was
obtained from different apiaries, all of which wergopted with respect to microbiological analy8&%
with respect to macroscopic. As an exception hafhitare of 68.2% for the test Fiehe, 54% for HMF,
34.8% to 37.9% for acidity and sugars.
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1. INTRODUCAO

De acordo com dados do Instituto Brasileiro de Gtage Estatistica [1], de 2005 para 2010
a producdo nacional de mel cresceu 12,6%. O Bxagilmente enquadra-se como 11° pais em
producé@o de mel no mundo, com crescimento da atieicdpicola de 5%, o Nordeste brasileiro
destaca-se com um crescimento de 12,5%.

A legislacdo brasileira especifica para mel estamgelparametros fisico-quimicos bem
definidos. Os requisitos minimos de qualidade disjasimica e microscépica do mel séo
preconizados pelo Regulamento Técnico de Identida@eialidade do Mel, de acordo com a
Instrucdo Normativa 11, de 20 de Outubro de 20@{uad visa estabelecer o controle, mediante
0S exames macroscopicos e das andlises de umidiadeximetilfurfural (HMF), acuUcares
redutores, teor de cinzas, acidez total, reaco€sethe, Lund e Lugol [2].

As propriedades do mel sdo extremamente influeasigubr fatores ndo controlados pelo
homem, como a presenca de insetos sugadores,aiorafima, além da quantidade e do
tamanho dos cristais. Dessa forma, o0 mel pode rsefiréas alteracbes de diversas causas, e
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algumas podem acontecer devido a falta de informgganto a extracdo, a forma de manejo
adequado, equipamentos a serem utilizados e painodmte armazenamento e conservacgao [3].

Em vista dessas caracteristicas e da importanciaedpfaz-se necessario o estudo da sua
qualidade, pois podem ocorrer adulteracdo de posdetinviabilizar seu uso. O presente
trabalho teve como objetivo averiguar a qualidadsicd-quimica, microbiologica e
macroscépica de méis produzidos no Estado de ®emmip meio da verificacdo e avaliacdo dos
dados obtidos em relagéo aos parametros legais.

2. MATERIAIS E METODOS

Foram coletadas 66 amostras de méis de difereptésos localizados nos municipios do
Estado de Sergipe: Canindé do S&o Francisco (3terspso¢o Redondo (16 amostras), Porto
da Folha (25 amostras), Nedpolis (2 amostras), alapfl7 amostras) e Monte Alegre (3
amostras) entre o periodo de janeiro de 2007 andepede 2009. As amostras foram coletadas
em frascos estéreis de polietleno com tampas eds@is devidamente etiquetados, e
transportados a temperatura de 25°C até o LabaratérPesquisa em Alimentos do Instituto de
Tecnologia e Pesquisa, para imediata analise.

As analises fisico-quimicas e de identificag@odidtaracdo tais como, acidez total, actcares
redutores, umidade, teor de cinzas, hidroximefiliad (HMF), Reacdes de Fiehe, Lund e
Lugol foram realizadas de acordo com a metodoldgicrita pelo Instituto Adolfo Lutz [4].
Para a analise de microrganismos dos meéis forafisatas coliformes totais e termotolerantes
(Namero Mais Provavel - NMP/g)Salmonellasp., Bactérias Totais, Bolores e Leveduras
utilizando as metodologias descritas por Séval.,[5]. Foram realizadas trés repeticdes por
amostra para cada parametro fisico-quimico, miotégico e macroscapico.

Com a finalidade de analisar os residuos insol(d@ifiltracdo, os méis foram diluidos em
agua destilada estéril e em seguida filtrados.il®@ados foram colocados em lamina recobertos
por laminula e levados a visualizagcdo em microscopco, de acordo com Sousa & Carneiro

[6].

3.RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados para aprovagdo percentual das 6@rasmde meis provenientes de diferentes
municipios do Estado de Sergipe referentes aodosnda adulteragdo sdo apresentados na
Figura 1.
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Figura 1: Percentual de aprovacdo dos méis colhido€stado de Sergipe
entre 2007 e 2009 para diferentes métodos de andésadulteracao.

O teste de Fiehe apresentou reacdo positiva pa2&o6 total de amostras analisadas, o que
pressup0e indicios de superaquecimento, e aprowizapenas 31,8%. Os resultados obtidos
corroboram com os encontrados por Garcia-@&ual., [7], que apresentaram 70% de suas
amostras de méis, provenientes de pequenos apésuktocomerciantes da cidade de Sao José
do Rio Preto-SP, com resultado positivo, indicaagmssivel presenca de glicose comercial ou
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superaquecimento do mel. Ao contrario de Bera &e&\ta-Muradian [8], que obteve 100% de
aprovacao para meéis com propolis comercializaddsstado de S&o Paulo.

Segundo a legislacao brasileira, a reacao de Lueddgtermina os valores de proteinas em
amostras de méis deve estar na faixa de 0,6 al3,deate modo, 77,3% das amostras de méis
produzidos no Estado de Sergipe se enquadram nestass. Na literatura sdo encontrados
valores que variam de 63% [9] a 65% [7].

Todas as amostras analisadas apresentaram resodgaiivo, ou seja, 100% de aprovacéo
dos méis para a reagéo de Lugol, o que indica queduto ndo sofreu adulteracdo com amido
e dextrinas, assim como o resultado obtido por Befdmeida-Muradian [8]. Em controvérsia
com Garcia-Cruzt al, [7], que apresentou apenas 50% de méis purosdms da regido de
Sao José do Rio Preto-SP.

Os dados médios obtidos a partir das andlisesofigitmicas das 66 amostras de méis
provenientes de diferentes municipios do EstadBetgipe, e os parametros preconizados pela
legislacéo brasileira encontram-se na Tabela 1.

Tabela 1: Parametros Fisico-quimicos do total devairas de mel analisadas em triplicata nos anos de
2007, 2008 e 2009.

Amostras 2007 Amostras 2008 Amostras 2009
(13 Amostras) (27 Amostras) (26 Amostras)
- Legislagcéo - Total - Total de - Total de
Analises Brasileira Média Aprovadas Média aprovadas Média aprovadas
Umidade (%) Méax. de 20 16,80+0,00 13 19,00+0,00 27 17,55+0,00 6 2
HMF Méax. de 60 118+22,00 0 92+15,00 10 36+17,00 26
AR? Min. de 65 64,29+0,25 3 63,42+0,34 20 61,49+0,32 18
Acidez Total Méax. de 50 56,77+23,36 12 58,40+2,14 19 65,49+5,64 12
Cinzas (%) Méax. de 0,6 0,25+0,02 12 0,27+0,04 25 0,20+0,08 26

IHMF — hidroximetilfurfural (mg/kg de mel); 2AR ¢acares redutores (g/100g de mel).

Os valores de umidade analisados tiveram médias €f,80+0,00 a 19,00+0,00%,
denotando que 100% das amostras estdo dentro mhitesli especificados na legislacédo
brasileira. Segundo Azeread al.,[10], os teores de umidade das 60 amostras docipimde
Séo Fidélis-RJ armazenadas sob diferentes condigfessentaram ap6s um ano de
armazenamento uma reducdo de apenas 0,1%, poréatooss obtidos se mantiveram abaixo
de 20%, em proximidade com os valores do preseatmlho, e em concordancia com o
maximo permitido pela legislagdo brasileira vigemdassim como, Welkeet al. [11] que
observou resultados variados de 14,7 a 19,8% péimao Estado do Rio Grande do Sul, nos
méis produzidos em area de cerrado do Estado d®&#o esses valores variaram de 15,8 a
19,5% [12]. Em contrapartida, Alves al.,[13] encontraram 100% das 20 amostras de méis dos
apiarios de Irecé do Estado da Bahia com valoiiesaado limite permitido.

O teor médio de hidroximetilfurfural apresentouovat de 118+22,00 mg/kg de mel em
2007, 92+15,00 mg/kg de mel em 2008 e 36+17,00kgnde mel em 2009. Portanto, o
percentual geral de aprovagao pelos padrdes legtitos para HMF foi de 54,5%. Pequenas
quantidades de HMF séo encontradas em méis redéidas) mas valores mais significativos
podem indicar alteracbes importantes provocadas gonazenamento prolongado em
temperatura ambiente alta e/ou superaguecimenjo @tvalores elevados para os méis da
colheita de 2007 e 2008 foram encontrados quang@erimdo coincidia com o verdo, que
apresenta temperaturas médias acima dos 35°C, giastras aprovadas foram obtidas em
periodo de inverno com temperaturas médias de 25°C.

Confrontando o percentual de aprovagéo no ensdaitiitie (54%) e de Fiehe (32%) verifica-
se uma discrepancia de 22 pontos percentuais,afetmtjue ndo somente o calor € responsavel
pela variagcdo do método de Fiehe, por outro lade-de levar em consideracdo a variacdo da
temperatura da regido, sugerindo que este paramhet ser utilizado com parciménia como
identificador de qualidade dos méis da regido, Waja ter uma temperatura alta em boa parte
do ano. Sodrét al.,[15] mencionaram que 20% das amostras estudadagidedo Estado do
Ceara apresentaram valores acima do permitido qetaa. Conforme Marchiret al., [16],
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5,8% das 121 amostras de méis do Estado de S&o Baalisadas estavam fora do limite
estabelecido.

A concentracdo de acUcares redutores estabelemsdaonmas nacionais equivale ao minimo
de 659/100g para mel floral [17]. Os valores olttigara esta analise mostram uma média de
64,29+0,25, 63,42+0,34 e 61,49+0,32 para os ano20@&, 2008 e 2009, respectivamente.
Assim, a taxa de aprovacao do referente estuddef@2,1%. De acordo com Azereebal.,
[10], o teor de acgucares redutores ndo sofre inéiaécom relagdo ao fator tempo e as
condi¢cdes de armazenamento. O teor elevado deragigeéfica, na maioria das vezes, uma
colheita prematura do mel. Como descrito por Berd®eida-Muradian [8], os resultados para
aclcares redutores obtidos para meéis com prépolissdado de S&o Paulo encontraram-se
totalmente de acordo com a legislagéo vigente. @snmo modo, Alve®t al., [13] obteve
média de 74,82% de aprovacao nas amostras analigadaméis colhidos no Estado da Bahia.

Os valores médios obtidos para acidez total dos foéam de 56,77+23,36; 58,40+2,14 e
65,4915,64 para as amostras dos anos 2007, 200@% r2spectivamente. O total de aprovacgéo
dos méis avaliados para acidez foi de 65,2%, ois gaaencontraram proximo da maxima de 50
mil equivalentes por quilograma (meq.Kg) recomendagaktla legislacdo vigente. Na literatura,
Welkeet al.,[11] encontraram valores médios semelhantes dee389,8 meq.Kg para méis do
Rio Grande do Sul. Nos méis do Estado da Bahidadeawariou entre 18,50 e 62,50 meq.Kg
[13]. Para as amostras em areas do cerrado pawisteédia foi de 27,9+9,9 meq.Kg [12].
Sendo assim, todos sdo considerados como adequeldegadrdes legais.

A porcentagem de cinzas presente no mel expressgueza do material mineral, e se
constitui em parametro bastante utilizado nas ohiteicdes que visam verificar a qualidade do
mel [16]. Os valores do presente trabalho variaeamne 0,20 e 0,27%, concordantes com 0s
encontrados nos méis do Rio Grande do Sul [11]d#imo presente estudo, as médias do teor
de cinzas aprovadas foram bastante expressiva%95% amostras. Este valor é proximo ao
obtido por Barthet al.[2] para méis monoflorais colhidos no sudeste dasBrequivalente a
96,7% de amostras aprovadas. Sastad., [18], encontraram 42,86% e Mendoretaal., [12]
44,4% de amostras com um teor de cinzas acima donodermitido de 0,6g/100g para méis
da cidade de Tabuleiro do Norte-CE e de ltirapiRa-8espectivamente. Ao passo que,
Evangelista-Rodriguest al., [19] verificaram que todas as amostras dos mé&idyaidos em
duas regides do Estado da Paraiba estavam denpermdido pela legislacédo brasileira.

Os resultados da presenca de materiais estranbosteados na analise macroscopica dos
méis colhidos em diferentes municipios do EstadSeatgipe sdo apresentados na Figura 2.

B Aprovada = Reprovada

Figura 2: Percentual de aprovacdo, com relagdo pdsule verificada por andlise
macroscopica, de amostras de méis colhidos emedifies municipios do Estado de Sergipe.

Em todas as amostras analisadas verificou-se qumlen estava presente, o qual é
identificado como o elemento masculino da flor eogerréncia natural em méis [20]. Em
86,4% do total de amostras em estudo, pode-seifidantapenas a presenga do polen como
residuo insolGvel no processo da filtracdo, comgmde a auséncia de sujidades e matérias
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estranhas. Para Sousa & Carneiro [6] das 52 amsaast@isadas do Estado do Piaui, 65,38%
foram consideradas fora dos padrdes de identidgdal®lade do mel.

A Tabela 2 apresenta os valores obtidos para &ésamaicrobioldgica dos méis coletados em
diferentes municipios do Estado de Sergipe. Paraargdises de Coliformes totais e
termotolerantes &almonellasp. observa-se que todas as amostras estdo dio amm a
legislacdo brasileira, a qual prevé que os valo®gem ser menores que 2 NMP/g para
Coliformes totais e termotolerantes e auséncia Batenonellasp. Outros autores notaram
percentuais de aprovacdo mais baixos, Garcia-€rat., [7] encontraram 95% de aprovagao
para amostras de mel da regido de S&o José doadR®mIFP.

Tabela 2: Resultados das analises microbiologicasméis analisados do ano de 2007, 2008 e 2009.

ANO Coliformes Totais Te(r:mOIcl)ft(c))rlemr:i tes Salmonellasp. Bolores e Leveduras Bactérias Totais
* Kk
(NMP/qg) (NMP/g) (em 259) (UFClg) (UFClg)
2007 <2 (NMP/g) < 2 (NMP/g) Auséncia <10 (23%) 16:(84,6%)
2008 <2 (NMP/g) < 2 (NMP/g) Auséncia < 10 (100%) 106<(85,2%)
2009 <2 (NMP/g) <2 (NMP/g) Auséncia < 10 (53,9%) <10 (69,2%)

*NMP/g - NiUmero Mais Provavel por grama; **UFC/tynidade Formadora de Colbnia por grama.

Segundo Alveset al., [21], os valores < 3 NMP/g encontrados para cotifess totais e
termotolerantes podem indicar condicfes adequadpsogessamento do mel.

A legislacao brasileira ndo preconiza niveis masimpara contagem de bolores e leveduras,
bem como de bactérias totais em amostras de n@$udD este estudo considerou como
valores aceitaveis contagens menores que 10 URE#hmwlores e leveduras e para bactérias
totais.

Neste trabalho obteve-se como resultado a formde&mlbénias de bolores e leveduras em
33,3% do total de 66 amostras, com contagem méidia &#1,0 e 140,0 UFC/g, o que denota
reprovacdo das mesmas. O estudo realizado por sSental., [18] em méis da cidade de
Tabuleiro do Norte-CE também identificou o mesndida de reprovacdo para as amostras. Ja
em Souzeet al., [22], o total de amostras de méis de trigoninemsEsgtado da Bahia com
valores acima do aceitavel (<10 UFC/g) foi de 50,06 resultados encontrados para as
contagens padrao de bactérias mesdéfilas (UFC/ggsmondem a médias entre 1,00 e 22,00. Os
valores que indicam a contagem de bactérias obtidopresente trabalho sdo enquadrados
como satisfatérios a qualidade em 78,8% das ansodmtrabalho descrito por Garcia-Ceiz
al., [7] pode ser verificado que o total de aprovagdoede 80% para as contagens de bactérias
mesofilas, o que demonstra dessa forma, muita bamgd com os resultados do presente
estudo.

4. CONCLUSAO

Com base no conhecimento das caracteristicas doeaézado por meio de analises fisico-
quimicas, microbioldgicas e macroscoépicas, meddo uso de uma metodologia baseada nos
padrBes preconizados na legislacdo brasileirapdesivel identificar que a maioria dos méis
produzidos no Estado de Sergipe estdo de acordaadegislacdo brasileira. Nao apresentam
contaminacgdo microbiana, apenas 14% tem presengatdeiais estranho no mel. A andlise de
HMF tem valor elevado quando os méis sdo colhidoarde a estacdo seca (verdo). Para as
analises fisico-quimicas 65,2% e 62,1% das amos@@aprovadas para 0os parametros acidez
totais e aclcares redutores.
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