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RESUMO: O Brasil possui condigoes
ambientais favoraveis para a producdo de mel,
0 ual apresenta constante variagbes na
composicao, sendo fonte de renda para muitos
agricultores de origem familiar. Objetivou-se
caracterizar os méis das abelhas Apis mellifera
comercializados no Alto Oeste Potiguar, Rio
Grande do Norte, Brasil. As amostras dos méis
foram coletadas nas cidades de Alexandria (A,
B, C e D), Severiano Melo (E, F, Ge H) e
Rodolfo Fernandes (I, J e K), sendo avaliadas
quanto parametros quantitativos e qualitativos.
Os resultados foram analisados através da
Anélise de Variancia, em Delineamento
Inteiramente Casualizado, e as médias foram
comparadas pelo teste de Tukey em nivel de
5% de significancia. Pelo menos uma amostra
de cada cidade estava ndo conforme para o
parametro teor de &gua. Todas as amostras
apresentaram-se dentro do limite para o teor de
cinzas. A legislagdo ndo preconiza padrdes
para 0 parametro pH e so6lidos sollveis. Os
méis obtiveram valores entre 6,50 e 45,30
mEQ/Kg para o pardmetro acidez. Somente
27% das amostras (B, D e K) estavam dentro
do especificado para os sélidos insolGveis. As
amostras D e G estavam isentas da enzima
diéstase. As cores das amostras dos meis foram
ambar (A, F, H e J), ambar escuro (B, C, E, G,
I e K) e ambar claro (D). Todas as amostras
estavam ausentes de corantes artificias.
Apenas uma amostra atendeu aos padrdes
legislativos. Infere-se que ha a necessidade de
uma adequacdo aos requisitos exigidos,
visando garantir a qualidade e seguranca dos
produtos.

Palavras-chave: apicultura, controle de
qualidade, fisico-quimica.

ABSTRACT: Brazil has  favorable
environmental conditions for the production of

honey, which shows constant variations in
composition, being a source of income for
many farmers of family origin. The objective
was to characterize the honey of Apis mellifera
bees sold in the Alto Oeste Potiguar, Rio
Grande do Norte, Brazil. The honey samples
were collected in the cities of Alexandria (A,
B, C and D), Severiano Melo (E, F, G and H)
and Rodolfo Fernandes (I, J and K), being
evaluated for quantitative and qualitative
parameters. The results were analyzed through
the Analysis of Variance, in a completely
randomized design, and the means were
compared by the Tukey test at a level of 5% of
significance. At least one sample from each
city was not in compliance with the water
content parameter. All samples were within the
limit for ash content. The legislation does not
recommend standards for the pH parameter
and soluble solids. The honeys obtained values
between 6.50 and 45.30 mEq/Kg for the acidity
parameter. Only 27% of the samples (B, D and
K) were within the specified for insoluble
solids. Samples D and G were free of the
diastasis enzyme. The colors of the honey
samples were amber (A, F, H and J), dark
amber (B, C, E, G, I and K) and light amber
(D). All samples were absent from artificial
dyes. Only one sample met legislative
standards. It is inferred that there is a need to
adapt to the required requirements, in order to
guarantee the quality and safety of the
products.

Keywords: beekeeping, quality control,

physical chemistry.
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INTRODUCAO

A apicultura trata-se da criacdo
racional de abelhas do género Apis,
desempenhando um importante papel
ambiental, econémico e social (BALBINO
et al., 2015), principalmente no que se
refere ao elevado potencial como fonte de
renda para o0s agricultores de origem
familiar (ALMEIDA-FILHO et al., 2011;
QUEIROGA et al., 2015). Entre os
produtos advindos dessa atividade, destaca-
se principalmente o mel, geleia real,
propolis, pdlen, cera e apitoxina
(KLOSOWSKI et al., 2020).

O mel de abelha Apis mellifera é
definido pela Instrugcdo Normativa n® 11, de
20 de outubro de 2000, como o produto
alimenticio produzido pelas abelhas
meliferas, a partir do néctar das flores ou
das secrecdes procedentes de partes vivas
das plantas ou de excrecBes de insetos
sugadores, que as abelhas recolhem,
transformam, combinam com substancias
especificas préprias, armazenam e deixam
madurar nos favos da colmeia (BRASIL,
2000).

No Brasil, 0 Semiarido nordestino
possui condi¢cdes ambientais favoraveis
para sua producéo, sendo o mel constituido
por frutose, glicose, enzimas, aminoacidos,
acidos organicos, vitaminas, minerais e
pigmentos (MANZANARES et al., 2014;
SOUSA et al, 2016). Também ¢

reconhecido por ser fonte de antioxidantes

naturais e por suas
terapéuticas (YUCEL; SULTANOGLU,

2013), contribuindo diretamente para a

propriedades

salde do organismo com atividades
fitoterapicas, anti-inflamatorias e
antimicrobianas (ESCOBAR; XAVIER,
2013; GOMES et al., 2019a).

A boa aceitabilidade sensorial do
mel permitiu sua utilizacdo na formulacéo
de diversos produtos na industria de
alimentos, principalmente como adocgante
em bebidas, derivados lacteos, doces,
geleias, entre outros (BARBOSA et al.,
2014; FREITAS etal., 2019; GOMES et al.,
2019b; XAVIER et al., 2019; FEITOSA et
al., 2020). Para tanto, esse produto deve
apresentar caracteristicas proprias, em
conformidade com o0s parametros da
legislagéo vigente.

Na literatura, diversos
pesquisadores investigaram as
caracteristicas quantitativas e qualitativas
desse alimento, em diferentes regides do
pais (SILVA et al, 2018; OKANEKU et al.,
2020), tendo em vista que o Brasil
apresenta diversos biomas e uma vasta
biodiversidade de espécies vegetativas. A
composicdo deste alimento natural varia
conforme a espécie de abelha, regido
geografica, origem floral disponivel e
condi¢bes de armazenamento (SOUSA et
al., 2016). Assim, objetivou-se com esta
pesquisa caracterizar os méis das abelhas

Apis mellifera comercializados no Alto
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Oeste Potiguar, Rio Grande do Norte,
Brasil.
MATERIAL E METODOS

As amostras dos méis das abelhas
Apis mellifera foram coletadas nas cidades
de Alexandria (A, B, C e D), Severiano
Melo (E, F, G e H) e Rodolfo Fernandes (1,
J e K), localizadas no Alto Oeste Potiguar,
Rio Grande do Norte, Brasil. Cada amostra
(1000 mL) foi adquirida com diferentes
produtores rurais, sendo transportadas para
0 Laboratorio de Andlise de Alimentos do
Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia do Rio Grande do Norte,
campus Pau dos Ferros-RN.

Foram realizadas analises
quantitativas e qualitativas nas amostras,
procedendo-se a partir de uma aliquota de
100 mL em trés repeticdes, sendo elas:
Teor de agua

Utilizou-se o refratdbmetro de Abbé
a 20 °C, considerando-se o valor 0,00023
para a correcdo da temperatura em relacéo
a cada grau acima/abaixo e a Tabela de
Chataway (BRASIL, 1981).
Cinzas

Utilizou-se o método de incineragéo
em forno mufla a 550 °C/ 6 h (1AL, 2008).
pH

Procedeu-se pelo método
potenciométrico, com leitura direta em
pHmetro digital (Hanna HI 221) (IAL,
2008).

Acidez
Utilizou-se o método titulométrico,
utilizando o Hidréxido de Sodio 0,1 N
padronizado e indicador fenolftaleina. Para
o célculo foi utilizada a Equacdo 1
(BRASIL, 1981).
Acidez (mEq/Kg) =V xF xPA (1)

Em que: V —volume gasto de NaOH
na titulagéo;
F — fator de correcdo da
solucdo de NaOH;
PA — peso da amostra.
Sélidos soluveis
Utilizou-se o refratbmetro de Abbé
a 20 °C, considerando-se o valor 0,00023
para a correcdo da temperatura em relacéo
a cada grau acima/abaixo e a Tabela de
Chataway (BRASIL, 1981).
Solidos insolaveis
Procedeu-se com a diluicdo da
amostra, filtracdo em papel filtro e pesagem
dos solidos retidos. Para o céalculo foi
utilizada a Equacdo 2 (BRASIL, 1981).

Solidos insolaveis (%) (2)
_h-h

P

Em que: P, — peso do papel de filtro
vazio;
P, —peso do papel de filtro
com sélidos insoluveis;

Pa — peso da amostra.
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Enzima diastase

Procedeu-se através da reacdo de
Lugol, considerando-se como resultado a
cor do liquido no tubo de ensaio (BRASIL,
1981).
Cor

Utilizou-se o método de leitura por
espectrofotometria, considerando a escala
de Plund (BRASIL, 1981).
Corantes artificiais

Procedeu-se a partir da adi¢do de 2
mL de Acido Sulfurico (H2SO4) a 5% em

RESULTADOS E DISCUSSAO

uma amostra de mel de 1 g diluida em 10
mL de agua destilada (SBF, 2009).

Os resultados obtidos foram
analisados através da Analise de Variancia
(ANOVA), em Delineamento Inteiramente
Casualizado (DIC). Utilizou-se o software
Assistat beta (SILVA;
AZEVEDO, 2016) e as médias foram

comparadas pelo teste de Tukey em nivel de

versaio 7.7

5% de significancia (p<0,05).

Na Tabela 1 estdo apresentados os resultados dos pardmetros quantitativos avaliados

nas amostras dos méis das abelhas Apis mellifera comercializados no Alto Oeste Potiguar, RN,

Brasil.

Tabela 1: Parametros quantitativos dos méis das abelhas Apis mellifera comercializados no
Alto Oeste Potiguar, RN, Brasil.

Pardmetros quantitativos

Cidades  AMOStras — th 6y Cinzas(%)  pH ( rﬁé&‘jf(zg) SS(Brix) Sl (%)

A 20,00 +£0,00° 0,09 +0,00¢ 5,09+ 0,00° 39,91+0,64% 78,00+ 0,00° 0,80+ 0,02°
Alexandria B 17,00 +0,00¢ 0,50 + 0,00 3,50 +0,00¢ 30,00+ 0,00° 77,00+ 0,00¢ 0,07 +0,00°
C 19,70 £ 0,00° 0,64 + 0,06 3,84 +0,30° 26,35+ 1,55¢ 78,50+ 0,00® 1,56 + 0,062
D 21,20+ 0,00® 0,32 +0,00° 6,19 + 0,008 36,70+ 0,00® 76,50+ 0,00¢ 0,04 + 0,00¢
E 19,50 + 0,00° 0,32 +0,02? 5,37 +0,03® 32,61+0,18 80,03 +0,05% 0,12+ 0,00°
Severiano F 21,20+ 0,10 0,05+ 0,029 6,29 +0,06° 6,50+ 0,49° 77,00+ 1,00°® 0,62+ 0,12°
Melo G 19,40 + 0,10° 0,22 +0,01° 4,66 +0,05* 32,36 +0,35* 77,00+ 0,50° 0,80 + 0,82°
H 19,66 + 0,30° 0,10 + 0,02° 6,66 + 0,64 8,25+ 147° 79,60+ 0,008 2,750,822
Rodolfo | 19,20 + 0,00° 0,12 +0,10c 4,45+ 0,03 44,84 +0,59* 79,00+ 0,008 1,06+ 0,142
Fernandes J 22,30+ 0,00° 0,27 + 0,00 4,44 +0,02° 45,30 +0,45% 76,50 + 0,00 0,49 + 0,00°
K 23,20+ 0,002 0,18 +0,04> 6,35+ 0,022 6,53+0,98° 75,00+ 0,008 0,08+ 0,00°

Legislacdo” - Max. 20,00 Max. 0,60 - Max. 50,00 - Max. 0,10

“Brasil (2000). TA —teor de 4gua; SS —sélidos soltveis; Sl —sélidos insolUveis. Médias + desvios-padrdo seguidas
pela mesma letra na coluna, referente a cada cidade, ndo diferem significativamente entre si (p<0,05). Fonte:

Propria.

Pelo menos uma amostra de cada

cidade (D, F, J e K) néo estava conforme o
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limite maximo de 20,00% para o parametro
teor de a4gua (BRASIL, 2000). Houveram
diferencas  estatisticas  significativas
(p<0,05) entre as amostras em todos as
cidades. E possivel que 0s méis tenham sido
colhidos apos o periodo ideal de maturidade
(LIMA et al., 2020), podendo facilitar o
acontecimento de processos fermentativos
indesejaveis, atraves da acdo de
microrganismos.

Todas as amostras diferiram
(p<0,05) e
apresentaram-se dentro do limite para o teor
de 0,60% de cinzas (BRASIL, 2000), com
excecdo da amostra C na cidade de
Alexandria-RN  (0,64%). Os valores

elevados de cinzas podem ser decorrentes

significativamente

de inadequacdes no processo de decantacao
e filtragho. Okaneku et al. (2020)
encontraram teores de cinzas em mel de
abelhas africanas, variando entre 0,45 e
1,21%.

A legislacdo ndo preconiza padroes
para o parametro pH. Ocorreram diferencas
estatisticas significativas (p<0,05) entre as
amostras em todos as cidades, variando
entre 3,50 e 6,66%. De acordo com Périco
et al. (2011), o pH do mel esta diretamente
relacionado com o pH do néctar, solo ou
associacdo dos vegetais e substancias
mandibulares das abelhas.

Os meéis obtiveram valores entre
6,50 e 45,30 mEqg/Kg para o parametro

acidez, estando todas as amostras conforme

a legislacao vigente. Houveram diferencas
estatisticas significativas (p<0,05) entre as
amostras em todos as cidades. Os elevados
valores de acidez podem indicar
deterioracdo, decorrente da acdo de
leveduras xerotolerantes ou da enzima
glucose-peroxidase (ROLIM et al. 2018).
Semelhante a esta pesquisa, Silva et al.
(2018) obtiveram valores variando entre
8,78 e 26,53 mEqg/Kg, ao avaliarem
amostras de méis comercializados em
feiras-livres do municipio de Assis
Chateaubriand-PA.

Em relacdo aos sélidos soluveis, a
legislagdo ndo  preconiza  padrdes
especificos. Apenas a cidade Rodolfo
Fernandes-RN ndo indicou diferencas
estatisticas significativas entre as amostras
(p<0,05). Para os solidos insoliveis, a
legislacdo vigente preconiza 0 maximo de
0,10% (BRASIL, 2000). Logo, somente
27% das amostras (B, D e K) estavam
dentro do especificado. Vieira et al. (2017)
encontraram valores minimos entre 0,002 e
0,050%, avaliando caracteristicas fisico-
quimicas de méis produzidos no estado de
Mato Grosso do Sul.

Na Tabela 2 estdo apresentados os
resultados dos parametros qualitativos
avaliados nas amostras dos méis das
abelhas Apis mellifera comercializados no
Alto Oeste Potiguar, RN, Brasil.
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Tabela 2: Parametros qualitativos dos méis das abelhas Apis mellifera comercializados no
Alto Oeste Potiguar, RN, Brasil.

Parametros qualitativos

Cidades Amostras

Enzima diastase Cor Corante artificiais
A Presente Ambar Ausente
Alexandria B Presente émbar escuro Ausente
C Presente Ambar escuro Ausente
D Ausente Ambar claro Ausente
E Presente Ambar escuro Ausente
Severiano Melo F Presente ~ Ambar Ausente
G Ausente Ambar escuro Ausente
H Presente Ambar Ausente
| Presente Ambar escuro Ausente
Rodolfo Fernandes J Presente Ambar Ausente
K Presente Ambar escuro Ausente
Legislacdo” - Presente Incolor a Ausente

parda escura

“Brasil (2000). Fonte: propria.

Somente as amostras D e G estavam
isentas da enzima diastase (a-amilase), ou
seja, fora dos padrdes legislativos, podendo
0s méis terem sido sobreaquecidos. A
enzima o-amilase é formada pelas
glandulas hipofaringeanas das abelhas e
encontrada em pequenas propor¢des nos
grdos de polen. Sua principal funcdo é
auxiliar na digestdo do amido, servindo
para indicar o grau de conservacdo e
possibilidade de aquecimento dos méis
(LIMA et al., 2020).

As cores das amostras dos meéis
foram ambar (A, F, H e J), ambar escuro (B,
C, E, G, 1 e K)e ambar claro (D). A
avaliacdo de cor serve para determinar sua
origem floral, sendo que méis mais claros
atingem maiores valores de cotagéo,
enquanto o mel escuro apresenta maior

valor nutricional, principalmente em

relacdo aos sais minerais (LACERDA et al.,
2010).

Com relacdo a determinacdo de
corantes artificias, todas as amostras
estavam ausentes. A legislagdo vigente
“ndo permite a adigdo de corantes de
qualquer natureza, assim como de outros
componentes, tais como: edulcorantes
naturais  ou artificiais, esséncias
aromatizantes, amido, gelatinas ou
quaisquer outros e conservadores, além de
redutores de acidez” (BRASIL, 2000).

CONCLUSAO

Apenas a amostra B (9,09%), na
cidade de Alexandria-RN, atendeu aos
padrdoes preconizados pela legislacdo
vigente, indicando cor dmbar escuro. As
demais amostras dos méis de Apis

mellifera, comercializados no Alto Oeste
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Potiguar, RN, evidenciaram caracteristicas
inadequadas. Infere-se que ha a necessidade
de uma adequagdo aos requisitos exigidos
pelos 6rgdos competentes, visando garantir
a qualidade e seguranca dos produtos.
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