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1. INTRODUGAO

O mel é considerado um fluido viscoso, aromatico e doce elaborado por abelhas a partir do néctar
e/ou exsudatos sacarinicos de plantas, principalmente de origens florais, os quais, depois de
levados para a colméia pelas abelhas, sdo amadurecidos por elas e estocados no favo para sua
alimentacdo (BRASIL, 2000). Este produto é consumido mundialmente por ser considerado um
edulcorante natural e energético, com predominancia dos agucares, glicose, frutose, sacarose
(70% de carboidratos) e 4gua, na qual os aglcares estdo dissolvidos (Aroucha et al., 2008).

Em relagdo a produgdo e consumo do mel no Brasil, em 2015 foi produzido 37,82 mil toneladas. A
Regido Sul é a maior produtora de mel e foi responsavel por 37,3% do total nacional, seguida
pelas Regides Nordeste (32,6%), Sudeste (23,4%), Centro-Oeste (4,2%) e Norte (2,5%) (IBGE,
2015). Com base no exposto, o objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade microbioldgica e
fisico-quimica de méis produzidos e comercializados na regido noroeste do Rio Grande do Sul. As
amostras foram coletadas no comércio local, feiras e diretamente com pequenos produtores
durante o ano de 2017 e até o més de abril de 2018.

2. METODOLOGIA

2.1 Amostragem

As 28 amostras de méis foram adquiridas nos estabelecimentos comerciais de alimentos e
pequenos produtores do municipio Santo Augusto e regido Celeiro. As amostras foram
transportadas até os Laboratdrios do Instituto Federal Farroupilha - Campus Santo Augusto,
identificadas com letras em ordem alfabética e imediata andlise microbioldgica. Parte das
amostras foi armazenada em temperatura ambiente para posteriores determinagdes fisico-
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quimicas, realizadas em triplicata.

2.2 Determinacoes fisico-quimicas

As determinagées fisico-quimicas das amostras foram realizadas de acordo com as metodologias
analiticas da legislacdo brasileira vigente (Instrugao Normativa n® 11 de 20 de outubro de 2000),
que segue os métodos preconizados pelos “Codex Alimentarius Comission” (CAC), 1990 e
“Association of Official Analytical Chemists” (AOAC), 1990. As analises qualitativas Fiehe, Lund,
Jagerschmidt e presenga de corantes, assim como a atividade diastésica, foram realizadas para
constatar adulteracao ou condi¢Oes inadequadas de armazenamento (em temperaturas elevadas).

2.3 Determinagoes microbioldgicas

As andlises microbiolégicas realizadas foram de Coliformes Termotolerantes, e Bolores e
Leveduras. As andlises seguiram a metodologia descrita conforme Silva et al. (2007). A partir de
cada amostra foi coletado 25 gramas e adicionados em 225 mL de solugcao diluente (agua
peptonada esterilizada 0,1%) e homogeneizadas por 60 segundos. As diluicdes decimais foram
realizadas e aliquotas foram semeadas em triplicata nos meios de cultura seletivos e ndo seletivos,
para a determinacao da microbiota presente.

Para a determinagdo de coliformes termotolerantes utilizou-se a técnica de tubos multiplos
expressos como nimero mais provavel (NMP/g). Para os testes presuntivo e confirmativo, foram
utilizados os meios de cultura Caldo Lauril Sulfato Triptose (LST) e Caldo EC (Caldo Escherichia
coli), respectivamente.

A contagem de bolores e leveduras foi realizada através da inoculacéo na superficie de Agar
Batata Dextrose acidificado com &cido tartarico 10%, até pH 4,5, e incubado a 25 °C por 3-5 dias.
Os resultados foram expressos em UFC/g.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

As amostras de mel analisadas ndo apresentaram contaminacdo por coliformes a -452C, como
podemos notar na Tabela 1, e a contagem de bolores e leveduras variaram de 0,33x10-2 a
7,5%x10-3 UFC/g. Se considerarmos a comparagao realizada por Matos et al. (2011) do mel com
“purés e doces em pasta ou massa e similares, incluindo geleias, ndo comercialmente estéreis;
doces em calda, nao comercialmente estéreis”, o limite toleravel para contagem de bolores e
leveduras seria 104 UFC/mL, assim as amostras ndao apresentaram contaminacao fora dos limites.
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Tabela 1 - Resultados das analises microbiologicas de mell

Amostras  Coliformes Bolores e Amosiras  Coliformes Bolores e
45°C NAMP/g Leveduras 45°C NMP/g  Leveduras
(UFC/g) (UEC/g)
A <3 200 R <3 ND
B <3 233 5 <3 ND
C <3 466 T <3 33
D <3 033 T <3 333
E <3 100 vV <3 333
F <3 66 X <3 1000
G <3 7500 W <3 533
H <3 133 Y <3 1000
I <3 66 Z <3 1000
J <3 166 AA <3 66
K <3 100 EB <3 366
L <3 250
M <3 66
N <3 33
0 <3 133
P <3 ND
Q <3 2300

Conforme a Tabela 2, os valores de acidez das amostras variaram entre 21,05 a 46 meq/kg, ou
seja, dentro do limite maximo de 60 meq/kg de acidez previstos na legislagdo. O pH das amostras
analisadas variou de 3,7 a 4,5, segundo a legislacdo essa analise ndo é obrigatdria.
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Tabela 2 - Resultados das determinagdes fisico quimicas das amosiras de mel.

Amostraz  Acidez pH Umidade Cinzaz Solidos Enzimas HAMF LUND

meg/Ke %% kL 5. diaztazicaz mgKg (mL)
(“Brix)
A 311 42 18301 031003 79905 + 15,30 20
B 30,7 42 193401 033001 7974032 vicleta 12,71 1.5
C 336 40 13001 0232001 741036 = 14.20 20
D 35,1 38 18501 0422001 B810+018 + 7,62 25
E 355 43 187402 0262002 8094035 + 1.34 L5
F 26.1 44 202401 0132003 797+0.23 - 2512 3.0
G 2158 43  180+01 0232001 794087 - 539 1.5
H 327 44 14002 019003 83 1+0.73 - 7.92 1.0
I 15 43 165401 039002 B8DA+052 - 50,83 12
J 449 39 14101 0432002 B813+064 - 20,18 1.1
K 282 44 13501 022001 8224042 - 4250 0E
L 248 43 157402 041003 792+035 - 14,30 2.5
M 4l 43 15401 0342003 B815+038 Vieletz 15,60 20
N 297 44 19102 033001 B804+047 Violetz 1,19 25
o 21,05 45 17302 0462002 8D 54055 - 478 3.0
P 364 43 16301 0312003 80 5+034 - 17,19 25
Q 313 44 134201 03522001 803035 - 6,72 24
R 2740 38 162+01 0332002 8344019 + 15,80 25
5 255 41 142005 0322001 8174029 = 10,71 3.0
T 285 39 162+024 041001 80 1+029 + 15,20 19
1) 43.5 38 1684026 031001 8204031 + 16,62 0.9
v 420 37 167+026 009000 B815+032 + 15,42 1.3
X 274 41 14303 033000 8174043 == 15,76 L7
W 450 39 190403 023001 8344052 + 2540 26
¥ 3340 39 155047 011000 8214045 = 2021 24
z 3400 38 161+014 0372002 B80,0+036 + 18,45 240
AA 4340 37 165037 003000 80 8+025 s 16,54 28
BB 380 38 158+022 007001 B812+0733 + 25,10 05

Os méis analisados apresentaram um teor médio de umidade na faixa de 14,0 a 20,2%. Do total de
amostras analisadas, apenas 01 apresentou teor superior ao previsto pela legislacao. Contudo,
como o valor de acidez para essa amostra estd dentro do limite estipulado, pode-se inferir que
ainda nao ha indicios de processos fermentativos. Os teores de cinzas acima do permitido (0,6%)
sugere adulteragdo por materiais inorganicos, provenientes de objetos ndo especificados na
descrigcao dos méis, como terra, areia, polen em excesso, etc. Nesta analise todos os méis foram
aprovados valores de cinzas na faixa de 0,07 a 0,52%.

No mel a quantidade de sé6lidos soluveis pode ser reproduzida com muita exatidao para os
agucares totais uma vez que a composicao de mel em sélidos é basicamente de hidratos de
carbono. Os valores encontrados nas analises variaram entre 74,1% (amostra C) e 83,4%
(amostras W e R), como se pode verificar na Tabela 2. A atividade da enzima diastdsica tem
relevancia principal para o mel por apresentar maior sensibilidade ao calor que a enzima invertase
(responsavel pela transformacdo da sacarose em glicose e frutose), sendo recomendada para
avaliar a qualidade do mel. Sua atividade serve de indicativo do grau de conservacgao e
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superaquecimento do mel, o que comprometeria seriamente o produto. O resultado é considerado
positivo quando forma-se uma coloragdo parda clara, indicando que o mel foi sacarificado e,
portanto, possui atividade diastasica. Para as amostras F, G, H, I, ], K, L, O, P e Q o resultado foi
negativo (cor azul) o que representa um mel sem atividade diastasica pela auséncia (no caso de
mel artificial) ou destruicdo das enzimas. Finalmente, as amostras B, M e N desenvolveram a cor
violeta, um indicativo de diminuicdo do poder diastasico. Isso acontece em mel centrifugado onde
ocorre um certo aquecimento durante o processo e nas misturas de mel natural com mel
artificial. O mel contém pequena quantidade de hidroximetilfurfural (HMF) - aldeido gerado a
partir da degradacao do mel, indicando envelhecimento do produto ou alteracao de suas
propriedades fisico-quimicas, como a adi¢do de aglcar invertido, acidos e aquecimento do mesmo.
Sendo portanto, um importante indicador de qualidade do mel. Os valores encontrados nas
amostras variaram de 1,19 mg/Kg a 50,83 mg/Kg, todas abaixo de 60 mg/Kg recomendado na IN
11 (2000). Isto, significa que os méis estudados nao sofreram adulteracdo com xarope de milho, de
beterraba e “xarope invertido” (que contém altos teores de HMF), ou ainda estocados de maneira
inadequada ou, foram superaquecidos.

A reagao de Lund identifica substancias albuminoides, componentes normais no mel e que sdo
precipitados pelo acido tanico adicionado. Esta anélise sugere perdas ou adicdo de substancias
protéicas durante o processamento do produto. Nas amostras analisadas houve a formagao de um
precipitado cujos valores ficaram dentro da faixa indicada para méis de boa qualidade.

O teste com reacao de Fiehe (indicativo de presenca de glicose comercial ou mel superaquecido),
a reacao de Jagerschimidt (indicativo de adulteragao por adicdo de aglicar comercial) e pesquisa
de corantes foram realizados e apresentaram resultados negativos para todas as amostras.

4. CONCLUSOES

A qualidade microbioldgica das amostras foi satisfatoria, visto que nédo foi detectado a presenga
de coliformes a 45°2C. Quanto a contagem de bolores e leveduras, as amostras G e Q se
destacaram pelas altas contagem, porém a falta deste parametro na legislagao deixa duvida sobre
o significado deste resultado.

As determinagoes de pH, acidez, umidade e cinzas mostraram que as amostras estavam com os
indices dentro do estabelecido na legislacdo. A atividade diastédsica indicou baixa qualidade de
conservagao em 46,4% das amostras. Os demais testes nao indicaram amostras fora dos padroes
de qualidade. Ademais, os resultados sao indicativos que durante a etapas de manejo,
processamento ou armazenamento do mel as condigdes de temperatura e umidade foram
observadas adequadamente, assegurando ao consumidor a qualidade do mel comercializado.

Os estudos sobre a qualidade do mel devem se intensificar a fim de garantir a producao segura
deste alimento e incentivar o aumento da producao deste produto de grande valor para a
alimentacdo humana e fonte de renda para o produtor rural, sem mencionar a importancia das
abelhas para a natureza.
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