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RESUMO

O mel ¢ um alimento de elevado valor nutricional e terapéutico, cuja producdo representa uma atividade de relevancia econdmica, social e
ecologica. Contudo, por ser um produto suscetivel a adulteragdes, cresce a preocupagdo quanto a sua autenticidade e qualidade. A avaliacdo

de pardmetros fisico-quimicos, como umidade, teor de cinzas, condutividade elétrica, densidade, viscosidade e acidez, ¢ essencial para

detectar possiveis fraudes e verificar a conformidade com a legislacdo vigente. Neste trabalho, foram analisadas amostras de méis produzidos

no estado de Rondonia, comparando-se os resultados com os padrdes estabelecidos pela legislagao nacional. Os dados obtidos evidenciam a

importancia do monitoramento da qualidade do mel regional, contribuindo tanto para a valorizacdo da apicultura local quanto para a

conscientizacdo dos consumidores sobre a autenticidade do produto.

Palavras-chave: Palavras-chave: abelha; adulterac¢do; andlises fisico-quimicas.

Introducao

Produzido a partir do néctar floral e transformado pelas abelhas por
meio de processos naturais, o mel ¢ reconhecido por sua
composicdo rica e por suas propriedades bioativas, sendo
amplamente utilizado na alimentagdo e na medicina tradicional.
Sua constitui¢do ¢ influenciada por diversos fatores, como a
vegetacdo de origem, clima, o tipo de abelha e forma de extracdo,
refletindo-se em aspectos como cor, acidez e concentracdo de
agtcares (1-3). A legislagdo brasileira, por meio da Instru¢do
Normativa n° 11/2000 do MAPA, define critérios rigorosos para
garantir a identidade ¢ a qualidade do mel comercializado no pais,
alinhando-se as normas internacionais estabelecidas pelo Codex
Alimentarius (4-5). A florada exerce papel essencial na defini¢do
das caracteristicas fisico-quimicas do produto, diferenciando méis
monoflorais e multiflorais e influenciando diretamente em seus
pardmetros(6). Considerando esses aspectos, a realizagdo de
analises fisico-quimicas torna-se indispensavel para avaliar a
conformidade do mel com os padrdes legais, assegurando sua
autenticidade e protegendo o consumidor contra fraudes e
contaminantes(7). Este estudo teve como objetivo analisar amostras
de méis oriundas de Ji-Parana (RO), investigando variaveis fisico-
quimicas relevantes e relacionando os resultados as condig¢des
locais de flora e as exigéncias normativas vigentes.

Experimental
Todas as analises fisico-quimicas realizadas  seguiram
rigorosamente as metodologias estabelecidas pelas normas da
ABNT e, quando aplicavel, conforme os procedimentos descritos
no compéndio de Adolf Lutz, referéncia cldssica na analise de
alimentos. Foram observadas boas praticas de laboratorio, incluindo
o uso de equipamentos devidamente calibrados e reagentes
analiticos de grau PA. Substancias perigosas, como acido cloridrico
concentrado, foram manipuladas sob capela de exaustdo com uso de
equipamentos de prote¢do individual (EPIs), como luvas, 6culos e
jaleco.(8-10)
A cor do mel foi determinada pela densidade optica, medida a 560
nm, utilizando espectrofotdometro UV-Vis (modelo adequado), com

cubetas de quartzo de 10 mm e agua destilada como branco. As

amostras foram previamente aquecidas a 45 °C em banho-maria
para dissolver eventuais cristais e, em seguida, filtradas por tecido
de algodao sobre filtro de vidro sinterizado. A densidade optica foi
obtida pela multiplicacdo da absorbancia por 3,15.(12)

O teor de HMF foi quantificado por espectrofotometria UV-Vis,
com leitura nos comprimentos de onda de 284 nm e 336 nm. As
amostras foram preparadas em triplicata, conforme a norma ABNT
NBR 15751. O HMF foi calculado pela diferenga de absorbancia
entre os dois comprimentos de onda, considerando o fator de
corre¢do. A manipulagdo envolveu acido formico diluido e solugdo
de para-toluenossulfonato, que exigem atengdo quanto a toxicidade
e a correta disposic¢do ap6s uso.(10)

Foi utilizado um refratometro analdgico calibrado com azeite de
oliva. Pequenas quantidades de mel foram depositadas diretamente
sobre o prisma e analisadas com a tampa fechada. As leituras de
°Brix, Grau Baumé e umidade foram realizadas a 20 + 0,5 °C, em
triplicata. (13)

Foram pesados 10 g de mel e dissolvidos em 75 mL de éagua
destilada. A solucdo foi homogeneizada e o pH foi medido com
eletrodo de vidro calibrado. A acidez foi determinada por titulacao
com NaOH 0,05 mol/L até pH 8,5, seguida de retro-titulagdo com
HCI 0,05 mol/L até pH 8,3. Os valores foram expressos em meq/kg
de mel.

Cerca de 5 g de mel foram colocados em capsulas de porcelana
previamente calcinadas e levadas a carbonizagdo controlada com
magarico. Em seguida, a amostra foi incinerada em forno mufla a
550 °C por cerca de 4 horas ou até peso constante. O residuo final
representou o teor de cinzas, expresso em % m/m.

Foi preparada uma solug@o a 20% (m/m) de mel em agua destilada.
A solucdo foi filtrada e mantida a 20 °C. Utilizou-se condutivimetro
devidamente calibrado. Os valores foram expressos em pS/cm.

Resultados e Discussao
As amostras foram obtidas diretamente com os apicultores,
divididas em dois grupos sendo o grupo um (Gl), para méis
recolhidos na zona urbana e o grupo dois (G2), para méis recolhidos
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na zona rural da cidade de Ji-Parana — RO. Foram analisadas quatro
amostras do grupo 1, numeradas de 1 a 4, conforme origem e grupo
de apicultores. Os resultados obtidos sdo apresentados na Tabela 1.
Tabela 1. Resultados obtidos para os meis do G1 de apicultores,
analises feitas a 20°C = 1°C.

Mapa - N°
Amostra M1G1 M2G1 M3G1 M4G1 11/2000
° Baume (Be) 4225 42,75 42,50 42,92 -
° Brix 80,0 81,0 80,1 81,0 -
Umidade % 16,5 17,5 18,3 17,5 <20
Actcares
dissolvidos (g/L) 1143,1 1156,1 1138,2 1156,1 -
Densidade (g/ml) 1,42 1,43 1,42 1,43 -
HMF (mg/kg) 190,96 21,93 6493 11,71 <60
pH 4,0 4,2 4,0 4,9 -
AcidezLivre |0\ 340 343 218 <50
(meq/kg)
Acidez Lactonica 9.1 10,6 115 47 i
(meq/kg)
AcdezTotal 1 466 448 458 266 .
(meq/kg)
Condutividade | 5005 5540 3238 8024 <800
(us/cm)
Teor de cinzas % | 0,59 0,33 0,29 0,96 <0,6-1,2*%
Escala de cor gmbar Ambar  AMPAT A bar -
scuro Claro

Fonte: propria autora; limites segundo Instrugdo Normativa n° 11/2000
(MAPA). *Dependendo da origem floral. < Para méis florais.

Foi observado que as amostras, na maioria das analises, estdo
dentro dos parametros estabelecidos pela Instru¢do Normativa n°
11 do MAPA. Com exce¢do do HMF, cujo valor maximo
permitido é de 60 mg/kg, os valores encontrados para os méis
M1G1l e M3Gl foram de 190,96 mg/kg e 64,93 mg/kg,
respectivamente. Esses resultados podem indicar
envelhecimento, processamento inadequado ou exposicao a altas
temperaturas, fatores que possivelmente impactam de forma
negativa a qualidade sensorial e o valor comercial do mel. Outro
ponto de ndo conformidade foi a amostra M4G1, que apresentou
802,4 nS/cm na analise de condutividade, enquanto a normativa
estabelece o limite maximo de < 800 uS/cm. A elevada
condutividade pode estar relacionada ao maior teor de sais
minerais presentes, o que ¢ corroborado pelos resultados de
cinzas, uma vez que, quanto maior a condutividade, maior tende
a ser o teor de cinzas. Essas caracteristicas estdo associadas a
origem botdnica do mel e ndo representam, necessariamente,

queda na sua qualidade.

Conclusoes
As andlises fisico-quimicas do mel s3o fundamentais para
garantir a qualidade do produto, assegurando sua pureza para
fins de produgdo e comercializagdo. Os métodos descritos nas
normas da ABNT e no Manual Adolfo
informagdes relevantes sobre as caracteristicas, a origem ¢ a

Lutz fornecem

o
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As nao conformidades identificadas

autenticidade do mel.
reforgcam a necessidade de um monitoramento sistematico, que
ndo apenas assegure a legitimidade, mas também permita
compreender melhor as variacdes naturais do mel produzido na
regido, fortalecendo a apicultura local e contribuindo para a
valoriza¢do do produto regional.
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