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RESUMO: O mel € um produto alimenticio, conhecido desde a antiguidade por suas diversas acfes
benéfica a salde. As caracteristicas do mel, como a coloragéo, aroma e sabor podem variar de acordo com
a sua origem floral. A utilizacdo do mel € um recurso alternativo para a saude, mas apesar de todo o
crescimento da area, o controle de qualidade ainda ndo é uma pratica que atinge todos os produtores e
comercializantes que se encontram no mercado. Cada etapa para a producdo do mel deve ser passada por
um criterioso controle de qualidade. Dentro deste contexto, o objetivo desse trabalho visa avaliar a
qualidade fisico-quimica e microbiolégica do mel comercializado na cidade de Maringa-PR. Serdo
realizadas analises em 10 amostras diferentes de mel obtidas de diversos estabelecimentos de Maringa,
sendo estes de feiras livres, lojas de produtos naturais, supermercados. As analises fisico-quimicas serao:
caracteristicas organolépticas e gerais, analise microscépica, determinacdo da acidez tituldvel do mel,
reacdo de lugol, reacdo de fermentos diastasicos, reacdo de Lund, determinagdo de cinzas totais,
determinacdo de umidade e determinacdo de pH. Serd realizada a contagem de bactérias aerdbias
mesofilas; contagem de bactérias aerdbias termdfilas; contagem de bolores e leveduras. Com
desenvolvimento deste trabalho, espera-se através das andlises fisico-quimicas e microbiolégicas do mel
obter resultados favoraveis que irdo determinar a qualidade e a autenticidade das amostras de mel de
consumo comercializadas em Maringd, que serdo comparadas com os padrées de qualidade exigidos pela
legislacéo vigente.

PALAVRAS-CHAVE: Adulteracdo; Alimentos; Caracteristicas organolépticas; Contaminagdo; Controle de
qualidade.

1. INTRODUCAO

O projeto trata-se de um trabalho experimental e de natureza descritiva, qualitativa
e quantitativa. Tendo em vista que a qualidade de alimentos no mercado esta sendo cada
vez mais exigente tanto em relacdo aos consumidores quanto a legislacdo que se
encontra mais rigida, o presente estudo buscara verificar a qualidade fisico-quimica e
microbiologica de diferentes amostras de mel comercializado em Maringa-PR, uma vez
gue o mel € um recurso alternativo para a saude e apesar de todo o crescimento da area,
o controle de qualidade ainda ndo € uma pratica que atinge todos os produtores e
comercializantes que se encontram no mercado.
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A qualidade dos alimentos sempre foi uma preocupacdo da humanidade, sendo
gue nos dias atuais, 0 que se guestiona € a seguranca dos produtos utilizados para
garantir uma maior durabilidade dos alimentos (FRANCO; LANDGRAF, 2006)

O controle de qualidade de alimentos, o qual vem sendo objeto de uma constante
evolugdo visa produzir e oferecer ao consumidor produtos de origem animal e vegetal
absolutamente de acordo com as normas especificas de seguranca sanitaria. Desta
forma, a avaliacdo fisico-quimica e microbiolégica é de grande importancia para
verificacdo do atendimento aos padrdes de qualidade exigidos pela legislacdo e,
consequente, garantia de seguranca alimentar (GOMES; NEGRELLE; ELPO, 2008).

Através dos tempos, o0 mel tem sido empregado como remédio, sendo Otimo
controlador de diversas enfermidades. O mesmo possui as seguintes propriedades:
antimicrobiana; antibidtica; anticaries; antiinflamatoria; regenerativo de tecidos;
bioestimulante; clarificador  (vinhos,sidra,etc.); curativa; depurativa; emoliente;
energizante; imuno estimulante; laxante; nutritiva; ténico cardiaco; curativo de feridas;
estimulante; calmante; efeito toxico (LENGLER, 2007).

Segundo Campos et al. (2003), o mel é uma matriz muito complexa, havendo,
durante a sua elaboracéo, interferéncia de variaveis ndo controladas pelo homem, como
clima, floracdo, presenca de insetos sugadores e outros fatores. As abelhas, por sua vez,
vao utilizar os recursos disponiveis como fonte de acucar para elabora-lo. Portanto, o
mais comum é a ocorréncia de mel floral misturado com mel de melato.

O mel se apresenta, em condi¢bes normais, como uma solugdo liquida com baixo
teor de a4gua (a maioria apresenta del3 a 20%) e alta concentracdo de matéria seca
(pode chegar a 87%). Possui grandes quantidades de acucares simples (média de 32%
de glicose e 38% de frutose), de rapida assimilacdo pelo aparelho digestivo, além de
possuir pequenas quantidades de outros acucares (sacarose, maltose, outros
dissacarideos e acucares superiores), sais minerais (potassio, soédio, cloro, enxofre,
calcio, fosforo, silicio ferro e magnésio), aminoacidos e enzimas (invertase, diastase,
glicose oxidase, catalase e fosfatase). Ocorrem também tracos de vitaminas (tiamina,
riboflavina, acido nicotinico, vitamina K, acido félico, biotina, piridoxina), possivelmente,
provenientes do pdlen. Além disso, contém alguns acidos, pigmentos e substancias
aromaticas (COUTO 2002).

Portanto, considerando que o mel € muito utilizado pela popula¢cdo como alimento e
também como alternativa para tratamento de doencas, devido suas propriedades
farmacologicas, um estudo no que diz respeito a verificacdo da qualidade do mel
comercializado na cidade de Maringa, torna-se necessario e relevante, uma vez que o
presente estudo visa verificar possiveis adulteracoes.

2. MATERIAL E METODOS

Para o presente estudo, serdo adquiridas dez amostras de mel de consumo
comercializadas em supermercados, lojas de produtos naturais e feiras livres de Maringa-
PR acondicionadas em frascos de plastico e de vidro. As dez amostras de mel serao
submetidas as analises (em triplicata) fisico-quimicas e microbiologicas. As analises
guimicas serdo desenvolvidas de acordo com as Normas Analiticas Instituto Adolfo Lutz
(1985). As andlises microbiologicas serdo realizadas de acordo com a literatura
(INTERNATIONAL COMMISSION ON MICROBIOLOGICAL SPECIFICATIONS FOR
FOODS, 1978). ApoOs realizacdo dos procedimentos experimentais os dados coletados
serdo tabulados, analisados e comparados com padrfes de qualidade exigidos pela
legislagéo vigente.
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2.1 ANALISES FiSICO-QUIMICAS

Caracteristicas organolépticas e gerais: Apresentacao do frasco: material, qualidade.
Aspecto: liquido, liquido denso, denso ou cristalizado. Cor: extra-branco, branco d agua,
ambar, dourado, vermelho ou pardo. Cheiro: proprio. Sabor: proprio e doce.

Analise microscoépica: Em duas laminas, colocar 2 gotas de mel. Uma das laminas
cobrir com a laminula. Em outra adicionar 2 gotas de lugol e misturar. Cobrir com
laminula e observar em aumento 10x. Observar: Grédos de Pdélen, cristais de glicose,
particulas de cera, gréos de amido, sujidades.

Reacdo de lugol: Transferir para um béquer de 50mL , 10mL de cada amostra de mel e
adicionar 10mL de agua destilada. Homogeneizar, em seguida adicionar 1 mL da solucao
de lugol. Na presenca de glicose comercial, a solucéo fica vermelho ou violeta, e a
intensidade da cor depende da qualidade e quantidade de dextrinas presentes na glicose
comercial.

Reacdo de fermentos diastasicos: Medir 10mL de amostra de mel em proveta de 50mL.
Adicionar 20mL de agua destilada previamente fervida e resfriada. homogeneizar. Utilizar
2 tubos de Nesler e identifica-los como: A: amostra e B: branco. Adicionar em cada tubo
10mL de solucdo de mel. Adicionar nos tubos A e B, 1mL de solugdo amido 2 % e
homogeneizar. Levar o tubo A em banho maria a 40°C por 1 hora. O tubo B deixar em
temperatura ambiente (capela). Apds 1 hora adicionar em cada tubo 1mL de solucéo de
iodo para fermentos diastasicos. Agitar e fazer a leitura.
Resultados: Presentes — cor verde oliva ou castanho; ausentes — cor azul violeta.

Reacdo de Lund: Pesar 2 gramas de mel em bécker. Adicionar 20 mL de agua destilada
no bécker. Homogeneizar. Transferir para uma proveta graduada com tampa de 50 mL.
Adicionar 5 ml de solucédo de acido ténico 0,5 %. Completar com 4gua destilada até 40 mL
e tampar. Agitar e deixar em repouso por 24 horas. Fazer leitura.

Resultados: mel puro — forma-se depdsito flocoso de 0,6 a 3,0mL.

Mel adulterado — ndo ha formacdo de depdsito, depdsito inferior a 0,6mL ou
depdsito superior a 3,0 ml.

Determinacdo da acidez titulavel do mel: Serdo homogeneizadas 2,0 g de cada
amostra de mel em 50 mL de agua destilada. Serdo adicionados duas gotas de solugéo
alcodlica de fenolftaleina a 1% e sera titulado com solu¢do de NaOH 0,01N, até coloracéo
rosa. Para o célculo da acidez titulavel, sera utilizado a seguinte equacao;

Acidez em solug&o normal por cento v/p = V.f/p

V = n° de mL de solugdo de NaOH 0,01N gastos na titulacdo.

f = fator de solugcéo de NaOH 0,01N.

P = n°de gramas da amostra

Determinacao de cinzas totais: Pesar 5g da amostra em cadinho previamente calcinado
e levar a chapa quente e apos colocar na mufla a 600° C até formacao de cinzas. Esfriar e
pesar.

Determinacdo de umidade: Pesar 5g de amostra em pesa filtro previamente preparado e
levar a estufa 70°C por 3 horas, esfriar e pesar. Continuar o procedimento até peso
constante.

Anais Eletrénico
VIIl EPCC — Encontro Internacional de Produgao Cientifica Cesumar
UNICESUMAR - Centro Universitario Cesumar
Editora CESUMAR
Maringa — Parana — Brasil



ISBN 978-85-8084-603-4

Determinacdo do pH: Pesar 4g da amostra no bécker e acrescentar 35mL &agua
destilada. Fazer leitura por 8 minutos em pH metro previamente calibrado.

2.2 ANALISES MICROBIOLOGICAS

Preparo das amostras: Serdo pesadas 10g de cada amostra de mel, seguida de diluicdo
em 90 mL de agua destilada estéril. A partir desta diluicdo (10), obter outras diluices
seriadas até 1073, retirando sempre volumes de 1 mL da diluicdo anterior e transferir para
9 ml de agua destilada estéril.

Enumeracdo de bactérias aerObias mesofilas: Sera empregado a técnica de
semeadura em profundidade, utilizando-se o Agar-padrdo para contagem com incubacao
a 35°C durante 48 horas.

Enumeracéo de bactérias aerObias termofilas: Sera utilizado o método de inoculagéo
por profundidade, utilizando-se o Agar-padrdo para contagem com incubacdo a 55°C
durante 48 horas.

Enumeracéo de bolores e leveduras: Seré utilizado o uso da técnica de inoculacdo em
profundidade usando-se como meio de cultura o Agar batata dextrose, acidificado com
solucao aquosa de acido tartarico a 10% até pH de 4,0. A incubacédo das placas de petri
sera feita a 25°C durante 5 dias.

3. RESULTADOS ESPERADOS

Com desenvolvimento deste trabalho espera-se através das analises fisico-
guimicas e microbiolégicas do mel obter resultados favoraveis que irdo determinar a
gualidade e a autenticidade das amostras de mel de consumo comercializadas em
Maringa, que serdo comparadas com os padrdes de qualidade exigidos pela legislacao
vigente. Definir e delimitar diferencas e potenciais incoeréncias entre a producao,
armazenamento e comercializacado do mel de mesa em diferentes locais, com diversas
formas e estruturas.
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