Anais Eletrénico

IX EPCC - Encontro Internacional de Produgéo Cientifica UniCesumar
Nov. 2015, n. 9, p. 4-8

ISBN 978-85-8084-996-7

ANALISE FiSICO-QUIMICA DE DIFERENTES AMOSTRAS DE MEL COMERCIALIZADAS EM MARINGA

Julia Dias Menegazzo Pereira’, Claudenice Francisca Providelo Sartor

RESUMO: O mel é um produto alimenticio, conhecido desde a antiguidade devido as suas diversas acdes
benéficas a salde, 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. Portanto, baseado neste
contexto o objetivo deste estudo sera avaliar a qualidade fisico-quimica do mel comercializado na cidade de
Maringa-PR. Trata-se de um estudo experimental, que envolvera onze amostras diferentes de mel obtidas de
diversos estabelecimentos de Maringa. Os parametros analisados serdo: caracteristicas organolépticas e gerais,
analise microscoépica, determinacdo da acidez titulavel, reacéo de lugol, reacdo de fermentos diastasicos, reacéo
de Lund, cinzas totais, umidade, pH. Analisando as caracteristicas fisico-quimicas provenientes da realizagao dos
testes, espera-se que estas estejam dentro dos padrBes contidos na legislacdo brasileira, garantindo assim a
comercializagdo de um mel de qualidade e de seguranca ao consumidor da cidade de Maringa — PR.
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1 INTRODUCAO

O mel é alimento consumido mundialmente com rico valor nutricional e energético, fornece vitaminas e
minerais ao organismo humano, tendo inimeras propriedades medicinais (SILVA et al., 2006). E considerado um
alimento tradicional e de certa forma, inserido na cultura de determinadas familias, tendo seu consumo derivado
de longa data (RIBEIRO, M. et al., 2009). Apresenta uma imagem fidelizada ao seu consumidor de produto limpo,
natural e saudavel, no entanto, esse panorama ja ndo € tdo real o quanto se espera, principalmente pelo aumento
de contaminantes e fraudes no mel (BOGDANOV, 2006).

O controle de qualidade de alimentos, o qual vem sendo objeto de uma constante evolucao, 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 avaliagdo fisico-quimica 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).

Com o crescimento econémico do pais e aumento dos padrées de vida, houve uma maior procura por
produtos naturais e saudaveis, contribuindo para o incremento da produgdo e consumo do mel no Brasil
(SIMIONATTO; MIDORI; COSTA-MAIA, 2012).

O mel é um produto alimenticio produzido pelas abelhas meliferas, a partir do néctar das flores ou das
secre¢Bes procedentes de partes vivas das plantas ou de excrec¢des de insetos sugadores de plantas que ficam
sobre partes vivas das mesmas que as abelhas recolhem, transformam, combinam com substancias especificas
proprias, armazenam e deixam madurar nos favos da colméia (BRASIL, 2000).

A composicdo do mel e suas caracteristicas fisico-quimicas dependem de alguns fatores, sendo o
principal a fonte vegetal utilizada, mas também deriva do clima, solo, espécie de abelha, armazenamento e variam
também em relacdo a regido de producdo. O mel possui em sua composicdo uma enorme quantidade de
acucares, principalmente, D-glicose e D-frutose, definido em legislagdo, de no minimo 65 g para cada 100 g de
mel, para o mel florado. A duracdo de sua fase liquida dependera sempre da relagdo entre a quantidade de
acucares e a quantidade de 4gua do produto, temperatura, quantidade de dextrina e também de componentes néao
acucares (SILVA et al., 2006).

A contaminacdo do mel é prevenida definindo padrdes higiénicos sanitarios, previstos na legislacdo em
todas as etapas da obtencdo do mel desde a colheita. Como grande parte da extragdo do mel é feita de forma
artesanal sem técnicas higiénicas e preparo sanitario, perca na qualidade do produto pode ser evidenciadas. O
uso por diabéticos e criangas menores de um ano ndo é aconselhado pela possibilidade da contaminacdo por
Clostridium botulinum (LIEVEN et al., 2012). O mel pode ser contaminado por esporos do C. botulinum, quando os
favos ainda estdo no campo. Este mel quando ingerido por criancas com menos de um ano de idade pode
ocasionar o botulismo infantil devido a flora intestinal ainda estar vulneravel a toxina liberada, que embora seja
raro, pode causar 6bito (RAGAZANI et al., 2008; SENAI, 2009a).
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Portanto, considerando que o mel é muito utilizado pela populagdo como alimento e também como
alternativa para tratamento de doencas, devido suas propriedades farmacolégicas, o presente estudo tem como
objetivo avaliar a qualidade fisico-quimica do mel comercializado na cidade de Maringa-PR.

2 MATERIAL E METODOS

O presente trabalho é uma pesquisa do tipo experimental, que consiste em analisar as caracteristicas
fisico-quimicas de amostras de méis comercializados no municipio de Maringa-PR, uma vez que o controle de
gualidade ainda ndo é uma pratica que atinge todos os produtores e comerciantes que se encontram no mercado.

Serdo adquiridas onze amostras de mel de consumo comercializadas em supermercados, lojas de
produtos naturais e feiras livres acondicionadas em frascos de plastico e de vidro. As dez amostras de mel serdo
submetidas as andlises (em triplicata) fisico-quimicas.

Para o presente estudo, as analises quimicas serdo desenvolvidas de acordo com as Normas Analiticas
Instituto Adolfo Lutz (2008). Apds realizacdo dos procedimentos experimentais os dados coletados serdo
tabulados, analisados e comparados com padrdes de qualidade exigidos pela legislacdo vigente BRASIL, 2000.

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: préprio; Sabor: préprio e doce.

Anélise microscépica

Em duas laminas, serdo colocadas 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: Graos de Pdlen, cristais de glicose, particulas de cera, graos de amido, sujidades.

Reacéo de lugol

Pesar 10 g da amostra em um béquer de 50 mL. Adicionar 20 mL de agua e agitar. Deixar em banho-
maria fervente por 1 hora e em seguida resfriar a temperatura ambiente. Adicionar 0,5 mL da solugédo de lugol. Na
presenca de glicose comercial ou xaropes de aclcar, a solugdo ficara colorida de marrom-avermelhada a azul. A
intensidade da cor depende da qualidade das dextrinas ou amido, presentes na amostra fraudada.

Reacdo de fermentos diastasicos

Medir 10mL de amostra de mel em proveta de 50 mL. Adicionar 20 mL 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 10 mL de solugéo 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). ApGs 1 hora adicionar em cada tubo 1 mL de solucdo 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 g da amostra e com o auxilio de 20 mL de agua destilada transferir para uma proveta de 50 mL
com tampa. Adicionar 5 mL da solugcdo de acido tanico 0,5% e em seguida acrescentar 4gua destilada até o
volume de 40 mL. Agitar. Deixar em repouso por 24 horas.

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

Mel adulterado — ndo h& formacao de depdsito, depdsito inferior a 0,6mL ou depdsito superior a 3,0 mL.

Determinacéo da acidez titulavel do mel

Pesar 2 g da amostra e com o auxilio de 50 mL de agua destilada, transferir para um erlenmeyer de 125
mL. Adicionar 3 gotas da solugdo de fenolftaleina e titular com solucdo de hidroxido de so6dio 0,01 M, até
coloracéo résea.
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Para o calculo da acidez titulavel sera utilizado a seguinte equacao;

. ~ Vxfx100
Acidez em solucao normal por cento = e

V = no de mL de solucéo de NaOH 0,01M gastos na titulacéo.
f = fator de solucdo de NaOH 0,01M.

P = no de gramas da amostra

€ = correcao para a solucdo de NaOH 0,01 M

Determinacédo de cinzas totais

Pesar 5 g da amostra em cadinho previamente calcinado e levar a chapa quente e em seguida colocar na
mufla a 550° C até formacao de cinzas. Esfriar e pesar.
Para o célculo de cinzas sera utilizado a seguinte equacéo:
. 100x N
Cinzas por cento =

N = nimero de g de cinzas
P = nimero de g da amostra

Determinacdo de umidade por refratbmero de Abbe

Circular a 4gua a temperatura constante pelo aparelho, preferivelmente a 20°C, por tempo suficiente para
equilibrar a temperatura do prisma e da amostra e mantenha a 4gua circulando durante a leitura, observando se a
temperatura permanece constante. Transfira 4 gotas da amostra para o prisma do refratbmetro. Facga a leitura do
indice de refrac@o a 20°C. Se a determinacéo tiver sido feita a uma temperatura diferente de 20°C, corrija a leitura
pelo indice de refracdo para a temperatura de 20°C.

Determinacédo do pH

Pese 5 g da amostra em um béquer e dilua com 50 mL de agua destilada. Agitar e fazer a leitura com o
aparelho previamente calibrado.

3 RESULTADOS ESPERADOS

Considerando que a falta de orientacdo de produtores, vendedores e usuarios por profissionais
capacitados é preocupante, colocando em risco a pureza do produto, interferindo na acdo farmacoldgica,
potencializando efeitos indesejaveis, podendo essas adulteracdes levar a destruicdo do principio ativo e a
formacado de substancias tdxicas, deixando a desejar a presenca de certas caracteristicas peculiares, espera-se
com este estudo que analisando as caracteristicas fisico-quimicas provenientes da realizacdo dos testes, que as
amostras estejam dentro dos padrfes contidos na legislacéo brasileira, garantindo assim a comercializagdo de um
mel de qualidade e de seguranca ao consumidor da cidade de Maringa — PR.
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