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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. O objetivo deste
estudo foi avaliar a qualidade fisico-quimica e microbiolégica do mel comercializado na cidade de Maringa-
PR. Trata-se de um estudo experimental, que envolveu dez amostras diferentes de mel obtidas de diversos
estabelecimentos de Maringa. Os seguintes parametros foram analisados: caracteristicas organolépticas e
gerais, andlise microscépica, determinacdo da acidez titulavel, reagdo de lugol, reacdo de fermentos
diastasicos, reacdo de Lund, cinzas totais, umidade, pH, contagem de bactérias aerdbias mesdfilas e
terméfilas, bolores e leveduras. Os resultados indicam que os méis comercializados em Maringa
apresentam deficiéncias em sua produgcdo e armazenamento. Quanto as caracteristicas fisico-quimicas
todas as amostras analisadas obtiveram valores em desacordo com o padrdo. Do ponto de vista
microbioldgico, verificou-se que todas as amostras estdo dentro dos padrdes revisados. Portanto, os
resultados demonstram que h& determinada falta de seguranca e qualidade na utilizacdo do mel
comercializado em Maringa-PR.
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1 INTRODUCAO

A seguranca dos alimentos € bastante questionada atualmente, uma vez que a
gualidade dos produtos utilizados garantem uma maior durabilidade. Assim, o
processamento do alimento, com seguranca, € uma atividade que exige cuidados
especiais com o ambiente de trabalho, com equipamentos e utensilios, com os alimentos
propriamente ditos, com os manipuladores de alimentos, com as instalacdes sanitarias e
com o controle de pragas, entre outros (CRUZ; SCHNEIDER, 2010).

O mel é um produto alimenticio, considerado natural e saudavel, produzido pelas
abelhas meliferas, é de grande importancia para as criancas, pessoas em convalescenca,
idosos e atletas, pois apresenta varias propriedades medicinais e atividade
antimicrobiana, as quais estdo relacionadas as suas caracteristicas fisico-quimicas
(LENGLER, 2007). Além destas propriedades citadas o mel, por ndo produzir acidose &
absorvido rapidamente e age como estimulante de apetite, no ganho de peso, reduz a
inquietagdo e aumenta o conteudo de hemoglobina em criangas anémicas e tem sido
usado também em cirurgias (COUTO 2002).
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O controle de qualidade do mel visa produzir e oferecer ao consumidor produtos de
acordo com as normas especificas de seguranca sanitaria, uma vez que a producao do
mel deve atender aos inumeros critérios de qualidade e certificacdes, antes de sua
comercializacdo e exportacao, ja que esta sujeito a fraudes, adulteracdo e contaminacao
por manipulacéo inadequada (PIRES, 2011).

Presenca de substancias estranhas, tais como insetos, larvas, gréos de areia e
outros, ndo sao permitidos no mel, assim, como a utilizacdo de qualquer tipo de aditivos
também é expressamente proibido. O armazenamento do mel deve ser em embalagem
apta para alimento, adequada para as condi¢cdes previstas de armazenamento e que
confira uma protecdo adequada contra contaminacdo (BRASIL, 2000).

Considerando que o mel ndo pode ser melhorado, o apicultor deve oferecer
condi¢cBes para as abelhas produzirem mel puro e sem contaminantes. As abelhas devem
permanecer em locais adequados e quando o mel for extraido deve ser de forma mais
higiénica possivel, para evitar quaisquer modificagcbes (COUTO 2002).

Devido a oferta do produto ser menor que a procura, seu preco é relativamente alto,
incentivando sua alteracdo através da adicdo de acucares comerciais, derivados de cana-
de-agucar e milho (SARAIVA et al., 2013).

Tendo em vista, que o mel utilizado diariamente aumenta a resisténcia do
organismo a diversas doencas, sendo util no controle de diversas enfermidades, apesar
de raro, o0 mel pode apresentar efeitos téxicos quando estocado em condi¢cdes nao ideais,
o objetivo do presente trabalho foi avaliar a qualidade fisico-quimica e microbioldgica do
mel comercializado na cidade de Maringa-PR.

2 MATERIAL E METODOS

A pesquisa foi realizada nos laboratérios de andlises fisico-quimica e microbiologia
do Centro Universitario de Maringa — UniCesumar, no municipio de Maringa-PR, nos
periodos de julho de 2013 a outubro de 2013.

Para o presente estudo, foram 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. Todas as analises foram realizadas
em triplicata.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos dos ensaios fisico-quimicos e microbioldgicos realizados nas
amostras de méis obtidas de supermercados, lojas de produtos naturais, farmacias e de
feiras livres de Maringa-PR acondicionadas em frascos de plastico e de vidro.
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3.1 ANALISES FiSICO-QUIMICAS

Tabela 1. Representacao dos resultados obtidos das diferentes analises fisico-quimicas efetuadas
para cada amostra de mel.

Acidez
Amostra Lugol Diastase %;Tc)i Titulavel (%) Cinzas (%) Umidade (%) pH
Al - + 1 2,90 0,17 16,20 3,64
A2 - + 1 4,81 0,09 22,20 3,80
A3 - + 1,3 7,27 0,87 18,00 3,99
A4 - + 1,5 5,73 0,32 21,60 3,95
A5 - + 2 6,13 1,29 17,20 4,16
A6 - + 1,7 4,71 0,46 17,00 4,17
A7 - - 2 10,23 0,72 17,20 3,74
A8 - + 1 3,20 0,69 21,00 4,01
A9 - + 2 4,87 0,49 19,60 3,80
A10 + : sem 2,26 0,03 17,80 2,86

preciptacéo
Al e A10: lojas de produtos naturais, A2, A8 e A9: feira livre, A3, A4, A5, A6 e A7: supermercados.
(-) = resultado negativo. (+) = resultado positivo.

A reacdo de lugol tem como base a rea¢do da solucédo de lugol com os polimeros
provenientes da hidrolise do amido contido no xarope de amido de milho hidrolisado
(MARCHINI, 2004). O teste de lugol é um indicador de adulteracdo, pois quando h&
adicdo de amido ha uma reacdo que apresenta mudanca na coloracdo, o amido aprisiona
0 iodo formando um complexo vermelho-violeta indicando adulteragdo no mel
(OPUCHKEVICH; KLOSOWSKI; MACOHON, 2008).

Na reacdo de fermentos diastasicos qualitativa, verificou-se a atividade aminolitica
do mel natural. Segundo Namiuchi et al. (2009) o resultado negativo pode ser indicador de
adulteracao, tanto por aquecimento ou por auséncia de mel natural na amostra.

Determinada pela legislacdo vigente, em BRASIL (2000), a Reacao de Lund deve
ter um resultado entre 0,6 e 3 mL. Segundo Périco et al. (2011), a Reacdo de Lund é
necessaria para verificar a pureza do mel, podendo demonstrar adicdo de proteinas ou
perda durante o processo, comprometendo a qualidade final do produto.

Quanto a acidez titulavel, Garcia-Cruz (1999) dispb6e que a acidez titulavel ideal
para o mel de mesa como menor que 2%. Schlabitz et al. (2010) refere-se a acidez como
parametro de avaliacdo da deterioracdo do mel, € protetora contra a contaminacao
microbiana, e deflagra fermentacéo microbiana

Segundo Schlabitz et al. (2010) o teor de cinzas possibilita demonstrar padrbes de
higiene na manipulacdo e também eficiéncia de processos de filtragdo e decantagéo.
Quanto a umidade, conforme encontrado em BRASIL (2000), define como méaximo o valor
de 20%. Segundo Opuchkevich, Klosowski; Macohon (2008) o alto valor de umidade pode
ser indicativo da coleta do mel em dias chuvosos, ou ainda, o local do apiario pode ser
inapropriado, apresentando umidade elevada. Segundo Mendes (2009), o teor aumentado
de umidade pode proporcionar maior proliferacdo de microrganismos gerando
fermentacao, e maior acidificacdo causada pela maior atividade enzimatica.
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Segundo encontrado em BRASIL (1985), a leitura de pH como andlise complementar
expde como referéncia ao valor de pH de 3,3 a 4,6. Conforme Opuchkevich, Klosowski E
Macohon (2008), o valor alterado de pH pode se dar por manuseio errbneo no apiario,
também pode ser caracteristico de uma florada diferenciada. De acordo com Schlabitz et
al. (2010) o valor de pH ajuda na estabilidade contra a contaminacdo microbiana, sendo
sempre acido devido a presenca de acidos organicos.

3.2 ANALISES MICROBIOLOGICAS

Considerando que a legislag&o brasileira e internacional vigente néo faz exigéncia
na obrigacdo de realizacdo de analises microbiolégicas em mel, estabelecendo apenas
gue sejam seguidas boas praticas de higiene adequadas no processamento do produto
(SILVA et al, 2006), observa-se através da Tabela 2 que todas as amostras estdo dentro
dos padrdes revisados, ja que ndo existem parametros legais de regulacdo em relacao a
guantidade de microrganismos presentes no mel.

Tabela 2. Representacao dos resultados obtidos apds as diferentes analises microbiolégicas.

. - Bolores e
Amostra Mesofilos Termofilos Leveduras
(UFCIqg) (UFC/Qg) (UFC/g)
Al <10 <10 1,02x103
A2 <10 <10 1,2x103
A3 <10 3x10? 2,12x103
A4 2,2x102 <10 1x103
A5 2x101 <10 <10
A6 <10 <10 4,1x103
A7 1,3x102 <10 5x102
A8 <10 <10 1,1x103
A9 2x101 <10 1,11x103
Al10 6,3x102 <10 <10

Al e A10: lojas de produtos naturais, A2, A8 e A9: feira livre, A3, A4, A5, A6 e A7: supermercados.

A contagem de bactérias aerébias mesofilas muito se aproxima do evidenciado por
Garcia-Cruz (1999), onde ndo ha expressividade em valores de unidades formadoras de
colonias, diferentemente dele, nenhuma amostra ultrapassou 10° UFC/g. Os valores
também se aproximam na contagem de bactérias aerdbias terméfilas, onde somente 10%
das amostras apresentaram crescimento maior que 10 UFC/g, enquanto Garcia-Cruz
(1999) encontrou 60% maior que 10UFC/g. A guantidade de bolores e leveduras condiz
com Lieven (2010), em que os resultados chegam a 103 UFC/g.

Os valores baixos observados nas contagens de microrganismos mesoéfilos e
termofilos, provavelmente é decorréncia do fato do produto ser considerado
antibacteriano. Segundo Silva et al. (2006), considera-se o0 mel um produto seguro e
estavel no sentido que ndo ha deterioracdo por bactérias e fungos normalmente
responsaveis pela degradacéo de alimentos.
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4 CONSIDERACOES FINAIS

As analises microbiolégicas se mostraram favoraveis a ndo contaminacao do mel
comercializado em Maringa-PR, porém, é necessario a identificacdo da flora contida no
produto, jA& que mesmo em Vvalores ndo expressivos de contaminacdo, alguns
microrganismos, como a Salmonella spp., devem estar ausente para ser considerado um
produto seguro.

Todas as amostras analisadas obtiveram valores em suas andlises fisico-quimicas
em desacordo com o padrdo, sdo inumeras as causas que podem alterar as
caracteristicas fisico-quimicas analisadas, as principais estdo situadas nas etapas de
coleta, processamento e armazenamento. Os resultados demonstram que ha determinada
falta de seguranca e qualidade na utilizacdo do mel comercializado em Maring4-PR, ja
gue as caracteristicas essenciais para 0 consumo ndo respeitadas como apresentado
neste estudo.
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