INSTITUTO
FEDERAL

Ceard

Campus
Crateus

MINISTERIO DA EDUCACAO
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO CEARA
AUXILIO FORMACAO 2017.2

CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA DE MEIS DE ABELHAS
AFRICANIZADAS (Apis mellifera) PRODUZIDOS NA REGIAO DO SERTAO DE
CRATEUS

ANTONIA CLARYCY BARROS NOJOSA /TECNICO EM QUIMICA

CRATEUS
2017



1. INTRODUCAO E JUSTIFICATIVA

A atividade do tipo apicultura vem, ao longo dos anos, tendo crescimento no
Estado do Ceara e, com isso, dando uma grande contribuigdo para o avango econdémico das
cidades interioranas.

O mel é um produto produzido pelas abelhas, essas sdo os Unicos tipos de animais
que sdao capazes de produzi-lo. Essa afirmagdo ¢ muito importante as pessoas terem
conhecimento, pois existe a elaboragdo artificial de certos produtos como, por exemplo, a
glicose de milho, comercializado como mel, ou utilizado para adulteracdo. Com isso, o mel
pode ser definido como produto alimenticio produzido por abelhas meliferas, a partir do
néctar das flores ou, também, das secregdes procedentes de partes vivas de plantas, que as
abelhas recolhem, transformam, combinam com substancias especificas proprias, armazenam
e deixam madurar nos favos da colmeia (BRASIL, 2000).

Através dos tempos, o mel tem sido empregado como remédio, sendo 6timo
controlador de diversas enfermidades. O mel possui as seguintes propriedades: antibacteriana,
antibidtica, anticaries, anti-inflamatoria, antimicrobiana, bioestimulante, clarificador (de
vinhos, sidra, etc.), curativa, depurativa, emoliente, energizante, imunoestimulante, laxante,
nutritiva, tonico cardiaco, curativo de feridas, regenerativo de tecidos, estimulante e calmante.
(ANDRIGHETTO et al, 2009; CRANE, 1996)

O mel ¢ um produto complexo, pois durante a sua producdo e beneficiamento
pode sofrer interferéncias de alguns fatores extrinsecos ao processo, como condigdes
climaticas, estagio de maturagdo do produto, espécies de abelhas, floragdo, presenca de
insetos sugadores e outros fatores, tais como o0 processamento e¢/ou armazenamento, podem
interferir direta ou indiretamente em sua composicdo (CAMPOS et al., 2003; CARDOSO
FILHO, et al., 2011; WELKE et al,, 2008) acarretando em desvalorizagdo do produto e,
consequentemente, redu¢do do lucro de produtores.

O Brasil tem um grande potencial para conseguir obter produtos apicolas em larga
escala, em funcdo de suas condi¢des climdticas favoraveis na maior parte do territdrio
nacional. Porém, a produgdo brasileira, ainda ndo ¢ suficiente e estd subaproveitada, para
atender a demanda, o que acarreta uma valorizagdo maior do produto e fazendo com que este
seja alvo de adulteracdo com ingredientes de baixo valor comercial, tais como acgucar
comercial, glicose, melado e solucdo de agucar invertido (MARCHINI; SOUZA, 2006;
SILVA et al., 2009).

A regido do sertdo de Crateus tem se apresentando como area de importancia no

Estado do Ceard para a produgdo de mel. Conforme o IBGE (2016) esta cidade produziu



38.900 Kg de mel em 2015 ficando entre os dez maiores produtores do Estado. Na cidade
existe associagao de produtores que facilitam a comercializagdo dos produtos como, por
exemplo, a Cooperativa Agropecuaria dos Apicultores do Territorio de Crateis-Inhamuns —
AGROAPIS.

Entretanto, os produtos apicolas sdo sensiveis as contaminagdes ambientais, pois o
néctar e o polen sdo oriundos das flores que estdo permanentemente expostas as mais diversas
fontes poluidoras. Constata-se hoje, em diversos paises, a contaminag¢do de produtos apicolas
principalmente por inseticidas e metais pesados. Este risco potencial a saude humana tem
levado os 6rgdos de controle de qualidade de alimentos a um permanente estado de vigilancia
quanto a qualidade dos méis que sao postos nos mercados consumidores.

Logo, para bom desempenho e desenvolvimento dessa atividade, ¢ necessaria a garantia da
qualidade do produto, bem como a manuteng¢do de suas principais propriedades. Com a
crescente importancia da populagdo com relagao a qualidade dos alimentos, apicultores e
consumidores tém demonstrado grande preocupacao com a qualidade e com constantes
adulteracoes de amostras de méis (ARAUJO; SILVA; SOUSA, 2006). Portanto, ¢ de
fundamental importancia a caracterizacdo de méis, visando a criagdo de padrdes segundo os
fatores edafoclimaticos e floristicos das regides das quais se fazem as colheitas deles ,
estabelecendo-se critérios de avaliacao para o mel, para evitar possiveis fraudes com agucar
comercial, glicose e outros componentes que podem interferir nos constituintes do mel,
obtendo-se um meio que se pode garantir a certeza de que o produto oferecido na regido
atende as necessidades de qualidade exigidas pelos consumidores.

Segundo Pereira (2010) estudos que caracterizem os méis das mais distintas
localidades de producdo sdo importantes para a formacdo de um banco de dados que
possibilite estabelecer padrdoes que sirvam de referéncia para se inferir sobre aspectos de
qualidade de tais produtos e, desse modo, proteger o consumidor contra produtos

contaminados ou adulterados.

2. OBJETIVOS
2.1. Gerais

O presente trabalho tem como objetivo identificar um mel de boa qualidade,
através da caracterizacdo fisico-quimica e realizar testes qualitativos de amostras de mel de
Apis mellifera coletados de produtores, que ndo serdo identificados, da mesorregido do Sertdo
de Crateus, regido Nordeste do Brasil, para diagnosticar se cumprem os padroes de qualidade

determinados por 6rgaos fiscalizadores nacionais e internacionais.



2.2. Especificos
Analisar as amostras de mel em relagdo aos seus parametros fisico-quimicos:

a) Umidade;
b) Solidos Soluveis;
c) Acucares Redutores;
d) Hidroximetilfurfural;
e) Cinzas;
f) Acidez Livre;
g) Solidos insoluveis;
h) Potencial hidrogenionico (pH);
1) Reacdo de Lund;
7)) Reacao de Fiehe;
k) Reagdo de Lugol;
Avaliar os resultados obtidos dos testes e compara-los com os limites estabelecidos

pela legislacdo vigente.

3. FUNDAMENTACAO TEORICA

O mel natural ¢ um produto agucarado fornecido pela abelha Apis mellifera L.,
APIDAE, a partir do néctar das flores ou das secrecdes procedentes de partes vivas das
plantas ou de excregdes de insetos sugadores de plantas que ficam sobre partes vivas de
plantas, que as abelhas recolhem, transformam, combinam com substancias especificas
proprias, armazenam e deixam maturar nos favos da colmeia. O produto ¢ uma solucdo
aquosa concentrada de aglcares, geralmente com predomindncia de frutose e glicose, e
quantidades de dextrinas, enzimas, ceras, 6leos volateis, acidos organicos, éteres, substancias
gomosas, albumindides e minerais (WIESE, 1986). A principal forma de falsificagao do mel ¢
pela adi¢do de agticar comercial, glicose. Além disso, pode ocorrer no comércio mel artificial,
que ¢ constituido por agticar com adi¢do de substincias aromaticas e/ou de mel natural. Por
esse motivo , faz-se necessario fazerem analises fisico-quimicas dos méis, pois com esses
testes as pessoas podem consumir o mel com mais seguranca de condi¢des de higiene, bom
manuseio, e provar que eles ndo sdo adulterados. E também, partindo desse ponto de que o
mel ¢ de boa qualidade, pode-se fazer outros testes para verificar as propriedades dele, de ndo
s06 com fonte alimentar nutricional, mas também com uso terapéutico (BRASIL, 2000).
O mel puro deve apresentar aspecto liquido, denso, viscoso e translicido, e cor que
podera variar do amarelo ao amarelo avermelhado, com cheiro proprio, sabor doce e

caracteristico (CATALAN, 1981).



A composi¢ao e quantidade de néctar segregado variam (HOOPER, 1976).:

a) Entre flores de diferentes espécies;
b) Entre flores da mesma espécie floral, conforme os diferentes habitats;
c¢) Na mesma planta, conforme as condi¢des do meio, pois algumas plantas

sofrem mais do que outras com os efeitos da seca; o tempo frio ou muito

quente reduz as quantidades de néctar.
d) A chuva pode diluir o néctar, enquanto o sol e o vento podem desidrata-lo,

fazendo aumentar a concentragdo de agucar.

Os néctares apresentam ainda dextrina, gomas e pequenas quantidades de matérias
nitrogenadas ou fosforadas. Contém também pequenas quantidades de minerais, acidos
organicos, vitaminas, pigmentos e substancias aromaticas. O conteudo de cinzas situa-se
abaixo de 0,5%. A maior parte dos néctares sao acidos (pH 2,7 — 6,4), mas alguns podem ser
alcalinos (pH até 9,1). O conteudo de vitaminas ¢ baixo, sendo encontradas no néctar:
tiamina, riboflavina, piridoxina, acido nicotinico, acido pantoténico, acido folico, biotina e
acido ascorbico, a unica vitamina encontrada em quantidades apreciaveis no néctar e mel
(CRANE, 1996).

O mel possui caracteristica alimentares ja reconhecidas. E uma fonte de
antioxidantes, tem sido relatado como efetivo contra o escurecimento enzimatico de frutas e
vegetais, inclusive seu uso como conservante natural dos alimentos: contra a oxidagao lipidica
de carnes 8,9 e na inibi¢do do escurecimento enzimatico de frutas, vegetais e sucos.

Como apiterapéutico, o mel também ¢ consumido puro (podendo ser diluido em
solugdo aquosa) ou associado a extratos vegetais (roma, copaiba, gengibre, dentre outras
plantas medicinais) destinados a combater infec¢oes (ESCUREDO, 2012). Além disso. Possui
também ag¢do terap€utica antimicrobiana, antitilcera, antitumoral, anti-inflamatdria e antiviral
(WATANABE, 2014; JAGANATHAN, 2011)

Para que o mel apresente todas essas caracteristicas benéficas apresentadas, ¢
necessario que o mesmo apresentes uma boa qualidade e pureza. A legislagdo brasileira
(MAPA, 2000) define os padrdes para o mel de abelhas meliferas, estabelecendo os requisitos
minimos de qualidade que o mel floral destinado ao consumo humano deve possuir: aglicares
redutores minimo de 65g.100 g, umidade maxima de 20 g.100 g'; sacarose aparente para o
maximo de 6 g.100 g'; s6lidos insoluveis em 4gua maximo de 0,1 g.100 g™'; minerais (cinzas)
maximo de 0,6 g.100 g'. Em relagdo a deterioragdo, o mel ndo deve ter indicios de
fermentagdo, apresentar acidez maxima de 50 mil equivalentes por quilograma, teor de

hidroximetilfurfural maximo de 60 mg.kg"; a cor é variavel de quase incolor a pardo-escura.



Existem ainda outros padrdes que s3o utilizados pelo Brasil e por outros paises associados,
tais como o MERCOSUL e o CODEX ALIMENTARIUS.

Assim varias pesquisas t€m sido realizadas visando avaliar e caracterizar os méis
de diversas regides. Araugjo, Silva e Sousa (2009) analisaram a qualidade de amostras de mel
comercializado na regido do Crato no Ceara e verificaram que elas se apresentaram fora dos
padrdes, principalmente em alguns parametros de qualidade avaliados para o mel tipo exportagao.
Parametros como a umidade, HMF, Acidez e Diastase, tiveram um indice de reprovagdo de 30%,
indicando que esses méis ndo estdo qualificados para consumo de mesa. Nessa pesquisa apenas
uma amostra apresentou-se dentro de todos os padrdes estabelecidos como mel apto para consumo
de mesa. Os autores concluiram que os produtores e comerciantes de produtos apicolas tem uma
enorme preocupagdo com o aumento da produtividade e comercializagdo, deixando de lado o
controle de qualidade dos méis durante sua extragdo e beneficiamento.

Gomes et al. (2107) analisando, 22 amostras de mel de Apis mellifera
comercializados na regido oeste do Para, Brasil, dentre os parametros fisico-quimicos avaliados
(cor, pH, teor de umidade, cinzas e agucares redutores) observaram que apenas 11 amostras
apresentaram todos os parametros fisico-quimicos avaliados em acordo com a legislacdao
brasileira.

Em estudo, avaliando os parametros qualitativos e quantitativos de méis
comercializados nas cidades de Rio Brilhante, Jardim e Sao Gabriel do Oeste, no Estado de Mato
Grosso do Sul, e comparando-os com os estabelecidos pelo Ministério da Agricultura, de méis
observou-se que 50% das amostras nao foram aprovadas no teste de Lund; 25% ndo foram
aprovadas no teste de Fiehe e 31,25% ndo passaram no teste com lugol. Em relagdo a umidade,
81,25% das amostras estavam abaixo do maximo permitido (20 %). Das amostras, 75% foram
aprovadas no teste de acidez. Todas as amostras passaram no teste de cinzas e cinzas insoluveis
em agua e 31,25% das amostras apresentaram teores de acucares redutores totais abaixo de 65%
(CARDOSO FILHO et al., 2011)

Entdo, com o exposto anteriormente, ¢ necessario que trabalhos precisam ser
realizados investigando amostras de mel, que estdo sendo comercializadas em diversas localidades
com o objetivo de garantir a qualidade e inocuidade dos produtos que sdo ofertados para a
populagdo, bem como produtos destinados a exportacdo garantindo maior renda para os

produtores.

4. MATERIAL E METODOS
As amostras de méis de Apis mellifera serao diretamente adquiridas de apicultores

das cidades localizados na regido do sertdo de Crateus no Estado do Ceara.



As analises fisico-quimicas serdo realizadas no Laboratério de Quimica do

Instituto Federal do Ceara, campus de Crateus.

4.1. Analises fisico-quimicas
4.1.1.Umidade

A umidade das amostras sera determinada utilizando-se o método refratometro de
Chataway BIOBRIX, que ¢ um método indireto, recomendado pela legislacdo brasileira
(BRASIL, 2000). A analise consiste em adicionar uma gota de mel, em um refratdmetro, para
a obtencdo do indice de refragdo, sendo necessaria também a determinacdo da temperatura.

Em seguida ¢ obtida o percentual de umidade utilizando a Tabela de Chataway (Instituto

Adolfo Lutz, 2008).

4.1.2.Refratometria na escala Brix (So6lidos Soltveis)
Este teste ¢ feito utilizando um refratdbmetro, aplicando-se as amostras diretamente

nesse aparelho a uma temperatura de 25°C.

4.1.3. Acucares Redutores

Os agucares redutores serdo determinados segundo o método do Codex
Alimentarius Commission - CAC (1989) a partir da modificagdo do procedimento de Lane e
Eynon, envolvendo a redug¢do da solu¢do de Fehling, modificada por Soxhlet, durante a
titulagdo no ponto de ebuli¢do com uma solucao de agucares redutores do mel, usando-se azul
de metileno como indicador. Este método ¢ indicado pela legislacdo brasileira (BRASIL,

2000).

4.1.4.Determinacido de Hidroximetilfurfural

Para a andlise serdo preparadas solugdes de ferrocianeto de potdssio 0,4 M
(Solugao 1), de acetato de zinco 1,37 M (Solugdo 2) e de bissulfito de sodio 0,2% m/v

Serdo pesados, em balanga de precisdo, cerca de 5 g do mel em um béquer de 50
mL e transferido, para um baldo volumétrico de 50 mL. Logo apos sera adicionado 0,5 mL de
solucdo 1 ¢ misturado. Adiciona-se mais 0,5 mL de solugdo 2 ¢ mistura-se ¢ afere-se o balao
com agua. Sera realizado uma filtragem, descartando os primeiros 10 mL do filtrado. Tomar-
se-a4 com uma pipeta 5 mL para cada um de dois tubos de ensaio.

Sera feita a adi¢dao de 5 mL de 4gua em um dos tubos (amostra) e 5 mL de solugdo

de bissulfito de sddio 0,2% no outro (referéncia).



Em banho de ultra-som por 3 minutos ocorrerd a mistura e a determinagdo da

absorbancia da amostra sera feita a 284 € 336 nm em cubeta de 1 cm

4.1.5.Minerais — Cinzas

A determinagdo de cinzas ¢ realizada por meio da calcinagdo em mufla a 550°C
por 5 horas. Este método ¢ recomendado pela legislacao brasileira em vigor (BRASIL, 2000).
Serdo pesados 5 g das amostras de mel e transferidos para um cadinho. Em seguida serdo
aquicidos em chapa quente até as mostras ficarem carbonizadas. Depois, leva-se os cadinhos
para a mufla, aquecida a 550°C , por 5 horas.

Ap0s serd realizado um célculo para a determinagdo de cinzas.

4.1.6. Acidez Livre
Este método baseia-se na determinagdo da acidez livre, lactonica e total. Para essa
determinagdo serd ligado e calibrado o pHmetro conforme as instrugdes do fabricante, com as
solucdes tampdo 4 e 7. Sera tomado 10 g da amostra em um béquer de 250 mL e dissolvidos
com 75 mL de dgua e posteriormente agitados com agitador magnético. Serd entdo medido o
valor do pH com o equipamento. A amostra sera titulada com solugdo de hidréxido de sédio
0,05 N até pH 8,5 e anotado o volume (V). Imediatamente, sera adicionada nesta solugao 10
mL de solu¢do de hidréxido de sodio 0,05 N e, sem demora, titulada com solucdo de acido
cloridrico 0,05 N até o pH 8,30 (Va). Também ser4 titulada 75 mL de 4gua com hidroxido de
sodio 0,05 N (Vb) até pH 8,5.
Para o calculo da Acidez total em milequivalentes/kg serdo somadas os valore da

acidez livre e a acidez lactOnica.

4.1.7.Sdlidos insoluveis

O método ¢ indicado pela Legislagao (BRASIL, 2000) e pelo CAC (1989). Pesa-
se cerca de 20 g da amostra homogeneizada de mel que sera dissolvida em quantidade
adequada de agua a 80°C e misturada bem. Essa mistura serd filtrada sob vacuo através de um
cadinho de vidro previamente tarado a (135 £ 2) °C e lavado com agua a 80°C. Parte do
filtrado serd tomado em um tubo de ensaio e adicionado algumas gotas da solucdo de
floroglucina e de acido

Sulftrico. A lavagem com agua a 80°C sera continua até que o filtrado esteja livre

de acucares. Sera tomado um cadinho seco a 135°C por 1 hora, resfriado e com peso tomado



em balanga onde serd colocado a amostra. A mesmo ira para a estufa a 135°C em um intervalo

de 30 min até que o peso constante seja atingido.

4.1.8.Potencial hidrogenionico (pH)
Serdo pesados 10g de mel e adicionados 75ml de 4gua destilada a essa solugdo. E,

com auxilio de um pHmetro, faz a leitura, determinando-se o pH das amostras.

4.1.9.Reacio de Lund

Serdo pesados, em balanga de precisdo, cerca de 2 g da amostra e transferidos para
uma proveta de 50mL, com tampa, com o auxilio de 20 mL de 4gua. Apos sera adicionado 5
mL de solucdo de &cido tanico 0,5%. Sera adicionado agua até completar o volume de 40mL.
Agite para misturar totalmente. Deixe em repouso por 24 horas. Na presen¢a de mel puro,
sera formado um precipitado no fundo da proveta no intervalo de 0,6 a 3,0 mL. Na presenca
de mel adulterado, ndo havera formagdo de precipitado ou excederd o volume maximo do

referido intervalo (LUTZ, 1985).

4.1.10. Reacao de Fiehe (Instituto Adolfo Lutz, 2008)

A reacao de Fiehe com resorcina em meio acido pode indicar a presenca de
substancias produzidas durante o superaquecimento de mel ou a adicdo de xaropes de
acucares.

A leitura dos resultados esta diretamente ligada a coloracdo que aparece na parte
inferior dos tubos de ensaio. Coloragado esta que, se for avermelha indica que o mel passou por
um processo de superaquecimento ou que foi estocado de forma inadequada, em locais com

temperatura muito alta ou hé a presenca de glicose comercial, indicando fraude.

4.1.11. Reacao de Lugol

Para essa andlise serd primeiramente prepara a solucdo de Lugol. Para isso serad
dissolvido 1 g de iodo ressublimado em 10 mL de dgua contendo 3 g de iodeto de potassio e
diluido para 50 mL com agua. A solugdo devera ser armazenada em frasco ambar.

O procedimento de andlise consiste em pesar 10 g da amostra de mel em um
béquer de 50mL adicionar 20 mL de dgua e agitar a mistura. Essa ficard no banho-maria
fervente por 1 hora e em seguida serd resfriada a temperatura ambiente.

Logo apos o resfriamento sera adicionado 0,5 mL da solu¢do de Lugol. Na

presenca de glicose comercial ou xaropes de actcar, a solugdo ficard colorida de marrom-



avermelhada a azul. A intensidade da cor depende da qualidade e da quantidade das dextrinas

ou amido, presentes na amostra fraudada.

4.2. Analise estatistica

Serdo coletadas vinte amostras entre produtores e a venda em mercados
(tratamentos) e trés repetigdes para as andlises fisico-quimicas. O delineamento experimental
utilizado serd o inteiramente casualizado e as andlises serdo feitas utilizando o programa

computacional ASSISTAT (SILVA; AZEVEDO, 2016).
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5. RELEVANCIA E RESULTADOS ESPERADOS

Espera-se que, ao final do projeto, tenha-se um diagnostico da qualidade do mel
produzido na regido dos Sertdes de Crateus e estabelecer padrdoes de qualidade para os
apicultores. Os resultados devem levar os produtores a se conscientizarem da importancia da
qualidade e, assim, passarem a utilizar técnicas mais eficientes para o manejo do produto.
Alteragdes nos métodos de coleta e armazenamento do mel colhido por parte dos agricultores
sdo esperados quando os resultados forem apresentados.

Capacitar docentes e alunos nas analises de mel, provocando nestes um interesse
na cadeia de producao desse produto.

Este projeto visa também buscar a interdisciplinaridade entre os cursos de
Zootecnia e Técnico em Quimica, oferecidos no campus, uma vez que este projeto ¢ uma

atividade conjunta e instigara novas parcerias entre 0s cursos.



6. PLANO DE ATIVIDADES
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ATIVIDADES

2018

JAN

FE

MA

ABR

MAI

JUN | JUL

AGO

SET

Organiza¢ao dos laboratérios e selecdo de pessoal

Aquisicao dos produtos quimicos

Aquisicdo das amostras de mel

Realizagdo das andlises fisico-quimicas

ltalts

Realizacdo das andlises fitoquimicas

liaile

olte

Analise estatistica dos resultados

Apresentacdo dos resultados

Publicacdo em revista cientifica
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