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RESUMO

Héa milhares de anos o mel e suas propriedades terapéuticas tém sido ex-
ploradas por ser um produto natural rico em minerais, antioxidantes, aguca-
res simples, proteinas, vitaminas e outros fitoquimicos. E importante realizar
analises com a finalidade de conhecer a composi¢do quimica do produto e
contribuir com a identificacdo de fraudes ou mudancas que possam ocorrer.
Nesse sentido, no presente estudo objetivou-se analisar a qualidade de amos-
tras de mel comercializado em Teresina, PI. Para tanto, foram determinados
os seguintes parametros: umidade, Solidos Soluveis Totais (SST), glicidios,
acidez titulavel, pH e atividade antioxidante. Para o teor de umidade trés
amostras apresentaram um valor considerado alto, segundo a legislagao bra-
sileira. Para os SST’s as amostras ndo se apresentaram proximas dos valores
disponiveis na literatura pertinente, o que reflete em um mel com qualidade
comprometida. A verificacao dos glicidios totais mostrou que todas as amos-
tras analisadas estdo fora dos padroes exigidos para esse parametro. Quanto
a acidez os valores encontraram-se dentro do estabelecidos pela legislacdo
brasileira. Para o pH, as amostras encontraram-se com valores de pH baixo,
ou seja, acidos. Em relagdo a atividade antioxidante apenas uma das amos-
tras apresentou propriedade antioxidante. Assim, os resultados demonstram
que todas as amostras apresentaram-se inadequadas para consumo, conforme
pardmetros estabelecidos na legislacdo e oferecerem riscos a saude dos con-
sumidores.
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ABSTRACT

For thousands of years the honey
and its therapeutic properties have
been exploited for being a natural
product rich in minerals, antioxi-
dants, simple sugars, proteins, vita-
mins and other phytochemicals. It is
important to carry out analyzes with
the purpose of knowing the chemi-
cal composition of the product and
contributing with the identification
of fraud or changes that may occur.
In this sense, the present study ai-
med to analyze the quality of honey
samples commercialized in Teresina,
PI. Therefore, were determined the
following parameters: humidity, SST,
glycerides, pH, acidity and antioxi-
dant activity. The results obtained
for the moisture content presented
in one of the samples a value consi-
dered high in relation to the one re-
quired by Brazilian legislation. For
the analysis of SST's, are not in com-
pliance in the pertinent literature,
which reflects in honey with compro-
mised quality. All samples not were
in compliance with the legislation
for the analysis of glycerides. For the
PpH the samples were found with low
values, that is acids. As for acidity,
the values were within the standard
established by Brazilian legislation.
In relation to the antioxidant activi-
ty, only one of the samples presented
antioxidant properties. Thus, the re-
sults show that all samples showed
up inadequate for consumption, as
parameters established in law and
offer health risks of consumers.

Keywords: Honey. Antioxidant.
Chemical analysis.

INTRODUCAQ

Hé milhares de anos o mel e suas
propriedades terapéuticas tém sido
explorados (MARQUES et al., 2015)
por ser produto natural e rico em
minerais, antioxidantes, acucares
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simples, proteinas, vitaminas, lipi-
dios, dacidos organicos, aminoaci-
dos, compostos fenolicos, enzimas
e outros fitoquimicos (NOORI et al.,
2012; PIRES et al., 2013). Proprieda-
des importantes atribuidas a alguns
representantes da classe fitoquimica,
por exemplo, sdo: anticarcinogénico,
antiinflamatorio, antialérgico, antiul-
cerogénico e antiviral (CARRERA
et al., 2014). Além das propriedades
medicinais, o produto natural fabri-
cado pela abelha apresenta em tor-
no de 180 substincias diferentes e
possui os agucares frutose, sacarose
e glicose como componentes prin-
cipais, que perfazem cerca de 70%
do peso total deste adogante natural,
além da 4gua na qual os agucares es-
tao dissolvidos, que representa cerca
de 10% do peso total (REZENDE,
2015).

A procura da populagdo por pro-
dutos saudéaveis aumenta quando se
tem uma procedéncia segura. No que

diz respeito a busca por medicamen-
tos naturais, os que sdo a base de
mel s3o apreciados por quem quer
ter uma vida salubre (LIMA et al.,
2014). Deve-se ressaltar que o uso
de preparagdes com base em um
adocante natural exige planejamen-
to e certificacdes, o que proporciona
grandes beneficios e permite uma co-
mercializagdo mais segura (MIRAN-
DAcetal., 2013).

Diante do crescimento da comer-
cializagdo de mel, as técnicas ana-
liticas sdo fundamentais e tem por
finalidade conhecer a composicao
quimica do produto, principalmente
para estabelecer parametros fisico-
-quimicos e bioldgicos a cada tipo de
mel, além de contribuir para a iden-
tificagdo de fraudes e mudancas de
suas propriedades que possam surgir.

No presente estudo objetivou-
-se avaliar a qualidade do mel co-
mercializado em Teresina, PI quan-
to a alteracdes na sua composicdo

fisico-quimica e atividade antioxi-
dante para posterior comparagdo
com a legislagdo vigente.

MATERIAL E METODOS

Trata-se de um estudo experimen-
tal de cunho quantitativo e qualitati-
vo. Foram adquiridas 14 amostras de
mel de abelha comercializados em
feira livre, ou seja, no comércio infor-
mal sem registro e sem inspec¢ao, na
zona centro norte da cidade de Tere-
sina/PI. Apenas a amostra J apresen-
tava rotulo e o mesmo nao continha
informagdes nutricionais como valor
energético, carboidratos, proteinas,
gorduras totais, entre outros, apenas
desenhos e formas que lembravam
o mel de abelha e a regido onde foi
produzido. As demais amostras en-
contradas eram comercializadas sem
rotulacdo, sendo acondicionadas em
embalagem de plastico e de vidro
reutilizadas.

Tabela 1 - Resultados obtidos das analises fisico-quimicas em 14 amostras de mel comercializadas em Teresina, Piaui.

Amostra/Parametro Umidade (SST)*** Ph Acidez Atividade Glicidios totais

(%) Titulavel*** antioxidante (%)

A 1,45 23,20 2,55 30,6 N.R 39,8

B 11,58 13,2 2,57 38,5 NR 2,4

C 0,98 16,7 2,89 24,5 N.R 29,2

D 33,83 = 2,90 19,2 N.R 22,8

E 2,45 - 2,93 32,3 R 10,9

F 78,92 - 2,65 33,6 N.R 39,5

G 3,37 - 2,61 32,8 N.R 21,6

H 2,39 = 2,75 49 N.R 415

| 4,00 - 2,75 16,1 N.R 32,1

J 3,89 = 3,02 18,9 N.R 33,9

K 54 - 2,69 19,6 N.R 3,8

L 477 - 2,78 7,8 N.R 9,9
M 4,00 - 2,72 12,7 N.R 5

N 29,70 - 2,72 34,4 N.R 22,4

Padrao exigido 20 76,07- 3,3- Maximo de 50 Reagente Minimo de

83,60** 4.6 mEq/Kg 65

Fonte: Pesquisa Direta

pH: Especificagdes da Norma Brasileira (Portaria n° 6, de 25 de julho de 1985).
Umidade, acidez e glicidios totais: Especificagoes da Norma Brasileira Normativa n° 11 de 2000 (MAPA).

**Dados da literatura pertinente (HUBINGER et al., 2014; MEIRELLES; CANCADO, 2013; SILVA et al., 2003). ***Médias
obtidas de ensaio em triplicata NR: N&o reagente; R: Reagente
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As amostras foram transportadas ao
laboratorio de Bioquimica e Biofisica
do Centro Universitario Uninovafapi
onde realizaram-se as analises apos sua
abertura. Os parametros analisados fo-
ram: umidade, SST, glicidios totais, aci-
dez titulavel, pH e atividade antioxidan-
te. As analises fisico-quimicas foram
desenvolvidas de acordo com as Nor-
mas analiticas do Instituto Adolfo Lutz.

O teor de umidade foi determinado
por meio do método gravimétrico em
temperatura de 105 °C até peso constan-
te. Para verificagao dos SST foi retirada
uma gota de mel do frasco original e co-
locada na camera do refratometro por-
tatil Instrutherm para observacao direta
na escala Brix.

A verificagdo dos glicidios totais
realizou-se por espectrofotometria no
(UV-Vis) apo6s reducdo da amostra com
reagente de Benedict. A curva de cali-
bragdo foi realizada com glicose a 405
nm para posterior determinacao do teor
de agucares redutores em glicose.

A acidez titulavel foi realizada utili-
zando-se 10 gramas da amostra dissol-
vido em agua destilada, em um baldo
Erlenmeyer, titulado com NaOH (0,1
mol/L), com indicador fenolftaleina
(1%), até obtencao de coloragao rosea;
o volume final foi amostrado para pos-
terior analise. O pH foi realizado dire-
tamente no pHmetro (Quimis 5260) e
a leitura foi registrada em temperatura
ambiente. As analises, tanto para SST
como para pH, foram realizadas em
triplicata, ambas foram desenvolvidas
apos calibragdo do respectivo instru-
mento com agua destilada.

A avaliagdo da atividade antioxidan-
te foi realizada com base na metodolo-
gia de Rufino et al. (2007) utilizando-se
2,7 mL de DPPH ¢ 0,3 da amostra dis-
solvida em agua destilada em 14 tubos
de ensaio, sendo que 1 tubo continha o
padrdo para comparagdo da atividade
antioxidante das amostras através da
mudanga de cor. Apds obtencdo dos da-
dos, os resultados foram dispostos em
tabelas com auxilio do programa Mi-
crosoft Excel 2013.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

A caracteriza¢do do mel foi deter-
minada por meio das andlises fisico-
-quimicas e da atividade antioxidante
das 14 amostras adquiridas em feira
livre da cidade de Teresina/PI. Destas
apenas uma apresentava rotulo e todas
as amostras eram comercializadas em
embalagens plasticas ou embalagens
de vidro reutilizadas com tampa de
rolha, como vidros de café, cerveja e
garrafas pets.

Os dados obtidos das analises fisi-
co-quimicas e da atividade antioxidan-
te estdo apresentados na Tabela 1 que
contém a média dos resultados obtidos
nas analises realizadas nas amostras
de mel comercializadas em Teresina,
Piaui.

Os resultados obtidos para umidade
variaram de 0,98 a 78,92%, sendo que,
as amostras D, F e N apresentaram um
valor considerado alto para esse para-
metro. Segundo Campos et al. (2010),
altos teores de umidade favorecem
uma fermentagdo mais rapida, redu-
zindo a qualidade do mel e diminuindo
o seu tempo de prateleira. De acordo
com Oliveira et al. (2015), o teor de
umidade tem o limite maximo permiti-
do de 20%, estabelecido pela Instrugao
Normativa n® 11 de 2000.

Os valores dos SST’s (Tabela 1) va-
riaram, em média, nas amostras A, B e
C, de 13,2; 16,7 e 23,20 °Brix respec-
tivamente, enquanto que nas demais
amostras encontraram-se valores de 0°
(zero) Brix, contradizendo o estudo de
Meirelles; Cangado (2013), no qual os
valores de °Brix variaram entre 76,07 ¢
80,80, ao analisarem méis de Apis, ori-
ginarios do estado do Piaui. Nao exis-
te, entretanto, um valor estabelecido
para SST’s pelos padroes de qualidade
brasileiros, porém essa medida pode
ser realizada para compor mais uma
técnica analitica que pode contribuir
com estudos de qualidade. Conside-
rando-se os resultados estimados, com
uma média de 83,60 °Brix, nos estudos
de Silva et al. (2003), Hubinger et al.
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(2014) e Meirelles; Cangado (2013),
apresenta-se como um valor relativa-
mente alto comparado aos valores in-
feriores obtidos no presente estudo.

Dessa forma, o mel comercializado
informalmente para consumo em Tere-
sina/Pl, apresentou baixa concentragdo
de solidos soluveis (° Brix). O baixo
valor de °Brix revela que os agucares
do mel, responsaveis pela capacidade
de conservagdo do produto, pela cor e
sabor do mesmo, além da cristalizacao,
estdo em concentracdo muito baixas.
De acordo com Neves et al. (2015), a
frutose existe em grande quantidade no
adogante natural e, por ter alta higros-
copicidade, possibilita a dogura desse
produto natural. Méis que apresentam
altas taxas de frutose podem perma-
necer liquidos por longos periodos. O
teor de agticares individuais como gli-
cose, frutose e sacarose ¢ importante,
pois o poder adogante desses produtos
¢ variado e aumenta na sequéncia gli-
cose: sacarose: frutose.

Os resultados obtidos para glicidios
totais apresentados na tabela 1 mos-
tram que todas as amostras estdo fora
dos padroes exigidos para esse parame-
tro. Segundo Silva (2013), a legislagao
vigente em nosso pais exige um mini-
mo de 65% de agtcares redutores, tais
como: frutose, glicose, maltose, entre
outros. Valores abaixo disto poderiam
indicar uma possivel fraude devido a
utilizagdo de sacarose no produto.

De acordo com Gois et al. (2013),
a determinagdo da acidez pode forne-
cer um dado valioso na apreciagdo do
estado de conservacao de um produ-
to alimenticio, para isso ela pode ser
determinada pelo método que avalia
a acidez titulavel ou por meio do pH.
Os resultados encontrados para acidez,
nas amostras analisadas, apresenta-
ram-se em concordancia com a legis-
lagdo vigente, com valores entre 7,8 ¢
49 miliequivalentes/kg, valor minimo
e maximo, respectivamente. Pela legis-
lagdo brasileira o mel ndo deve ultra-
passar o valor de 50 miliequivalentes
de acidez/kg.
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Segundo Paixdo et al. (2014), a aci-
dez no mel ¢ importante porque o torna
mais estavel, reduzindo o risco de de-
senvolvimento de micro-organismos e
influencia diretamente o seu sabor. De
acordo com a especificacdo brasileira
(Portaria n° 6 de 25 de julho de 1985,
do Ministério da Agricultura, Pecudria
e Abastecimento), o valor médio do
pH para o mel de abelhas deve ser de
3,3 - 4,6. A medida de pH obtida para
as amostras analisadas no presente es-
tudo variou de 2,9 a 3,02. De uma for-
ma geral, os resultados encontrados,
como mostra a Tabela 1, indicam que
os méis estudados ndo se encontram de
acordo com o limite preconizado por
essa legislacdo, pois estdo muito aci-
dos, o que pode ser evidenciado pela
escala de pH. De acordo com Ribeiro
et al. (2016), o pH ¢ medido em esca-
la logaritmica, ou seja: a alteragdo de
uma unidade de pH corresponde a uma
varia¢do de 10 vezes na concentragdo
de ions hidrogénio.

Penha et al. (2013) destacam que
valores muito baixos de pH podem in-
dicar adulteragdo por xarope de saca-
rose ou amido invertido por hidrolise
acida, o que pode ocasionar uma série
de mas consequéncias para o ser hu-
mano. Segundo Cardoso et al. (2013),
a dieta ¢ considerada um dos fatores
extrinsecos para a erosdo dental devido
ao baixo pH, geralmente presente em
frutas, sucos e outras bebidas. Um pH
de at¢ 5,5, aproximadamente, ¢ sufi-
ciente para enfraquecer e desminerali-
zar a superficie do esmalte; no entanto
para dentina, um pH de 6,5, ou menor,
tem o mesmo efeito maléfico, depen-
dendo de outros fatores como a acidez
titulavel.

Segundo Cruz Neto (2016), a hi-
peracidez no estomago ¢ ideal para a
convivéncia e reproducgdo de bactérias
acidofilas que podem ser causadoras
de enfermidades como: gastrite, ilcera
gastrica, esofagite, refluxo e até can-
cer de estdmago. Para Moraes et al.
(2014), valores de pH abaixo de 4,00
caracterizam um alimento muito acido,

o qual impede o crescimento microbia-
no, auxiliando na preservacao do pro-
duto contra os micro-organismos, mas
gera aldeidos, que em altas concentra-
¢Oes se torna toxico para as células.

Em relacao a analise de antioxidan-
tes no mel, das 14 amostras verificadas
apenas a E apresentou atividade antio-
xidante. Segundo Silva et al. (2014),
a atividade antioxidante do mel ¢é a
capacidade que esses produtos t€m
de minimizar as reagdes oxidativas
no organismo causado pelos radicais
livres, que podem desenvolver no ser
humano problemas como doengas car-
diacas, diabetes e cancer. A auséncia de
atividade antioxidante na maioria das
amostras revelou que os méis analisa-
dos sdo de baixa qualidade para con-
sumo.

De acordo com Lopes (2010), mui-
tos investigadores verificaram que os
méis escuros apresentam um teor em
compostos fenoélicos superior e con-
sequentemente, uma maior atividade
antioxidante. Neste estudo foi possivel
observar que, além da E, outras amos-
tras apresentavam-se em cores mais
escuras e ainda assim ndo mostraram
propriedade antioxidante. Apesar de a
legislagdo ndo indicar padrdo para as
embalagens, a Portaria SIPA n°® 06 de
25 de julho de 1985, veda a reutiliza-
¢do de embalagens de mel no comércio
varejista. As amostras adquiridas para
este estudo estavam armazenadas em
recipientes inapropriados e reaprovei-
tados. Essas condi¢oes podem ser con-
sideradas fatores que contribuem para
as alteracOes encontradas.

CONCLUSAD

Sao varios os fatores que podem al-
terar as caracteristicas fisico-quimicas
analisadas, os principais estao situados
nas etapas de coleta, processamento e
armazenamento. Supde-se que, prova-
velmente, condutas de armazenamento
inadequadas interferiram nos resulta-
dos obtidos.

As andlises das amostras revelaram
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méis com qualidade comprometida
que podem prejudicar a satde da po-
pulagdo que consome o produto, ge-
rando as mais diversas complicagdes
no organismo humano. Os parametros
analisados estavam em desacordo com
os padroes vigentes, demonstrando fal-
ta de seguranca e qualidade na comer-
cializagdo do mel obtido em comércio
informal na cidade de Teresina (PI).
Deve-se ressaltar, entretanto, que es-
sas analises sdo variaveis dependendo
da regido onde ¢ produzido o mel, tor-
nando-se importante a caracterizagdo
de méis produzidos em varios locais,
biomas e condigdes ambientais.
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