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Analise fisico-quimica de mel com propolis comercializados no municipio
de Caxias, Maranhao, Brasil
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Conceicdo®; Maura Celia Cunha e Silva*

RESUMO

O objetivo desse estudo foi avaliar os parametros fisico-quimicos do mel de abelha comercializado
na cidade de Caxias/MA, e verificar sua conformidade com a legislacdo vigente. Foram coletadas
amostras de diferentes marcas vendidas na referida cidade. Nestas amostras foram determinados
parametros fisico-quimicos, tais como umidade, pH, acidez livre, acUcares redutores, teor de
residuos por incineracdo (cinzas), hidroximetilfurfural. Foi possivel observar que quanto ao teor de
umidade, as amostras estdo dentro dos parametros permitidos pela legislacdo vigente e que também
ja foram citados por outros autores, no entanto, na determinacdo da acidez livre trés amostras estéo
acima do padrdo permitido, em média 51,52 meq.Kg™, onde mostrou-se ndo esta de acordo com os
padrdes estabelecidos por alguns autores acima relacionados e discutidos referente a este parametro.
Quanto ao pH, ndo ha uma resolucdo para o mel com prépolis, mais alguns autores afirmam que o
pH ideal deve esta inferior a 4,0, no entanto, todas as amostras mostraram-se esta dentro da faixa de
pH estabelecida para o mel com prépolis. Nos valores de acUcares redutores, apenas uma das
amostras estava com valor inferior ao permitido, ja as analises de residuos por incineragdo (cinzas)
estavam de ac ordo com os padrdes estabelecidos.

Unitermos: Comercializacdo de mel, consumo de mel, Meliponicultura, prépolis,

Physico-chemical analysis of honey with propolis marketed in Caxias,
Maranhéo, Brazil

ABSTRACT

The aim of this study was to evaluate the physical and chemical parameters of honey sold in the city
of Caxias / MA, and check their compliance with prevailing legislation. We collected samples of
different brands sold in that city. These samples were determined physicochemical parameters such
as moisture, pH, free acidity, reducing sugars content of waste by incineration (gray),
hydroxymethylfurfural. It was observed that as the moisture content, the samples are within the
parameters allowed by law and which had also been mentioned by other authors, however, in
determining the acidity of three samples are above the permitted standard, on average 51, 52
meq.Kg ~*, which proved to be not in accordance with standards established by some authors listed
above and discussed concerning this parameter. For pH , there is a resolution for the honey with
propolis , plus some authors claim that the ideal pH is below 4.0 should , however , all samples
tested is within the pH range established for honey with propolis. In the amounts of sugars, only one
sample was below the allowed since the analyzes of waste by incineration (ashes) were in
accordance with established standards.

Uniterms: Marketing of honey, honey consumption, Meliponiculture, propolis.
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INTRODUCAO

O mel, que € usado como alimento pelo homem desde a pré-histéria, por varios séculos foi
retirado dos enxames de forma extrativista e predatdria, muitas vezes causando danos ao meio
ambiente e matando as abelhas. Entretanto, com o tempo, 0 homem foi aprendendo a proteger seus
enxames, instala-los em colméias racionais e maneja-los de forma que houvesse maior producéo de
mel sem causar prejuizo para as abelhas. Nascia, assim, a apicultura (CAMARGO et al., 2003).

No Brasil, o interesse pela propolis aconteceu somente na década de 80 com o trabalho
pioneiro de Ernesto Ulrich Breyer, demonstrando em seu livro, “Abelhas e saude”, as propriedades
terapéuticas da propolis e sua utilizacdo como antibiotico natural (LIMA, 2006).

A composi¢cdo do mel é muito varidvel uma vez que depende ndo s6 da sua origem floral e
da espécie de abelhas que o fabricam, como também das condi¢cBes ambientais da zona onde €
produzido (tipo de solo e clima) e do modo como é recolhido e posteriormente processado
(CELESTE, 2006).

O mel, mesmo quando processado para uso comercial, é essencialmente um produto natural
e bastante variavel em coloracdo, aroma, teor de umidade, composicdo de acuUcares, minerais e
outros componentes. Estes atributos dependem do clima, da fonte floral e de praticas de apicultura
individuais (FELSNER, 2001).

A contaminacgdo microbiana no mel é um fator importante, a ANVISA (Agencia Nacional de
Vigilancia Sanitaria) prioriza o controle de bactérias do género Salmonela, em virtude destas serem
capazes de causar até septicemia, sendo que os sintomas causados pela ingestdo destas sdo febre,
nauseas, vomitos e diarréia.

O conhecimento da composicdo quimica de nutrientes em alimentos é de fundamental
importancia para o estabelecimento de dietas adequadas aos individuos, para a recomendacdo de
uma alimentacdo balanceada a grupos populacionais e desenvolvimento de novos produtos
(LAJOLO, 1995).

Diversos parametros fisico-quimicos e quimicos vém sendo utilizados na caracterizagdo do
mel. Trata-se de um alimento complexo do ponto de vista bioldgico e também analitico, visto sua
composicdo variada em funcdo de sua origem floral e geogréfica, assim como pelas condi¢des
climaticas (BASTOS, 1994).

Neste sentido, o objetivo deste trabalho foi avaliar os principais parametros fisico-quimicos
da qualidade do mel, como umidade, acidez livre, pH, cinzas, acUcares redutores e
hidroximetilfurfural.

MATERIAL E METODOS

Foram analisadas amostras de trés marcas de mel com propolis, identificadas como A, B e
C, adquiridas nos supermercados e mercearias localizados na zona urbana de Caxias/MA. As
amostras originais estavam lacradas, sem possibilidade de contaminacdo externa no periodo entre a
aquisicdo e as andlises. Os parametros fisico-quimicos foram determinados de acordo com a
metodologia proposta pelas Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (1985) e Normas Analiticas
do Instituto Adolfo Lutz (2005) que sdo: umidade, acidez livre, hidroximetilfurfural (HMF),
potencial hidrogenidnico (pH), Aculcares redutores, residuos por incineracgao (cinzas).
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2.1. Umidade

A determinacdo do conteudo de umidade nas amostras foi determinada em aparelho de
Infravermelho V2000 da Gehaka. O aparelho mede o conteido de umidade de substancias
organicas, minerais e quimicas. A determinacdo seguiu os procedimentos indicados no manual de
instrucdes do aparelho. Inicialmente fez-se a calibracdo do aparelho, seguida da configuracdo do
mesmo para se ajustar o tempo de medicgdo, a temperatura, a base de célculo, 0 modo de secagem e
a opcdo de impressdo do resultado por saida serial. Depois fez-se a determinacdo da umidade,
pesando-se uma pequena aliquota da amostra (peso minimo de 1,0 grama) a temperatura de 120°C,
tempo de 20 minutos, base de calculo em porcentagem (%) de umidade e modo de secagem por
tempo. O resultado foi impresso por saida serial que acompanha o aparelho.

Acidez livre

Para a determinacédo da acidez livre baseou-se no método analitico descrito pela Association
of Official Analytical Chemists AOCS - 962.19 (1995).

hidroximetilfurfural

O hidroximetilfurfural no mel é um indicador de aguecimento, armazenamento inadequado
ou adulteracdo com agucar invertido. O hidroximetilfurfural (produto da desidratacdo da frutose que
ocorre quando houver inversdo da sacarose em meio &cido) reage com a resorcina em meio acido,
dando um composto de condensacdo de coloracdo vermelha. A reagdo também ocorre em menor
intensidade em mel estocado em temperatura ambiental elevada. As provas qualitativa e
quantitativa do hidroximetilfurfural foram realizadas de acordo com as técnicas descritas pelo
LANARA (LABORATORIO NACIONAL DE REFERENCIA ANIMAL, 1981).

Prova qualitativa: reacéo de Fiehe

Para a realizacdo do método foram agitados em um tubo de ensaio 10 mL de solu¢do de mel
a 50% com 5 mL de éter etilico. Foi deixado em repouso até tornar-se clara a camada etérea. Em
seguida foi transferido 2 mL da camada etérea para outro tubo de ensaio e adicionadas 5 gotas de
solugéo recente de resorcina a 1% em HCI concentrado. Agitou-se e observou a coloragdo que
adquiriram as gotas de resorcina no fundo do tubo de ensaio. A coloracdo vermelha cereja imediata
ou salméo pode indicar a presenca de agUcar invertido por tratamento acido, aquecimento intenso
ou estocagem prolongada em temperatura ambiente elevada.

Determinacéo potencial hidrogeniénico (pH)

O pH das amostras foi determinado segundo a metodologia das Normas Analiticas do
Instituto Adolfo Lutz (1985). A medida do pH das amostras foi realizada com um pHmetro
Digimed, modelo DM-20.

Determinacéo do teor de agucares redutores

A determinacdo do teor de agucares redutor baseou-se no método descrito pela metodologia
da Codex Alimentarius Commission (1989).
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Determinacdo residuos por incineragao (cinzas)

Na determinacdo dos residuos por incineracdo (cinzas) utilizou-se a metodologia das
Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (1985).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 mostra os valores dos parametros de qualidade do mel de abelha com propolis,
comercializados no Municipio de Caxias — MA.

Tabela 1. Resultados das determinagdes fisico-quimicas das amostras de méis com prdpolis
comercializadas na cidade de Caxias/Maranhdo.

Amostras | Umidade Acidez livre HMF | Acucares redutores | pH | Cinzas
(%) (meg.kg™) (%) (%)
01 7,3 56,50* - 67,72 35| 0,14
02 7.4 35,93 - 65,13 38| 0,09
03 9,0 70,88* - 64,52* 37| 0,10
04 9,0 44,30 - 69,56 37| 019
05 6,1 52,90* - 68,72 38| 0,17
06 8,4 48,65 - 69,84 3,8 0,20

* Acima do permitido pela legislagdo, sendo as amostras 01, 03 e 05. O hidroximetilfurfural teste apenas
qualitativo (ndo reagente). Agucares redutores apenas a amostra 03.

Considerando os padrdes definidos pela legislacdo brasileira (BRASIL, 2000), que
estabelece os requisitos minimos de qualidade que o mel destinado ao consumo humano deve
possuir, observou-se que 0s resultados dos pardmetros analisados neste trabalho, encontram-se
dentro dos limites estabelecidos pela legislacdo. Das amostras analisadas uma amostra apresentou
acucares redutores com valor inferior ao recomendado e apenas uma amostra apresentou acidez
livre superior ao permitido.

A umidade no mel é sem duvida uma das caracteristicas mais importantes, por influenciar na
sua viscosidade, peso especifico, maturidade, cristalizacdo e sabor (SEEMANN & NEIRA, 1988).
Este constituinte do mel pode ser alterado apos a sua retirada da colméia, em fungéo das condigdes
de armazenamento depois da extracao.

No entanto, das seis amostras analisadas todas se encontram no nivel aceitavel, que se situa,
em torno de 20%, segundo a Legislacdo Brasileira (Brasil, 2000). Pode se observar que na analise
deste parametro as amostras estdo dentro dos padrdes permitidos pela legislacao.

A acidez do mel tem sua origem na varia¢do dos acidos organicos causada pelas diferentes
fontes de néctares, pela acdo da enzima glicose oxidase que origina o acido glucénico, pela agdo das
bactérias durante a maturacdo do mel e pelas quantidades de minerais presentes no mel (HORN et
al., 1996). De acordo com as analises realizadas, a acidez livre foi determinada em meg.kg-1. Das
amostras estudadas, observou-se que as amostras 01, 03 e 05, apresentaram valores acima do
permitido pela Legislacdo Nacional Vigente, enquanto as amostras 02, 04 e 06 estavam dentro do
padrdo. A meédia obtida foi de 51,35 meq.kg-1, para este parametro analisado segundo as Normas
Brasileiras e Internacional para mel, a acidez maxima permitida € de 50,0 meq.kg-1.
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O hidroximetilfurfural, comumente chamado de HMF, talvez seja o constituinte secundario
do mel mais discutido. Sua formacdo esta relacionada a reacdo de certos aglcares com &cidos,
principalmente pela decomposicdo da frutose (WHITE JUNIOR, 1976).

O teste de Fiehe apresentou reacdo negativa para todas as amostras, ndo dando indicios de
superaquecimento. O fato de o teste qualitativo ter resultado negativo para todas as amostras indica
a necessidade da analise quantitativa.

O pH determinado no mel refere-se aos ions hidrogénio presentes numa solucdo e pode
influenciar na formacdo de outros componentes, como na velocidade de producdo do
hidroximetilfurfural (VIDAL & FRAGOSI, 1984).

Em geral, todas as amostras de méis analisadas, apresentam valores essenciais para a
qualidade do mel. Para a determinacdo do pH do mel ndo ha valores de referéncia estabelecido pela
legislacdo brasileira. O pH ideal para o mel € aquele inferior a 4,0 (SOUZA et al., 2006). Nas
analises realizadas a amostra 01 apresentou 0 menor valor de pH, mas no entanto, esta dentro da
média encontrada em outras literaturas.

Esta caracteristica do mel pode ser influenciada pela sua origem floral (FRIAS &
HARDISSON, 1992). Pode ainda ser influenciado pela concentracdo de diferentes acidos, do calcio,
sodio, potassio e outros constituintes das cinzas (SEEMANN & NEIRA, 1988). Os méis brasileiros
de Apis tém o valor de pH variando de 3,2 a 4,6, enquanto os de melipona (mel de abelha sem
ferrdo) variam de 3,2 a 4,8 (CORTOPASSI-LAURINO & GELLI, 1991).

Os teores de acUcares redutores (AR) das 06 amostras analisadas variaram de 64,52% a
69,84% (com o valor médio de 67,58%). O valor minimo de acUcares redutores permitido pela
Legislacdo Brasileira é de 65% para mel de flores, e ndo existem parametros de comparagdo para o
mel com prépolis. Nesta pesquisa, observou-se que a amostra 03 encontra-se abaixo do limite
estabelecido pela legislacdo. Valores acima de 80% foram obtidos por (CARNEIRO et al., 2002)
em amostras de méis do Piaui (81,99%) e Sodré (2005) com um valor maximo de 88,39%. Teores
anormais de acgUcares redutores podem indicar adulteracdo com xarope de glicose (no caso de um
valor acima do esperado) ou mel imaturo.

O teor de cinzas expressa 0S minerais presentes no mel, o qual € bastante utilizado na
verificacdo da qualidade do produto. Os teores de cinzas variaram de 0,04 a 1,26%, valores estes
dentro do limite permitido pela Legislacdo Brasileira que estabelece 0 maximo de 0,6 g/100g para
mel floral e 1,29/100g para melato ou mel de melato e suas misturas com mel floral (BRASIL,
2000), portanto, dentro das normas para méis de boa qualidade.

Figueiredo (1991) citado por Noronha (1997) explica que o teor de mineral presente nos
méis esta relacionado com o tipo de solo da regido, ou seja, a variacdo dos minerais esta relacionada
com a presenca de minerais no solo.

CONCLUSOES

As andlises realizadas mostram que os méis com propolis comercializados na cidade de
Caxias/MA ndo estdo de acordo com a Instru¢do Normativa n°® 11 de 2000, em pelo menos um dos
itens analisados.

Foi possivel observar que quanto ao teor de umidade, as amostras estdo dentro dos
parametros permitidos pela legislagdo vigente e que também ja foram citados por outros autores, no
entanto, na determinacdo da acidez livre trés amostras estdo acima do padrdo permitido, em média
51,52 meq.Kg™®, onde mostrou-se ndo esta de acordo com os padrdes estabelecidos por alguns
autores acima relacionados e discutidos referente a este parametro.
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Quanto ao pH, ndo ha uma resolucgdo para o mel com propolis, mais alguns autores afirmam
que o pH ideal deve esta inferior a 4,0, no entanto, todas as amostras mostraram-se esta dentro da
faixa de pH estabelecida para o mel com propolis. Nos valores de aglcares redutores, apenas uma
das amostras estava com valor inferior ao permitido, ja as analises de residuos por incineracao
(cinzas) estavam de acordo com o0s padrdes.
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