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RESUMO:

Mel é uma substancia doce, produzida naturalmente por abelhas meliferas. Objetivou-
se com esse trabalho avaliar parametros de qualidade dos méis oriundos do estado da
Bahia e Minas Gerais. As amostras foram coletadas e submetidas as andlises de
bancada e de componentes principais (ACP). Pode-se notar que 50% das amostras
analisadas apresentaram parametros inadequados ao serem comparados com a
legislacao, ndo demostrando boa qualidade. Observou-se que para andlise de ACP a
componente principal (cpl) apresentou uma variancia acumulada de 73,43%. Com
isso, € possivel perceber a importancia de analisar as caracteristicas de frescor,
maturacao e deterioracdo dos méis, com intuito de oferecer um produto de qualidade
ao consumidor.

ABSTRACT:

Honey is a sweet substance produced naturally by honey bees. The objective of this
work was to evaluate quality parameters of honeys from the state of Bahia and Minas
Gerais. The samples were collected and submitted to bench and principal component
analysis (PCA). It was observed that 50% of the samples presented inadequate
parameters when compared to the legislation, not demonstrating good quality. It was
observed that for the PCA analysis the principal component (cpl) presented an
accumulated variance of 73.43%. Thus, it is possible to realize the importance of
analyzing the characteristics of freshness, ripeness and deterioration of honeys, in
order to offer a quality product to consumers.

PALAVRAS - CHAVE: Mel, Caracterizacdo, ACP.
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INTRODUCAO:

De acordo com a legislagéo brasileira (Brasil 2000) mel é uma substancia doce,
viscosa, produzida naturalmente por abelhas meliferas. E um alimento bastante
desejado por apresentar fins terapéuticos e alimenticios. O mel é composto
principalmente por carboidratos, frutose, glicose, maltose e sacarose, outros
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componentes também estéo presentes como, por exemplo, os minerais (Bertoldi et al.,
2004).

Essa composicao pode sofrer alteracdes devido alguns fatores externos, dentre
eles se destacam a regido e o clima. Por se tratar de um alimento natural, o mel esta
sujeito a alteracdes indesejaveis devido a falta de controle e higienizacdo durante
todas as etapas de processamento (Farias et al., 2020).

Desse modo, é de suma importancia a caracterizacao dos parametros fisicos e
quimicos dos méis, pois a partir disso é possivel ter um controle de qualidade. Uma
maneira para caracterizar e fiscalizar esse produto é a partir das andlises descritas na
legislacdo. Diante desse cenério, objetivou-se com esse trabalho avaliar parametros
de qualidade de frescor e maturacao de méis multiflorais oriundos do estado da Bahia
e de Minas Gerais.

MATERIAL E METODOS

Obtencdo das amostras: Durante todo o ano foram obtidas 20 amostras de méis dos
estados da Bahia e Minas Gerais. As amostras foram transportadas em temperatura
ambiente. As Analises de Ph, Acidez, Umidade, Grau °Brix, Atividade Diastasica,
Prolina e Hidroximetilfufural foram descritas de acordo a metodologia descrita por
Adolfo Lutz(lAL, 2008). Os resultados foram tratados a partir da técnica de
componentes principais (ACP).

RESULTADO E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta os resultados das andlises realizadas.
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nz2 450 20.10 8,95 27.05 17.80 8080 2754 548458 508
M2 378 51.88 5,06 5784 19,20 TB.50 28,59 88293 14,81
(S 4,50 18.19 8,95 25,14 18.30 8150 539 57829 14,32
NS 221 32,58 11,48 4048 18,27 8002 181,85 S4B 3 &7
e 417 2877 21.48 51,23 18.77 81,50 9222 455,44 833
[ 373 3788 5.95 43,87 17.87 8080 172.00 33853 224
Mg 3,99 21,40 21,48 62,88 17,40 80,80 173,79 333,19 289
(=) 423 2814 8,48 4483 14,87 83,33 35,40 Te0.4T7 20,01
hM10 408 5881 13.97 72,59 18.50 T2.80 34,85 43554 11,70
M1 4,01 3582 4,49 40,21 17.40 20,95 14,87 217,10 11,78
M12 402 4745 13.97 81,42 17.80 8080 7820 481,73 812
hM132 2,58 2229 18,47 39,73 18,97 8127 50,62 268232 T8
14 4,81 44104 2,85 52,80 18,87 81,33 458,21 572,43 1815
M15 3.90 3788 18,47 54,15 18.10 5020 5218 402,08 8553
n18 £,.28 2e 84 12,28 2282 12,00 80,20 42,88 222,01 8594
MAT 404 4328 14,97 58,23 18.12 20,10 81,97 383,15 9,24
M15 407 40,01 13.97 53,98 15.80 52,43 34,50 £47.24 10,70
n12 5,42 18,02 0,21 18,32 18,10 82,10 337 Eag 48 2297
nM20 4,598 2323 0,83 24,18 15.80 5288 228 88237 2387
nZ1 503 2418 0,00 24,18 18,72 81,42 235 TE0 2B 28,42
w22 531 21,33 Q.00 21,33 15,80 82,50 1,72 48083 2719
M23 4592 2088 0,93 21.79 15.07 83,10 195 35979 19,31
hZ4 523 12,44 0,00 19,44 15,40 82,80 239 52470 21,82
M2E 2,49 5499 4,84 59,83 19,27 ™=,10 ¥7.20 883.5 10,82
M28 418 2892 1.88 30,78 15.33 5250 58,75 591,75 10.81
27T 4,80 15,04 2,88 18,02 15,80 82,47 28,51 27,72 13,08
nM28 4598 1892 8.48 23,39 15.73 52,50 51,27 41289 18,80
23 3.91 10,34 597 19,3 12,30 8193 42,458 12385 508
M20 4,11 2887 13,95 4281 19,00 2,40 54,04 400,18 18,37
M3 502 1927 8.97 28,24 15.80 52,53 2537 41289 182,01
nM32 4,88 2297 18,94 40, 12,00 79,30 2,21 28777 14,23
M33 4,41 1227 10,48 28,73 19,40 2,00 21,83 49523 2872
Walores de referdncis - - - Wi 50 NEx. 20 - Nige. 60 nin. 180 nin. &

Entidade financiadora de pesquisa

Discente do curso Engenharia de Alimentos - Universidade Estadual do Sudoeste
da Bahia; Renatarocha008@gmail.com

3. Doutor em ciéncias e tecnologia de Alimentos; professor e pesquisador na
Universidade Estadual do Sudoeste da Bahia; leosoaressantos@yahoog.com.br

1
2



Em relacdo ao pH, as amostras analisadas apresentaram valores que variaram de
3,49 a 5,42, a legislagéo brasileira ndo estabelece limite para valor de pH no mel.
A acidez lactdnica corresponde a acidez combinada que ndo é diretamente
titulavel sendo obtida pela adicdo de um excesso de hidroxido de sodio e a livre
representa a medida obtida da titulacdo com hidroxido de sédio até pH igual a
8,5, J4 a acidez total € a soma da acidez livre e lactdnica, sendo assim
amostras M1, M2, M6, M8, M10, M12, M14, M15, M17, M18 e M25 apresentam-se
fora dos valores permitidos pela legislacéo.

Em relacdo ao teor de umidade as amostras variaram de 14,87 a 19,90%, estando
de acordo com a legislacao vigente. Os valores encontrados para o teor de solidos
solaveis (Brix) variaram de 78,50 a 83,33.

HMF é um parédmetro que esta relacionado ao frescor do mel, indicando
aguecimento excessivo do produto ou condi¢des inadequadas de armazenamento,
As amostras apresentaram grande variagéo (1,72 a 173,79 mg.kg-1) nos valores
obtidos para este parametro, evidenciando uma discrepancia em relagcdo ao
frescor dos produtos. A concentracao de prolina esta diretamente relacionada com
a qualidade do produto, o valor minimo para este aminoacido é de 180 mg/kg
(Abdulaziz et al., 2012). Desta forma, somente a amostra M29 apresentou-se fora
do exigido pela legislacdo. A atividade diastasica também € usada como marcador
do frescor dos méis, De acordo com esses valores, as amostras M3, M4, M9, M10,
M11, M27, M28, M30, M31, M32 e M33 apresentam maior frescor em relacao as
demais.

A Figura 1 abaixo mostra a separacdo dos parametros e suas correlagcdes com as
componentes.
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Para a analise dos dados, utilizou-se apenas o componente principal 1 (CP1)
(55,15%) e o componente principal 2 (CP2) (18,27%), obtendo uma variancia
acumulada de 73,42% conforme apresenta a Figura 1, contendo as quatro
Variaveis analisadas distribuidas nos CP1 e CP2. Em relacdo a CP1, é possivel
verificar que os parametros de acidez, umidade e hidroximetilfurfural apresentam
uma correlagdo positiva, enquanto a atividade diastasica, prolina, pH e solidos
sollveis apresentam uma correlacao negativa. Sendo assim, na ACP, as amostras
localizadas no quadrante direito terdo uma menor qualidade, visto que seréo
caracterizadas por possuir um maior teor de acidez, HMF e umidade e um baixo
teor de atividade diastasica e prolina.

CONCLUSAO

Com isso, foi possivel identificar que a maior parte das amostras de mel
analisadas apresentam parametros inadequados relacionados a qualidade do
mel. Estes resultados ressaltam a importancia das analises de controle de
qualidade, no intuito de oferecer ao consumidor um produto com parametros de
frescor e maturacao.
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