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RESUMO

Objetivo: As fraudes e adulteracbes no mel sao fatores que comprometem a qualidade do
produto, além de ser um risco para a saude do consumidor. Esse artigo teve como objeti-
vo, avaliar a qualidade da producéo apicola comercializada em duas feiras permanentes
no Distrito Federal, nos meses de agosto e outubro de 2017 e em janeiro e abril de 2018.
Métodos: Foram utilizadas as metodologias preconizadas pelo Instituto Adolfo Lutz, para a
determinacao dos teores de agucares redutores, sacarose aparente e hidroximetilfurfural,
em amostras de méis produzidos por Apis melifera L. e, 0s resultados das analises foram
comparados aos parametros preconizados pela legislacéo brasileira vigente. Resultados:
Identificou-se que as amostras dos meses de agosto de 2017 e abril de 2018 apresenta-
ram melhor qualidade, pois apresentaram todos os parametros analisados de acordo com
a legislacao vigente. Conclusao: A partir das andlises realizadas, observou-se a grande
necessidade de constantes fiscalizacOes através de analises laboratoriais, a fim de assegu-
rar tanto a qualidade nutricional como a seguranca alimentar para os consumidores de tais
produtos, uma vez que, no Distrito Federal, ainda ha poucos estudos em relacédo a producao
local e, principalmente, dos pequenos apicultores que produzem e comercializam o produto
de forma informal.
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B INTRODUGCAO

A cadeia produtiva do mel, segundo Tomazini et al., 2019, é considerada atualmente
uma das grandes oportunidades do agronegocio, que proporciona produtos de qualidade de
forma sustentavel e que impulsiona o crescimento econdmico, social e a biodiversidade local.

O mel, dentro os diversos produtos apicolas, merece maior destaque devido ser o
principal produto em termos comerciais e, segundo a legislacéo brasileira (BRASIL, 2000),
o mel é definido como “o produto alimenticio produzido pelas abelhas meliferas, a partir do
néctar das flores ou das secre¢cdes procedentes de partes vivas das plantas ou de exce¢des
de insetos sugadores de plantas que ficam sobre as partes vivas de plantas, que as abelhas
recolhem, transformam, combinam com substéncias especificas proprias, armazenam e
deixam madurar nos favos da colmeia”.

A composicéo do mel é resultado de inumeros fatores como o clima, a composi¢cao do
néctar referente a cada espécie vegetal e a forma de manejo dos apicultores (MARCHINI
et al, 2005). No Brasil, a producéo do mel estd aumentando exponencialmente, devido
principalmente a tais fatores favoraveis para esse tipo de atividade. O mel brasileiro possui
uma grande variagao nos parametros organolépticos além da umidade, devido a grande
diversidade em relagdo as espécies de abelhas, ao grau de maturagao do favo e do solo,
clima e vegetacédo, uma vez que a composi¢cao do mel esté relacionada diretamente a sua
origem botanica e a area geografica (VINCEVICA-GAILE, 2010; OZCAN et al, 2017) da
regido onde esta localizada a colmeia.

Na regiédo do Distrito Federal ha a predominéncia do clima tropical de altitude com duas
estacoes bem definidas, sendo as primaveras e verbes quentes e umidos e, 0os outonos
e invernos, frios e secos. Fatores esses que contribuem para a produgcéo de um mel com
qualidade diferenciada quando comparado as outras regides do pais.

O mel pode sofrer alteracoes devido a falta de informacgao do apicultor quanto a tecno-
logia de extracéo, a forma de manejo, equipamentos utilizados e, principalmente, as formas
de armazenamento e conservacao. O conhecimento dos componentes durante o processa-
mento e 0 armazenamento permite o controle da sua qualidade.

No entanto, ha um alto indice de adulteracdes e fraudes tanto no mel quanto de outros
produtos apicolas, com vistas econdmicas, principalmente. Para isso, faz-se necessaria uma
avaliacé@o constante tendo como base a Instrugdo Normativa N° 11, de 20 de outubro de 2000,
que estabelece os padrdes de identidade e da qualidade do mel, em relagdo a presenca
de produtos apicolas alterados e adulterados, de acordo com as normas preconizadas pelo
Decreto N° 9.013/2017 (BRASIL, 2017).

A fraude alimentar é definida, segundo a Organizacédo das Nacdes Unidas para a
Alimentacao e Agricultura (FAO), “como qualquer suspeita de acao intencional cometida por



empresas do setor alimenticio, visando enganar os clientes sobre a qualidade e/ou conteudo
dos alimentos que estdo comprando, a fim de obter uma vantagem indevida, geralmente
econO6mica” (FAO, 2021).

E, a fim de tentar tais atividades fraudulentas, a realizacdo de analises laboratoriais
para o controle de qualidade destes produtos, sao e devem ser realizadas constantemen-
te, dentre elas as analises fisico-quimicas de agucares redutores, sacarose aparente e de
hidroximetilfurfural.

Os carboidratos sao os principais constituintes do mel, sendo a glicose e frutose os
mais abundantes (85% a 95%) dentre os outros oligossacarideos. Esses monossacarideos
representam os acucares redutores no mel (lto et al, 2018). Além disso, & composto tam-
bém, por 4gua, enzimas, proteinas, acidos, minerais e tracos de outras substancias como
aldeidos, alcoois, pigmentos e vitaminas (MARCHINI et al, 2005). Sua composi¢cao pode
ser alterada por adicao de acucares comerciais, melado, solugéo de agucar invertido ou
alteracdes naturais decorrentes do excesso de umidade, calor ou envelhecimento.

Segundo White Junior (1992), o hidroximetilfurfural (HMF) é o resultado da transfor-
macao dos agucares do mel pelo aumento de temperatura; por isso, o HMF é o indicador
de aquecimento, processamento inadequado, adulteracao com xaropes e tende a ser mais
elevado em méis mais velhos. Sendo assim, o objetivo deste trabalho foi avaliar a quali-
dade da producgéo apicola comercializada de forma informal em duas feiras permanentes
no Distrito Federal, quanto aos paradmetros de acucares redutores, sacarose aparente e
hidroximetilfurfural, a fim de se analisar qual das amostras apresentavam melhor qualidade

e seguranca alimentar para os consumidores.

B METODOS

Quatro amostras de méis de Apis melifera forma adquiridos em duas feiras livres situa-
das no Distrito Federal, em agosto e outubro de 2017, e janeiro e abril de 2018, e analisadas,
em triplicata, no Laboratério de Analise de Alimentos da Faculdade de Medicina Veterinaria
(FAV) da Universidade de Brasilia, DF. As metodologias utilizadas para as analises fisi-
co-quimicas de hidroximetilfurfural (HMF), acUcares redutores (AR) e sacarose aparente
(SA) foram baseadas nos métodos oficiais sugeridos pela Association of Official Analytical
Chemist (AOAC, 1992) e pelo Instituto Adolfo Lutz (ILAL, 2005), sendo que os resultados
encontrados a partir das analises, foram comparados com os valores preconizados pela
legislacao brasileira (BRASIL, 2000).

As médias foram comparadas pelo teste de Tukey, com nivel de significancia de
5% de probabilidade, utilizando-se o procedimento PROC GLM do programa estatistico
SAS® (SAS, 1999).



B RESULTADOS

Os limites maximos de AR e SA sao parametros que indicam o grau de maturidade
do produto, sendo determinado pela Instrugcdo Normativa n°11 de 2000 que seja minimo de
65 g/100 g de AR e maximo de 6g/100g de SA. A amostra de outubro de 2017 apresentou
58,25% de AR, abaixo do estabelecido pela legislacéo.

B DISCUSSAO

A amostra de janeiro de 2018 esta em desacordo para a SA, com 26,66%, podendo
ser indicio de adulteracdo, uma vez que valores de agucares redutores abaixo de 65% po-
dem indicar que o mel foi colhido antes do periodo de maturacéo (“mel verde”). Uma outra
possibilidade pode estar relacionada a adulteracao do mel pela adicao de xaropes comer-
ciais. A amostra de outubro de 2017 indica ser a mais antiga por conter menos SA.

Silva (2022), observou que 100% das amostras analisadas na regiao de Barbacena
(MG) apresentaram valores dentro dos preconizados pela legislacao brasileira. Em contrapar-
tida, valores de SA acima dos permitidos pela legislacao foram encontrados por Gebremariam
et al (2013), em 6% das amostras analisadas da Etidpia; Mouhoubi-Tafinine et al (2018),
em 13,54% na Argélia.

Ja a presenca de HMF é uma avaliagdo do grau de deterioragdo do mel, ou seja, € um
indicador que avalia se o mel foi armazenado corretamente, em temperaturas adequadas, ou
se houve um superaquecimento do produto, bem como a alteracdo do produto com a adicao
de xaropes comerciais (ALMEIDA FILHO et al, 2011; ITO, 2012). O limite determinado pela
legislacéo é de no maximo 60 mg/kg e todas as amostras encontram-se em conformidade
com a legislacdo, com médias variando de 5,51 a 6,69 mg/kg, contrariando aos valores
encontrados por Kesi¢ et al (2014) em 43,33% na regiao da Bosnia e Herzegovina, e Sakac
et al (2019) em uma das 15 amostras analisadas na Republica da Sérvia.

Vale lembrar que, é considerada temperatura ambiente valores igual a 25 °C ou inferior
(até 15 °C). No entanto, ha regides em que a temperatura ambiente pode ser maior que
30 °C, neste caso, os altos indices de HMF no produto, podem ter sido ocasionados pelas
altas temperaturas da regiao, porém, nao isentam a possibilidade de fraudes cometidas pelo
produtor (BASILIO et al, 2020; MARIN et al, 2003).

B CONCLUSAO

Conclui-se que, entre as amostras estudadas, as dos meses de agosto de 2017 e

abril de 2018 tendem ser as melhores para o consumo, pois possuem todos os parametros



dentro da legislacéo vigente. A partir dos resultados das anélises faz-se necessario fisca-
lizacbes constantes em relacéo a qualidade dos produtos, produzidos e comercializados
de forma informal por pequenos apicultores, com o objetivo de assegurar tanto a qualidade
nutricional quanto a seguranca alimentar dos consumidores de tais produtos. Uma vez que,
tais informacdes em relacéo a tais produtos, principalmente provenientes desses pequenos

apicultores do Distrito Federal, ainda sdo, praticamente, inexistentes.
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