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Avaliacao dos parametros de qualidade e
estabilidade térmica de méis produzidos na regiao

de Sousa-PB
RESUMO

Grande parte do mel produzido na cidade de Sousa-PB, e localidades
vizinhas € comercializado, sem rotulagem nutricional ou registro,
especialmente em feiras livres ou comércio informal. Fatos que aumentam o
risco de adulteragdes e deixam o consumidor desprotegido. Apds a colheita,
o mel continua sofrendo modificagfes fisico-quimicas, microbioldgicas e
sensoriais. Isto gera a necessidade de produzi-lo dentro de niveis elevados de
qualidade, controlando todas as etapas do seu processamento, para que possa
garantir um produto de boa qualidade. Inserido nesse contexto, este trabalho
teve como objetivo a caracterizacdo fisico-quimica, microbioldgica e
estabilidade térmica dos méis de abelha Apis mellifera produzidos na e
comercializados na regido de Sousa-PB, e, comparar suas propriedades
fisico-quimicas com as dos padrfes estabelecidos pela legislagdo Brasileira
de controle e qualidade de mel. As analises fisico-quimicas e
microbiologicas foram realizadas no Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia
e Tecnologia da Paraiba - Campus Sousa. Os resultados mostraram que 0
teor de umidade variou entre 16 a 20,7%, respeitando o limite maximo
exigido pela legislacdo Brasileira. Na determina¢do de cinzas todas as
amostras analisadas encontram-se em concordancia com a legislacdo,.
Dentre todas as médias, a maior variacdo teve destaque para a acidez o qual
teve grande diferenca entre a média minima 27,23 e maxima 75,93 meq.kg-
! As curvas TG/DTG apresentaram cinco etapas de decomposicdo térmica
com comportamentos térmicos semelhantes. Os parametros analisados neste
estudo encontram-se na maioria dentro dos padrdes exigidos pela legislagdo
brasileira para méis e de acordo com as analises microbiol6gicas o mel ndo
se encontra contaminado, estando assim apropriado para 0 consumo.

Parameter avaliation of quality and thermal stability
of honey produced in Sousa-PB region.
ABSTRACT

Much of the honey produced in the city of Sousa-PB, and neighboring towns
is sold without nutritional labeling or record, especially in free or informal
trade fairs. Facts that increase the risk of tampering and leave consumers
unprotected. After harvesting, honey continues to suffer physical, chemical,
microbiological and sensory changes. This creates the need to produce it
within the highest levels of quality, controlling all stages of processing, so
you can guarantee a good quality product. Inserted in this context, this paper
aims to physico-chemical, microbiological characterization and thermal
stability of honey bee Apis mellifera produced and marketed in the region of
Sousa-PB, and compare their physicochemical properties with the standards
established by Brazilian legislation and quality control of honey. The
physico-chemical and microbiological analyzes were performed at the
Federal Institute of Education, Science and Technology of Paraiba Sousa
Campus. The results showed that the moisture content ranged from 16 to
20.7%, while respecting the limits required by the Brazilian legislation. In
the determination of ash all samples are in agreement with the laws,. Among
all averages, the biggest change was highlighted for acidity which had large
difference between the minimum and maximum average 27.23 75.93
meq.kg’. The TG / DTG curves showed five stages of thermal
decomposition behaviors similar thermal. The parameters analyzed in this
study are mostly within the standards required by Brazilian legislation for
honey and according to the microbiological analyzes honey is not
contaminated, thus being suitable for consumption.
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INTRODUCAO

O mel ¢é considerado, o produto alimenticio
elaborado pelas abelhas, a partir do néctar das flores ou das
secrecBes procedentes de partes vivas das plantas que as
abelhas coletam, transformam, combinam com substancias
especificas prdprias, armazenam e deixam madurar nos favos
da colmeia (BRASIL, 2000).

No Brasil, a produgdo comercial do mel esta ligada a
apicultura, cuja historia teve inicio com a insercdo das abelhas
européiasApismellifera L. no estado do Rio de Janeiro em
1839, realizada pelo Padre Antbnio Carneiro. No entanto, a
apicultura brasileira avangou a partir da introducdo das
abelhas africanas (A. mellifera) 1956, que culminou na
africanizacdo das demais subespécies existentes no pais
(VARGAS, 2006).

Estudos relatam que a regido Nordeste oferece
condicGes favoraveis para o desenvolvimento da producdo de
mel, isso por conter um pasto apicola abundante, condicGes
climéticas apropriadas e por dispor de méo de obra no meio
rural e mercado amplo, porém ainda é pouco explorado.

Assim como produto comercializado para o
consumo humano, seja de origem animal ou vegetal, 0 mel
também se encontra sujeito aos padrdes estabelecidos pela
legislagdo Brasileira. Embora sua fiscalizacdo néo seja téo
rigorosa, deixando a desejar uma melhor qualificacdo do mel
comercializado em cidades pequenas ou por pequenos
apicultores. Até recentemente hd pouca informacao
disponivel na literatura cientifica que mencione as
caracteristicas fisico-quimicas e microbiol6gicas de mel
produzido no Estado da Paraiba, além de informages sobre a
quantidade de apicultores registrados, a producdo de mel
estimada de municipios e a quantidade de mel que é
exportado deste estado para outros paises.

No entanto, é importante que o grande ou pequeno
produtor de mel, esteja informado que boas préaticas apicolas
s80 essenciais para obter uma boa qualidade e rendimento do
mel, e que alguns cuidados comecam na localizacdo e
instalacdo do apiario, durante 0 manejo das colmeias, higiene
no processo de coleta e extracdo, até a embalagem do produto
final.

Atualmente, é crescente a preocupagdo com a
manuten¢do da qualidade do mel produzido no Brasil, bem
como o0 conhecimento da variagdo das caracteristicas
utilizadas como indicadores de qualidade. Desta forma,
objetivou-se caracterizar méis de abelha Appismellifera,
produzidos e comercializados na regido de Sousa — PB,
guanto aos parametros fisico—quimicos, microbiol6gicos e de
estabilidade térmica. Comparando suas propriedades com as
dos padrfes estabelecidos pela legislacdo brasileira de
controle e qualidade de mel.

MATERIAIS E METODOS

Para este estudo foram analisadas quatro amostras de
mel, duas obtidas diretamente do apicultor e duas no
comercio local da microrregido de Sousa-PB, adquiridas em
embalagens de polietileno de 500g, no periodo de Abril a
Outubro de 2013. Todas as amostras foram identificadas,
transportadas e armazenadas sob o abrigo de luz e
temperatura ambiente, até 0 momento das analises.

As analises fisico-quimicas; Umidade, pH, Acidez,
Atividade de &gua, Cinzas, solidos soltveis (°Brix) foram

realizadas no Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia da Paraiba Campus — Sousa Seguindo a
metodologia do IAL (1998). E as analises microbiolégicas;
Samonellaspp, Coliformes a 35 °C e 45 °C,
Staphylococcuscoagulase positiva e Bolores e
leveduras.foram realizadas segundo os métodos descritos por
(SILVA, 2007).

A andlise térmica foi realizada no Laboratério de
Combustiveis e Materiais — LACOM pertencente a
Universidade Federal da Paraiba (Jodo Pessoa - PB).

Analises fisico-quimicas

Determinacdo de Umidade:

Pesou-se 5 g da amostra em triplicata totalmente
homogeneizada em capsulas de porcelana previamente tarada.
Secou-se em estufa durante 2 horas a (105 + 2)°C. Apds esse
tempo removeu-se as capsulas da estufa, resfriou-se em
dessecador até atingir a temperatura ambiente e em seguida
pesou-se. Repetiram-se as operacBes de secagem e de
resfriamento por 30 minutos até que o peso entre duas
secagens obtivessem uma diferenca minima < 2 mg. Em
seguida realizaram-se os célculos de acordo com a equacédo a
seguir:

N x 100 _
——— = Umidade por cento m/m
Onde ;

N = perda de massa em g P = massa da amostra em g

Na determinacao da acidez

De cada amostra pesou-se 10 g em erlenmeyers de
250 mL onde se adicionou 75 mL de agua livre de CO, e
agitou-se. Em seguida foi feita a titulacdo com solugdo de
hidréxido de sédio 0,05 N até o pH atingir 8,5; logo ap6s
acrescentou-se 10 mL de NaOH 0,05 N (Vb), imediatamente
e titulou-se novamente, agora com solucéo de acido cloridrico
0,05 N até alcancar pH 8,3.

Tendo os resultados obtidos aplicando a seguinte
equacao;

(V = Vb)x 50x f
—
Onde;

V =n.° de mL da solu¢do de NaOH 0,05 N gasto na titulagdo
Vb = n° de mL de solu¢do de NaOH 0,05 N gasto na
titulacéo para o branco

f = fator da solugdo de NaOH 0,05

P = massa da amostra em g

= acidez livre,em milequivalentes po Kg.

Determinacao de residuo mineral fixo ou cinzas

Pesou-se 5,0 g de cada amostra de mel em cadinhos
de porcelana, previamente aquecidos e tarados, aqueceu em
temperatura baixa em bico de busem até o rubro e em seguida
as amostras foram levadas ao forno mufla a temperatura de
550 °C por cinco horas. Retiraram-se as amostras colocando-
as em dessecador até temperatura ambiente e pesou-se.

Para a interpretacdo dos resultados realizou-se a
seguinte equagéo

100x N

P
Onde;

= cinzas por cento m/m
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N = n° de g de cinzas
P = n° de g da amostra

Determinacéo de pH .

Dilui-se 10,0 g de mel em 10 mL de agua destilada e
fez-se a leitura usando o pH-metro previamente calibrado e
estabilizado.

Determinacao de Atividade de dgua

Este pardmetro foi determinado utilizando aparelho
medidor de atividade de agua. Homogeneizaram-se as
amostras de mel e as mesmas foram colocadas no aparelho
fazendo em seguida leitura.

Determinacéo dos Sélidossolaveis (°Brix)

A medicdo do Brix® foi realizada em triplicata em
aparelho portatil, com as amostras a temperatura de 20°C e 0s
resultados expressos em média.

Reagdo de lugol

Pesou-se 10 g da amostra em um béquer de 50 mL.
Adicionando 20 mL de &gua e agitando. Deixou a solu¢do em
banho-maria fervente por 1 hora e em seguida resfriou-se a
temperatura ambiente, adicionando 0,5 mL da solucdo de
Lugol. E fez-se a verificagdo da cor das amostras analisadas.

Reacéo de fiehe

Pesou-se 5 g de amostra em um béquer de 50 mL.
Adicionou-se 5mL de éter e agitou vigorosamente. A camada
etérea foi transferida para um tubo de ensaio e adicionada
de0,5 mL de solugdo cloridrica de resorcina e deixada em
repouso por 10 minutos. Transcorrido esse tempo a
verificagdo foi realizada através da cor final encontrada nas
amostras.

Termogravimetria (TG)

As curvas termogravimétricas dindmicas dos méis
foram obtidas em atmosfera de ar sintético com fluxo de 10
mL/min na razdo de aquecimento de, 10 °C.min®, no
intervalo de temperatura de 25-500 °C para verificar o perfil
da decomposic¢do térmica.

Anélises microbioldgicas

Samonellaspp

Para a andlise de Salmonella spp.fez-se o pré-
enriquecimento transferindo-se 11g de mel para 99 mL de
solugdo &gua peptonada incubando-se a 35 °C por 24 horas.
Para o enriquecimento seletivo utilizou-se o aliquotas de
10mL para um tubo contendo 9mL de Caldo tetrationato - TT
(ao qual se adiciona 1mL da solucdo de verde brilhantes e
2mL da solucdo de lugol) e para o tubo contendo Caldo
Selenito - SC. Foram incubados a 35 °C por 24 horas.No
isolamento, ap6s a incubacdo do enriquecimento seletivo
semeou-se em estrias, com auxilio de uma alca de platina, nos
meios Agar SS e Agar Verde Brilhante a partir de cada tubo
de TT e SC. E em seguidas foram encubados & 25°C por 24
horas, Da Silva, (2010). As coldnias caracteristicas foram
transferidas para os meios agar triplices aglcar-ferro e agar
lisina-ferro Incubados a 35°C por 24 horas para caracterizagao
bioquimica preliminar

Coliformesa35°Ce45°C

A determinacdo das analises de coliformes totais, foi
realizada pelo método de fermentacdo em tubos mdltiplos;
utilizando-se séries de trés tubos nos procedimentos
presuntivos inoculando 1,0 mL de cada diluicdo no caldo
Lauril Sulfato Triptose (LST) e o caldo lactose verde
brilhante (LBVB) a 2,0 % lactose para o0s testes
confirmativos, com incubacéo a 36,0 + 1°C por 24 a 48 horas.
A confirmagdo da presenca de coliformes a 45 °C foi
realizada por meio da inoculacdo das colbnias suspeitas em
caldo EC e posterior incubacdo em temperatura seletiva de 45
+ 0,2 °C, por 24 horas.

Staphylococcuscoagulase positiva

Para a contagem de Staphylococcuscoagulase
positiva as amostras foram inoculadas sobre a superficie seca
do é&gar AgarVogel-Johnsons, 0,1 mL de cada diluico,
espalhado com o auxilio de uma alca de Drigalski por toda a
superficie do meio, e acondicionadas a 35 °C por 24 a 48
horas. De trés a cinco coldnias tipicas foram transferidas em
tubo contendo Infusdo de cérebro coracéo (BHI), a 35 °C, por
24 horas, para confirmacéo. Foram transferidos 0,3 mL de
cada tubo de cultivo em BHI, para tubos estéreis contendo 0,3
mL de plasma de coelho, para a prova de coagulacédo, e
incubados a 36 + 1 °C por 6 horas.

Bolores e leveduras

Foram homogeneizadas 11g de cada amostra em 99
mL de dgua peptonada a 0,1%. A partir dessa dilui¢do inicial
(10™) foram preparadas diluicdes decimais seriadas até 10°°.
Os in6culos foram aliquotas de 0,1mL por placa de Petri, na
superficie do meio de cultivo Agar Batata Dextrose (BDA)
espalhando o volume com auxilio de uma al¢a de Drigaslk.
Apds a secagem do meio BDA, as placas foram encubadas a
temperatura ambiente por 3 a 5 dias.

Observaram-se todas as placas ao transcorrer do
periodo de incubagdo, considerando significativas as
contagens das diluicBes que apresentavam entre 15 e 150
colbnias; Expressando o resultado multiplicando-se o nimero
de col6nias encontradas pelo inverso da diluicdo inoculada;
UFC/g = n° coldnias x 1/D.

Anélise estatistica

Para a realizacdo das andlises estatistica dos dados,
consideraram-se, como tratamentos, os 4 méis de diferentes
origens, tendo 3 repeti¢des de cada tratamento, aplicando-se
0 Delineamento Inteiramente Casualizado (DIC), com o teste
de médias feito pelo teste Tukey a 5% de probabilidade, pelo
programa ASSISTAT 2000 (CCT/UFPB).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1. mostra a classificagdo das amostras de
méis analisadas quanto a origem floral segundo o0s
apicultores. Do total 75% se classificam como multifloral
(quando em sua composicdo se encontra néctar de varias
origens florais, sem que nenhuma delas possa ser considerada
predominante),e 25% monofloral (quando o produto procede
principalmente da origem de no minimo 45% de polen das
flores de uma mesma familia).

ACTA Apicola Brasilica - ISSN 2358-2375 - (Pombal - PB) v. 03, n.1, p.10 - 16, jan-dez, 2015



Roberta de Oliveira Sousa Wanderley, et al.

Tabela 1. Localizacdo do apiario e classificacdo do mel produzido por Apismellifera e comercializados na cidade de Souza PB

Amostras Tipo de Mel Localizagdo do apiario
M; Multifloral Séo — Gongalo
(municipio de Sousa PB)
M, Multifloral Aparecida PB
\V/ES Multifloral Sitio Lagoa dos Estrelas.
(municipio de Sousa PB)
M, Monofloral Marizépoliz PB

Fonte: Elaborado pelo autor.

As analises fisico-quimicas de: umidade, cinzas e
acidez, tiveram como referéncia os padrdes exigidos pela
legislacdo Brasileira vigente para mel de abelha do tipo
Apismellifera e as andlises de pH, Brix° e Atividade de agua
serviram para correlacionar os resultados com informacdes
adicionais. Os resultados das analises fisico-quimicas estdo
apresentados na Tabela 2.

O teor de umidade encontrados neste estudo variou
entre 16 a 20,7 %, o limite maximo exigido pela legislagdo
Brasileira é de 20% de acordo com os resultados podemos
observar que apenas um das amostras de mel ultrapassou esse

Tabela 2. Andlises fisico-quimicas de mel de abelha Apismelli

limite, porém, com resultado bem proximo ao exigido.
Embora resulte em um alerta, pois, sabe-se que
microrganismos osmofilos podem provocar a fermentacdo do
mel quando a umidade encontrada for elevada e que isso pode
resultar em perdas de seu valor nutricional.

Na determinacdo de cinzas todas as amostras
analisadas encontram-se em acordo com a legislacdo, tendo
uma variagdo significativa com resultado de 0,10 %
encontrado para a menor média e 0,58 % para a média maior
dentre as amostras.

fera comercializados na cidade de Sousa PB

Parametros
Amostras Umidade (%) Cinzas Acidez pH °Brix Aa
(%) (meg. kg-1)
M, 16,45+ 0,34 0, 58 75,93% 3,99%+ 77,8% 0,23 0, 498%+ 0,02
0,01 0, 04 0,08
M, 20, 782+ 0,08 0,13% 31,01% 3,91°+ 0,03 76,2°+ 0,20 0,560%+ 0,02,
0,05 0,02
M, 19, 21°+0,43 0,10% 27,23% 3,81°+0,02 75,5+ 0,40 0, 510% 0,02
0,03 0,02
M, 19, 14°+0,08 0,18°+ 42,38%+0, 08 3,97%+ 0,01 75,7+ 0,20 0,513%
0,01 0, 03,
Parametros 20% 0,60% 50,0 - - -
** ** ** ** ** **

Legislagdo Brasileira
(BRASIL, 2000)

Fonte: Elaborado pelo autor.
** significativo ao nivel de 1% de probabilidade (p <.01),
Foi aplicado o Teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade,

Média + Desvio Padrdo. As médias seguidas pela mesma letra ndo diferem entre si.

Em relacdo a acidez, verifica-se que a amostra M;
excedeu o valor exigido pela legislacdo que é de 50,0 meq.kg
! A variacdo para este parametro foi significa, com grande
diferenca entre a média minima 27,23 meq.kg™ e maxima
75,93 meq.kg™, Estes resultados foram semelhantes aos
resultados encontrados por Campos (2010) que encontrou
86,50 meg/kg™® para o maior valor de acidez em estudos
realizado no municipio de Areia PB e o proveniente da regido
do Brejo, o menor valor (35,50 meq/kg™).

De acordo com a Legislagdo vigente o mel ndo deve
ultrapassar o limite maximo de 60 meqg/kg™® de acidez
(BRASIL, 2000).Valores muito altos de acidez ndo séo
desejaveis em méis de abelha, no entanto, esse valor pode ser
influenciado por diversos fatores. E em consulta ao apicultor
dessa amostra de mel, o mesmo revela que a origem floral na
época de colheita especifica deste mel é predominante
parajurema preta e angico, plantas tipicas de nossa regido. De
uma maneira geral a acidez pode variar de acordo com a
espécie, a época, da Regido e, principalmente, da florada
(AZEREDO, et. al., 2000)

Os resultados de pH foram satisfatorios, visto que
embora ndo seja indicado, atualmente, como analise
obrigatdria no controle de qualidade dos méis brasileiros,

ACTA Apicola Brasilica - ISSN 2358-2375 -

mostra-se Util como variavel auxiliar para avaliacdo da
qualidade e contribui para a interpretacdo da acidez total, ou
seja, valores baixos de ph correlacionam com alta acidez. Os
valores encontrados se assemelham as médias encontradas
por Silva et al.(2006), que estudando mel proveniente da
regido do Curimatau paraibano encontrou valores de pH entre
3,34 a4,14.

Os valores encontrados para os sélidos solGveis do
mel analisado foram valores altos, com média minima de 75
°Brix e maxima de 77 °Brix esse parametro ndo apresenta
limite exigido pela legislagdo, no entanto esses valores se
assemelham aos encontrados por Filho et a,.(2011), que
analisando mel de abelha da cidade de Pombal - PB encontrou
valores que variaram de 75,09 °Brix a 78,86 °Brix.
Pesquisadores relatam que quanto maior a concentracdo de
acucares maior o valor do Brix° encontrado em alimentos
(CHITARRA, 2005).

As médias encontradas para a atividade de &gua
encontram-se expostas na (Tabela3) séo relativamente baixos
para as médias encontradas com variacdo entre 0,498 % para
a menor e 0,560 para a maior média. Este parametro, apesar
de ndo ser padronizado pela legislacdo ajuda na compreenséo
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da umidade e na determinacdo da perecibilidade dos
alimentos.

Dentre diversas adulteragdes conhecidas no mel,

reacdo de Lugol capaz de evidencia-lo através da mudanca de
cor em amostras de méis contendo glicose comercial ou
xaropes de acucar. Neste teste, os méis analisados (Tabela 3)

algumas sao feitas com emprego de xarope de milho, sendo a

apresentaram negatividade em todas as amostras.

Tabela 3. Analises qualitativas realizada em amostras de mel comercializado na cidade de Sousa PB

Pardmetros
Amostras Reacdo de Lugol Reacdo de fiehe
M, Negativo Positivo
M, Negativo Positivo
M3 Negativo Positivo
M, Negativo Positivo

Fonte: Elaborado pelo autor

O teste de Fiehe (Tabela 4) demonstrou uma
diferenca significativa, isso porque os resultados foram
positivos para todas as mostras inclusive para a amostra
padrdo. O resultado pode ser atribuido a ndo adulteracdo por
xarope de glicose e sim a sua exposicdo a tempo e
temperatura indesejaveis. Por outro lado, quando se utiliza de
superaguecimento em mel pode se tratar de erroneamente
querer facilitar o envase, diminuir a cristalizacdo, melhorar a
aparéncia do produto para comercializa¢do, ou ainda, quando
ndo ha controle de temperatura no transporte ou
armazenamento destes produtos.

Com o resultado do teste de Fiehe surge a
necessidade de identificar quais os fatores estéo influenciando
para os resultados positivos, uma vez constatado com clareza
que realmente venha ser um superaquecimento, medidas de
prevencBes devem ser adotadas.

As analises microbioldgicas realizadas para mel de
abelha visam a complementacdo a outros parametros, bem
como expressa claramente a preocupacdo com a qualidade
dos alimentos que estdo sendo ofertados ao consumo humano
direto sem maiores fiscalizacGes.

As amostras analisadas de acordo com os dados
expressos na Tabela 4. ndo oferecem risco de intoxicagdes
alimentares no que diz respeito aos parametros avaliados,
pois, 0S mMesmos se encontram ausentes para todas as
amostras verificadas até o momento das analises. Os
resultados encontrados para coliformes em todas as amostras
apresentaram resultado negativo, ndo sendo necessario a
realizacdo para analise de Escherichia coli (EC). A presenca
destes micro-organismos estdo relacionadas a contaminagéo
externa mediante a manipulacdo durante todo processamento,
ocasionando problemas para a qualidade final do produto em
questdo (SNOWDON; CLIVER, 1996).

Tabela 4. Andlises Microbioldgicas realizadas em amostras de mel comercializado na cidade de Sousa PB

Parametros
Amostras Samonellaspp/25g Staphylococcuscoagulase Bolores e Leveduras Coliformes a 35°C e a
positiva UFC/g UFC/g 45°C NMP/g
M, Ausente <10! <10? <30
M, Ausente <10t <10? <30
M, Ausente <10t <10t <30
M, Ausente < 10! <10? <30
Fonte: Elaborado pelo autor
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Figura 1. Curvas TG/DTG das amostras de méis em atmosfera de ar sintético na razéo de aquecimento 10C.min°

Fonte: Elaborado pelo autor
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A primeira e segunda etapa podera ser atribuida a
volatilizacdo ou eliminacgdo de agua, que pode estar associada
a uma perda de massa em torno de 18%, uma vez que a
umidade encontrada nas amostras variou de 16 a 20,7%. A
segunda e terceira etapa sugere decomposicdo térmica dos
cristais secos. A quarta etapa poderd ser atribuida a

decomposicdo térmica dos aglcares. A quinta etapa podera
estar associada a decomposicdo térmica de algum composto
inorganico.

Os resultados estdo de acordo com Segismundo et
al., (2008). Os dados obtidos das curvas de TG/DTG
encontram-se ilustrados na Tabela 5.

Tabela 5 - Dados Termogravimétricos das amostras de méis em atmosfera de ar sintético na razdo de aquecimento 10°C.min™

Amostras de méis Etapas Intervalo de Temperatura (°C) Amassa (%0)
12 26,12 - 87,73 3,29
22 87,73 - 169,99 12,88
01 3 169,99 — 299,93 44,04
42 299,93 — 382,20 11,72
52 382,20 — 484,34 21,96
12 38,56 — 63,09 2,12
02 28 63,09 - 172,41 16,08
3 172,41- 332,61 47,31
42 332,61- 408,61 9,16
52 408,61— 491,65 11,93
12 34,36 - 67,70 1,44
03 28 67,70— 171,04 16,62
32 171,04- 327,15 47,06
42 327,15 409,59 9,35
58 409,59 492,22 11,58
12 36,38 — 80,27 2,73
04 22 80,27- 168,07 14,09
3 168,07 324,57 46,41
42 324,57- 406,93 9,74
5@ 406,93 493,27 13,18

Fonte: Elaborado pelo autor (2014)

A termogravimetria vem sendo consideradaum
métodoadequado para determinar os teoresde cinzas emmel,
uma vez que permitea analisedeumaampla variagdodos
analitos.Alémdisso,esteprocedimentopodeserusadocomoumaa
Iternativaaométodo gravimétricopara andlise derotina, por ser
de féacil execugdocomum menortempode anélise (FELSNER
et al., 2004).

CONCLUSOES

Os méis analisados  obtiveram  resultados
diversificados paras analises fisico-quimicas, estando de
acordo com os limites exigido pela legislacdo vigente no
Brasil, com excecéo da amostra M1 que excedeu o limite de
acidez.

As analises complementares aos parametros de pH,
Aa, solidos sollveis apresentaram valores semelhantes a outro
estudos em amostras de méis da Paraiba.

As analises microbioldgicas expressam resultados
satisfatorios para 0s méis analisados por constatarem
resultados negativos para as analises de Salmonellaspp,
Coliformes a 35°C e 45°C e Staphylococcuscoagulase
positiva.

As curvas TG/DTG apresentaram cinco etapas de
decomposicdo térmica com comportamentos térmicos
semelhantes, sendo a primeira etapa atribuida a volatilizacao
ou eliminacdo de umidade que variou de 16 a 20,7%,
corroborando assim com analise fisico-quimica.
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