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RESUMO - O mel de abelha é um produto alimenticio de grande valor nutritivo e de alta aceitabilidade por parte do
consumidor, principalmente por ser considerado um produto terapéutico e benéfico a salde. Esse produto é elaborado
pelas abelhas a partir do néctar das flores, ou de exsudac@es sacarinicas de outras partes vivas das plantas. A legislacéo
brasileira define os padrdes para o mel de abelhas meliferas, estabelecendo os requisitos minimos de qualidade que o
mel destinado ao consumo humano deve possuir, no entanto, 0 mel pode ser facilmente adulterado com a adicdo de
acUcares e xaropes. A microbiota varia, tendo além de microrganismos introduzidos pelas préprias abelhas, outros
introduzidos de forma indesejada por falta de higiene na manipulagédo ou durante a extracdo e beneficiamento do mel.
Diante disso, a fiscalizac@o da qualidade do mel através de andlises fisico-quimicas e microbiologicas é de fundamental
importancia, uma vez que busca contribuir na identificacdo de fraudes e mudangas indesejaveis. O presente trabalho
tem como objetivo conhecer e analisar as qualidades fisico-quimicas e microbioldgicas do mel de abelha.
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ABSTRACT - The honey of bees is a alimentary product of great nutritional value and high acceptability by
consumers, mainly because it is considered a therapeutic and beneficial health product. This product is produced by
bees from the nectar of flowers, or sacarinicas seeps other living parts of plants. Brazilian law sets the standards for
honey honeybees, establishing the minimum quality requirements that honey intended for human consumption must
have, however, the honey can be easily tampered with the addition of sugars and syrups. The microbiota varies, with
addition of micro-organisms introduced by the bees themselves, others introduced unwanted way by poor hygiene in
handling or during the extraction and processing of honey. Therefore, the supervision of the quality of honey through
physical-chemical and microbiological analysis is of fundamental importance as it seeks to contribute in identifying
fraud and undesirable changes. This study aims to evaluate and analyze the physicochemical and microbiological
qualities of honey.
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INTRODUGAO

A apicultura é uma pratica capaz de causar impactos
positivos, tanto sociais quanto econdmicos, que
contribui para a manutencdo e preservacdo dos
ecossistemas existentes. Essa atividade adapta-se a
diversos sistemas de producdo integrada, interferindo
pouco na ocupacdo de area das outras atividades. Os
maiores problemas encontrados na apicultura brasileira
foram sendo superadas a medida que o manejo das
abelhas africanizadas se aperfeicoava. A producdo de
mel e a oferta no mercado interno expandiram-se de tal
forma que possibilitaram ao Brasil tornar-se um grande
produtor de mel e dos demais produtos apicolas que
interessam ao mercado mundial (GOIS et al., 2013).

O mel é um produto biolégico complexo, na qual
vem sendo utilizada pelo homem como alimento, este é
elaborado pelas abelhas a partir do néctar das flores, ou
de exsudacles sacarinicas de outras partes vivas das
plantas, que sdo coletadas e transformadas através da
evaporacdo da 4gua e da adigdo de enzimas.
(LENGLER, 2007). Diante disso, é considerado um
produto alimenticio de grande valor nutritivo e de alta
aceitabilidade por parte do consumidor principalmente
por ser considerado um produto terapéutico, benéfico a
salde (RACOWSKI, 2009).

O mel de abelha é um produto rico em carboidrato,
semi-liquido, apresenta de 15-20% de umidade. E
considerada uma solucdo supersaturada de glicose e
pode cristalizar durante o armazenamento. Apds sua
colheita 0 mel continua sofrendo modifica¢des fisicas,
quimicas e organolépticas, gerando a necessidade de
produzi-lo dentro de niveis elevados de qualidade,
controlando todas as etapas do seu processamento, afim
de que se possa garantir um produto de qualidade
(FREITAS et al., 2010).

O consumo do mel tem aumentado de forma
significativa no mundo todo, em virtude da busca pelo
consumo de produtos naturais (BERTOLDI, 2008). Este
fator tem impulsionado uma melhoria na qualidade do
mel produzido, visando a seguranca alimentar através de
um produto natural, livre de contaminantes e
microrganismos e, assim, a aceitacdo do mesmo nos
mercados internacionais (SCHLABITZ; SILVA;
SOUZA, 2010).

As variacOes na composicdo fisica e quimica do mel
sdo constantes, pois alguns fatores interferem na sua
qualidade: condicBes climéticas, florada, estagio de
maturacdo, espécie de abelha, processamento e
armazenamento. A microbiota também varia, tendo
além de microrganismos introduzidos pelas préprias
abelhas, outros introduzidos de forma indesejada por
falta de higiene na manipulac¢éo ou durante a extracéo e
beneficiamento do mel (LOPES, 2008).

Ao longo dos anos, varios estudos sobre as
composicdes fisico-quimicas de méis e diversos paises
tem contribuido para a caracterizagdo dos méis
estudados quanto a sua origem boténica e regional
(SILVA et al., 2009).

Neste contexto, o presente trabalho objetiva conhecer e
analisar as qualidades fisico-quimicas e microbiologicas do
mel de abelha.

MATERIAIS E METODOS

O presente trabalho estd baseado em uma pesquisa
bibliografica realizada em livros e artigos sobre a qualidade
fisico-quimica e microbiol6gica do mel de abelhas.

ANALISES FISICO-QUIMICA DO MEL

O mel é produzido a partir do néctar das plantas, o que
caracteriza a presenca de diferentes propriedades fisicas e
quimicas, e por isso a sua produgdo depende da abundancia
e da qualidade das flores existentes no raio de acdo das
abelhas.

Conforme a flor de que o néctar foi obtido pelas abelhas,
assim como sua localizacdo geografica, o mel resultante terd
caracteristicas diferentes, principalmente quanto a cor, sabor
e perfume. Diante disso, a caracterizacdo regional e o
estabelecimento de padrdes sdo de grande importancia,
considerando a diversidade boténica e a variagdo climatica
de cada regido (ALVES, 2008; PEREIRA et al., 2003).

Conforme a descricio do CODEX STANDARD FOR
HONEY (2001), o mel é constituido de diferentes acUcares,
predominando os monossacarideos glicose e frutose.
Apresenta também teores de proteinas, aminoacidos,
enzimas, acidos organicos, substancias minerais, pélen e
outras substancias, sacarose, maltose, malesitose e outros
oligossacarideos (incluindo dextrinas).

Além de pequenas concentragdes de fungos, algas,
leveduras e outras particulas sélidas resultantes do processo
de obtencdo do mel. A coloracdo do mel varia de quase
transparente a castanho escuro. A consisténcia pode ser
fluida, viscosa ou cristalizada (BERTOLDI; GONZAGA,;
REIS, 2004).

A legislacdo brasileira define os padrdes para o mel de
abelhas meliferas, estabelecendo os requisitos minimos de
qualidade que o mel destinado ao consumo humano deve
possuir: acUcares redutores (calculados como agucar
invertido), minimo de 65g.100g-1, para o mel floral, e
minimo de 60g.100g-1, para o melato ou mel de melato e
sua mistura com mel floral; umidade maxima de 20 g.100g-
1; sacarose aparente para o mel floral méxima de 6 g.100g-
1; minerais (cinzas) maximo de 0,6 g.100g-1 (SILVA et al.,
2006).

Umidade

O segundo componente em quantidade do mel é a agua,
seu teor de umidade é o principal fator determinante de
parametros como viscosidade, peso especifico, cristalizacdo
e sabor, além de ser um indicativo importante da tendéncia a
fermentacdo influenciando principalmente na conservagéo
do produto (SEEMANN; NEIRA, 1988; MORAES;
TEIXEIRA, 1998). Os microrganismos tolerantes ao agucar,
presentes nos corpos das abelhas, no néctar, no solo, nas
dreas de extracdo e armazenamento podem provocar
fermentacdo no mel quando o teor de &gua for muito
elevado (MARCHINI et al., 2004).
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AcUcares

O mel é uma solugdo concentrada de dois agUcares
redutores: frutose e glicose, variando de 85% a 95% da
sua composicdo, que apresentam a capacidade de
reduzir ions de cobre em solucédo alcalina (MARCHINI
et al., 2004). A glicose é um aclcar relativamente
insollvel, sendo responsavel pela granulacdo do mel. A
frutose existe em grande quantidade no mel e, por ter
alta higroscopicidade, possibilita a docura do mel
(SOUZA, 2003). Méis que apresentam altas taxas de
frutose podem permanecer liquidos por longos periodos
(DANTAS, 2003). O teor de agucares individuais como
glicose, frutose e sacarose sdo importantes quando se
objetiva avaliar o grau de dogura de produtos, pois 0
poder adocante desses produtos é variado e aumenta na
sequéncia glicose: sacarose: frutose (CHITARRA &
CHITARRA, 2005).

Acidez e pH

A acidez do mel deve-se a variacdo dos acidos
organicos causada pelas diferentes fontes de néctar, pela
acdo da enzima glicose-oxidase que origina o &cido
glucdnico, pela acdo das bactérias durante a maturacdo
do mel e ainda a quantidade de minerais presentes no
mel, podendo ser ainda explicada pela presenca de
acidos organicos em equilibrio com suas lactonas
correspondentes ou ésteres internos e alguns ions
inorganicos, como fosfato (WHITE JUNIOR, 1989;
FINOLA et al., 2007). A acidez contribui dessa forma
para estabilidade do mel frente ao desenvolvimento de
microrganismos. No mel podemos encontrar os acidos:
acético, benzoico, butirico, citrico, fenilacético,
glucénico, isovalérico, lactico, maléico, oxalico,
propidnico, piroglutanico, succinico e valérico, que
permitem indicar as condi¢bes de armazenamento e o
processo de fermentacdo (MARCHINI et al., 2004).

O valor de pH pode estar diretamente relacionado
com a composicdo floristica nas areas de coleta, uma
vez que o pH do mel pode ser influenciado pelo pH do
néctar, além das diferencas na composicéo do solo ou a
associacdo de espécies vegetais para a composicéo final
do mel (CRANE, 1983). Embora o pH ndo seja
indicado, atualmente, como andlise obrigatéria no
controle de qualidade dos méis brasileiros, mostra-se
atil como variavel auxiliar para avaliagdo da sua
qualidade (ALMEIDA FILHO, 2011).

Cinzas

O teor de cinzas expressa 0S minerais presentes no
mel, sendo utilizado também, como um critério de sua
qualidade e esta relacionado com a sua origem botanica
e geografica (MARCHINI et al., 2004).

Hidroximetilfurfural

O hidroximetilfurfural (HMF) é formado pela reacéo
de certos acglcares com &cidos. O seu conteldo pode
aumentar com a elevagdo da  temperatura,
armazenamento, adicdo de agucar invertido, podendo

também ser afetado pela acidez, pH, agua e minerais no mel
(VERISSIMO, 1988). E um indicador de qualidade no mel,
visto que, quando elevado representa uma queda no seu
valor nutritivo, pela destrui¢do, por meio de aquecimento de
algumas vitaminas e enzimas que sdo termolabeis
(BARBOSA et al, 2014).

Este indicador tem origem na degradacdo de enzimas
presentes nos méis e apenas uma pequena quantidade de
enzima é encontrada em méis maduros. Ao longo de
processos de armazenagem, 0S méis com maior taxa de
frutose dardo origem a maiores taxas de HMF. Pequenas
guantidades de HMF sdo encontradas em méis recém
colhidos, mas valores mais significativos podem indicar
alteracGes importantes provocadas por armazenamento
prolongado em temperatura ambiente alta e/ou
superaquecimento (VENTURINI, 2010) ou adulteracdes
provocadas por adicdo de acUlcar invertido. Embora alguns
autores reportem aumentos no teor de HMF com o tempo de
estocagem (SILVA, 2009) tais acréscimos seriam em
pequena proporcdo, como observado por Melo (2002) que
relata aumento de HMF em méis armazenados durante 450
d, com valor méximo de 3,5 mg kg™

Analises microbioldgicas

O mel produzido por Apis mellifera apresenta uma
menor quantidade e variedade de microrganismos, quando
comparado com outros produtos de origem animal, no
entanto ndo é um alimento estéril, estando susceptivel a
contaminagdes. Esta contaminacdo pode estar relacionada a
veiculagdo de microrganismos pelas proprias abelhas
meliferas, ao seu beneficiamento ou manipulacdo
inadequada, e de mas condi¢cbes de armazenamento e
acondicionamento (SILVA et al., 2004).

A qualidade microbioldgica estd associada muitas vezes
com as condic8es higiénicas de producdo e manipulacdo de
alimentos. O maior problema com a presenca de fungos e
leveduras é a fermentacdo, que resulta do consumo dos
acucares pelas leveduras, com producdo de numerosos
subprodutos que podem alterar o paladar e 0 aroma natural
do mel (HOOPER, 1976).

Os microrganismos de importancia séo leveduras, fungos
filamentosos e bactérias formadoras de esporos. Estes
microrganismos podem estar envolvidos em atividades de
deterioracdo do produto, producdo de enzimas, toxinas,
conversdo metabdlica do alimento, producdo de fatores de
crescimento (vitaminas e aminoécidos) e fatores de inibigéo
de microrganismos competidores (GOMES, 2006).

Os microrganismos de grupo coliformes podem ser
utilizados para refletir a qualidade microbioldgica dos
alimentos em relacdo a vida de prateleira ou a seguranca,
devido a presenca de patégenos alimentares. Este grupo é
utilizado para avaliar a sanidade dos alimentos. Contudo,
para avaliar os aspectos gerais de qualidade pode ser
utilizados os indicadores, consistindo em microrganismos
indicadores frequentemente empregados para avaliar a
qualidade do produto final e a higiene empregado em seu
processamento (SANT’ANA, 2003).
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CONCLUSAO

As andlises fisico-quimica e microbioldgica de méis
de abelhas devem estar de acordo com a legislagdo em
vigor, para assegurar a qualidade do produto
comercializado sugerindo-se a implantacdo de Boas
Praticas de Fabricacdo. Essas analises sdo variaveis,
tonando-se importante a caracterizacdo de méis
produzidos nos mais diversos locais, biomas e
condicdes ambientais.
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