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RESUMO

O mel natural é um produto agucarado fornecido pela abelha Apismellifera L., APIDAE.
O produto é uma solugcdo aquosa composta basicamente pelos agucares simples de
glicose e frutose, 4gua e ainda uma mistura complexa de outros carboidratos, enzimas,
proteinas, aminoacidos, &cidos organicos, minerais, vitaminas, substancias aromaticas,
pigmentos e graos de polen, podendo conter cera de abelhas procedente do processo de
extracdo. A principal forma de falsificacdo do mel é pela adicdo de aglcar comercial,
amido, glucose e dextrinas. O objetivo deste trabalho foi avaliar possiveis altera¢cbes em
amostras de méis artesanais e industrializados vendidos nos mercados publicos de
Recife-PE. Foram realizadas a reac@o de Lugol, Fiehe e Lund em treze amostras de mel
provenientes de seis mercados publicos, no ano de 2017. Onze amostras apresentaram
resultados positivos para a reacdo de Lugol e Lund, doze amostras apresentaram
resultados positivos para a reacdo de Fiehe. Dessa forma, conclui-se que houve
adulteragdes nas composices dos méis, demonstrando necessidade de uma maior
fiscalizag@o dos Orgdos competentes.

Palavras-chaves:Mel. Fraudes. Reacdo de lugol. Reacdo de Fiehe. Reacdo de Lund.



ABSTRACT

Natural honeyis a sugary product provided by the bee Apismellifera L., APIDAE. The
productis anaqueous solution composed basically of the simple sugars of glucose and
fructose, water and a complex mixture of other carbohydrates, enzymes, proteins, amino
acids, organic acids, minerals, vitamins, aromatic substances, pigments and pollen
grains, even containing bees wax coming from the extraction process. The main form of
falsification of honeyis the addition of commercial sugar, starch, glucose and dextrins.
The objective of this work wast of evaluate possible alterations in samples of artisanal
and industrialized honeys sold in the public markets of Recife-PE. The reaction of
Lugol, Fiehe and Lund was carried out in thirteen honey samples from six public
markets in 2017. Eleven samples presented positive results for the Lugol and Lund
reactions, twelve samples presented positive results for the reactions of Fiehe. Thus, it
was concluded that there were adulterations in the compositions of the honeys,
demonstrating then need for a greater supervision of the competent organs.

Keywords: Honey. Frauds. Lugol reaction. Reaction of Fiehe. Lund'sreaction.
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1 INTRODUCAO

O mel tem sido usado desde a antiguidade em diferentes partes do mundo
devido a seu grande valor calérico e terapéutico. Dele sdo extraidos subprodutos como:
polen apicola, geleia real, apitoxina e cera, podendo também comercializar enxames e
crias. (BATISTA, 2013)

O mel de abelha é um fluido viscoso, aromatico e doce, com alta
concentracdo de acgUcares, principalmente glicose e frutose. Nele também encontramos
acidos orgéanicos, aminoécidos, minerais, fendis, dentre outros compostos. Pode ser
produzido através do néctar das flores (mel floral) ou por secrecdes de insetos que se
alimentam de partes vivas das plantas (mel de melato) e tem a finalidade de nutrir as
abelhas em épocas de escassez.

A apicultura é uma atividade com impactos tantos sociais quanto
econémicos, além de contribuir para preservacdo dos ecossistemas existentes, pouco
interferindo no espaco de outras atividades. A medida que o manejo das abelhas
africanizadas foi se aperfeicoando, as dificuldades da apicultura brasileira foram sendo
sanados. Com isso, o Brasil tornou-se um grande produtor de mel, atendendo as
necessidades do mercado interno e possibilitando o comércio com outros paises (GOIS
et al., 2013).

No Brasil, o consumo do mel esta associado a percepcdo de que essa
substancia natural € um remédio, utilizado para tratar enfermidades respiratorias
(CHEUNG e GERBER, 2009). Segundo Silva (2010), o mercado de mel tem crescido
devido a enorme procura da sociedade por produtos naturais e saudaveis, em prol da
melhoria da qualidade de vida

No ano de 2009, segundo o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica
(IBGE), o Brasil produziu 38 toneladas de mel, fruto do aumento da demanda do
mercado exterior, aléem do corte do embargo para o produto brasileiro pela Comunidade
Europeia em 2008, possibilitando participacdo no mercado que movimenta cerca de 12
bilhdes de euros. A preferéncia por produtos organicos é vantajosa para o Brasil, pois
diferentemente de outros concorrentes, a abelha brasileira possui maior resisténcia a
doencas, logo, reduz o uso de produtos quimicos durante a producdo. Dentre os maiores

produtores de mel destacam-se os estados: Rio Grande do Sul, Parand, Santa Catarina,



Piaui, Minas Gerais, Ceara, So Paulo e Bahia, de acordo com dados do IBGE em 2012
(Paula et al., 2016).

Atualmente, € um produto consumido em grande escala no mundo inteiro e
desempenha um papel importante na dieta humana, sendo também utilizado na indUstria
alimentar, farmacéutica e cosmética. A autenticidade do produto tem uma importancia
especial quando se refere a produtos naturais, tais como os produtos apicolas, e
especificamente o mel. A grande preocupagdo das autoridades, consumidores,
comerciantes e produtores é garantir que o mel é auténtico, ou seja, que cumpre todos 0s
requisitos estabelecidos por lei e ndo sofrem qualquer tipo de adulteracdo
(NASCIMENTO, 2012).

Alguns requisitos de qualidade séo estabelecidos pelo Codex Alimentarius, que
determina que o mel que estd a venda ndo deve ter a adicdo de qualquer ingrediente,
nem de qualquer outro elemento que ndo faga parte da composicdo do mesmo. O mel
ndo deve conter matérias indesejaveis, bem como sabor, aroma ou odor depreciativo,
ndo deve apresentar sinais de fermentacdo ou efervescéncia, nem deve ser aquecido ou
processado, de forma que a sua composicdo essencial seja modificada e a sua qualidade
comprometida. (Bogdanov e Martin, 2002).

O progressivo aumento da importacdo de mel, com precos e qualidade inferiores,
conduziu a necessidade de se adotarem técnicas que permitissem avaliar a autenticidade
do mesmo (PIRES et al., 2009).

A adulteracdo no mel, infelizmente, é um problema mundial. Existem varios
tipos de fraudes praticadas no mel: a incorporacédo de xaropes de agucar (ex. xaropes de
milho) apds colheita, a venda de mel com nome de origem fraudulenta, o aquecimento
excessivo do mel, a informacéo falsa relativa a origem floral ou geogréfica que consta
no rétulo e ainda a presenca de antibidticos para tratar doencas da colmeia (Anklam,
1998), bem como a adicdo de amido (VIEIRA, 2000; WEISE, 2005).

As fraudes e adulteracbes do mel podem ser detectadas através das analises
fisico-quimicas estabelecidas pela legislacdo. Uma rapida identificacdo, popularmente
empregada, consiste na observacdo da cristalizacdo do mel como comprovacdo de
pureza. Entretanto, este parametro ndo é confiavel analiticamente, uma vez que nem
todos os méis puros cristalizam facilmente (VIEIRA, 2000; WEISE, 2005). Neste
sentido, diferentes procedimentos analiticos sd0 necessarios para caracterizacdo e

garantia da qualidade de diferentes alimentos que chegam ao consumidor, onde 0s testes



mais usuais para identificar possiveis alteracdes em méis sdo as reacdes de Lund, Fiehe
e de Lugol (ZENEBON; PASCUET; TIGLEA, 2008).

A reacdo com solucdo de Lugol pesquisa a presenca de amido (molécula
grande formada pela unido de centenas de moléculas de glicose / reserva natural
energética das plantas) e dextrinas (classe de polissacarideos de baixo peso molecular)
no mel. Na presenca de glicose comercial ou xaropes de aclcar, a solucdo ficara
colorida de marrom-avermelhada a azul. A intensidade da cor depende da qualidade e
da quantidade das dextrinas ou amido, presentes na amostra fraudada. A reacéo de Lund
é aplicavel em amostra de mel e indica a presenca de albuminoides (proteinas —
componentes naturais do mel), é realizada qualitativamente por esta reagdo, sua
auséncia caracteriza fraude, e a reacdo de Fiehe, indica a presengca de substancias
produzidas durante o superaquecimento do mel ou adi¢do de xaropes de acucar.

Diante disso, 0 objetivo desse trabalho é avaliar a ocorréncia das possiveis
fraudes em amostras de mel de abelha comercializadas em Mercados Publicos do
Recife-PE.



2. OBJETIVOS

O objetivo principal deste trabalho consistiu em avaliar a qualidade fisico-
quimica de diferentes meis de abelha comercializados em Mercados Publicos da cidade
do Recife.

Obijetivos especificos:

- Analisar a qualidade fisico-quimica de mel de abelha comercializados nos mercados
publicos;
- Verificar a ocorréncia de possiveis fraudes em amostras de mel de abelha.



3. DESENVOLVIMENTO

3.1Material e métodos
3.1.1Material

Para realizar esse presente estudo, foram adquiridas amostras de méis que
comercializadas nos mercados publicos da Cidade do Recife (Figura 1), Mercado Séao
José, Mercado da Madalena, Mercado de Afogados, Mercado de Agua Fria, Mercado de
Boa Viagem e Mercado da Encruzilhada. Foram selecionadas 13 amostras, de maneira
aleatoria, com e sem identificacdo, que ndo possuiam procedéncia e/ou valores
nutricionais. As analises fisico-quimicas foram realizadas no laboratério da Faculdade
Pernambucana de Salde. Os métodos foram baseados nos procedimentos preconizados
no livro de Métodos Fisico-Quimicos para Analise de Alimentos - 42 Edicdo, do
Instituto Adolfo Lutz.

Figura 1. Amostras de mel de abelha analisadas



3.1.2 Métodos
3.1.2.1 Reacéao de Lugol

Essa reacdo pode indicar a presenca de amido e dextrinas no mel.

Na presenca de glicose comercial ou xaropes de agUcar, a solucdo ficara
colorida de marrom-avermelhada a azul. A intensidade da cor depende da qualidade e
da quantidade das dextrinas ou amido, presentes na amostra fraudada.

Mediu-se 10 g da amostra em um béquer de 50mL. Foi adicionado 20mL de
agua e foi agitado. Deixado no banho-maria fervente por 1 hora e em seguida resfriou
em temperatura ambiente. Adicionou 0,5mL da solucéo de Lugol.

3.1.2.2 Reagdo de Lund

Essa reacdo mostra a presenca de albuminoides, pelo &cido ténico. A
auséncia dessa proteina indica fraude.

Na formagdo de precipitado no fundo da proveta no intervalo de 0,6 a 3,0
mL, indicara mel puro. Indicando mel adulterado ndo havera formacdo de precipitado
ou excedera o volume méaximo no intervalo de repouso de 24 horas.

Mediu-se, com precisdo, cerca de 2g da amostra. Transferiu para uma
proveta de 50mL, com tampa, com o auxilio de 20mL de agua. Adicionou 5mL de
solucéo de acido tanico 0,5%. Adicionou agua até completar o volume de 40mL. Agitou

para misturar totalmente. Deixou em repouso por 24 horas.

3.1.2.3 Reacdo de Fiehe

Essa reacdo com resorcina em meio &cido pode mostrar presenca de
substancias produzidas durante o superaquecimento de mel ou a adicdo de xaropes de
acucares.

A presenca de fraude de glicose comercial ou de mel superaquecido,
aparecera uma coloragdo vermelha intensa, indicando a fraude.

Mediu-se 5g de amostra em um béquer de 50mL. Adicionou 5mL de éter e
agitou vigorosamente. Transferiu a camada etérea para um tubo de ensaio e adicionou

0,5mL de solucdo cloridrica de resorcina e deixou em repouso por 10 minutos.

10



4 RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com os resultados do Grafico 1, o teste de Lugol apresenta
84,61% das amostras indicando méis adulterados, provavelmente com adi¢do de glicose
comercial e/ou xarope de acUcares. A coloracdo intensa mostra uma grande quantidade

de dextrina presente nos méis, indicando provavel adulteracéo no produto.

REACAO DE LUGOL
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Grafico 1. Resultados das amostras analisadas frente ao teste do Lugol.

A reacdo de Lugol deve apresentar resultado negativo, sem alteracdo de cor
(Figura 2). Quando ocorrer alteracdo de coloracdo, resultado considerado positivo é
caracterizado um produto fraudado ou que ndo € mel. (SCHLABITZ, SILVA e SOUZA,
2010)
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Figura 2. Teste de Lugol: coloragdo marrom (positivo); sem alteracéo
de cor (negativo).

Mediante os resultados obtidos, segundo Santos (2011), na reacéo de Lugol,
no estudo de determinacdo da autenticidade dos méis vendidos nas feiras livres e
comércios populares, observou-se que trés amostras deram resultados negativos,
enquanto duas indicaram ser positivas, ou seja, contendo presenca de amido devido a
reacao ter ficado azul intenso, sugerindo a fraude com adicdo de amido ao produto para
aumentar a viscosidade e densidade do produto, adicionados a xaropes ou caldas de

caramelo.
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No Grafico 2, observamos os resultados do teste de Lund, que ocorre
através da reacdo de precipitacdo de proteinas através do &cido ténico a 0,5%. Os
valores obtidos apds 24 horas variaram entre 0 a 1,0 mL, quatro amostras apresentaram
formacdo de precipitado, duas dela dentro de valores esperados para mel puro, Mel
Padréo e o Mel VI, sendo de 0,6 e 1,0 mL. (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

REAGCAO DE LUND
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Grafico 2. Resultados das amostras analisadas frente ao teste de Lund.

Foi realizado o teste de Lund em mel comercializado no mercado municipal
em Campo Grande — Mato Grosso do Sul, onde 90% das amostras analisadas nédo
apresentaram formacao de precipitado no recipiente. (FILHO, 2012)

Quantidades no precipitado inferiores a 0,6 mL podem indicar que o
produto é falso ou adicionado de substancias artificiais. Valores acima de 3,0 mL
podem estar relacionados com a adicdo de substancias proteicas, alimentacdo das
abelhas com hidrolisados proteicos ou prensagem dos favos para obtencdo do mel
(SCHLABITZ, SILVA e SOUZA, 2010).
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Observou-se no Gréfico 3 e Figura 3, que das amostras analisadas sob a
reacdo de Fiehe, apenas uma (8,3%) das amostras apresentou reagdo negativa, nao
apresentando indicios de superaquecimento do mel e/ou presenca de Xxaropes de

acucares.

REACAO DE FIEHE
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Gréfico 3. Resultados das amostras analisadas frente ao teste de Fiehe.

r;\' ﬁ 'q

Figura 3. Resultados do Teste de Fiehe (amostra 1- sem a formacéo de

anel vermelho intenso)
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MARTINS et al. (2014) indicaram que todas as amostras apresentaram a
coloracdo “vermelho intenso”, 100% dos resultados reprovados, sendo um
comportamento semelhante ao xarope de glicose.

O teste de Fiehe apresenta a presenca de Hidroximetilfurfural, substancia
derivada da desidratacdo de certos aglcares em meio acido. Quanto maior o teor de
HMF no mel, menor sera sua qualidade, pois com a formacdo do HMF, vérias enzimas
e vitaminas sdo destruidas. O nivel de HMF pode se elevar quando o mel for exposto a
altas temperaturas ou armazenamento inadequado em tempo/condi¢cbes (CORINGA et
al, 2009).
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5. CONCLUSAO

Das amostras analisadas, um namero relevante apresentou sua qualidade fisico-
quimica em desacordo com os padrfes de qualidade do mel puro de abelha, fato este
que evidencia a necessidade premente de um assiduo controle de qualidade por parte
dos o6rgaos distribuidores e fiscalizadores, para que possamos ofertar um produto de

melhor qualidade ao consumidor.
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