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RESUMO: O mel é um produto alimenticio de grande valoritinty, terapéutico e com grande
potencial comercial, o que incentiva muitas vezesua adulteracdo. O experimento foi
realizado no Laboratorio de Andlise fisico-quimiltalnstituto Federal do Maranhdo (Campus
Zé Doca), utilizando 7 amostras de mel previameoletadas no més de marco de 2012,
oriundas de pontos de comercializacdo na feira ldo municipio de Zé Doca - MA. As
andlises qualitativas foram realizadas em triphisainde se analisou os parametros: Reagéo de
lugol e atividade diastasica sendo a metodologizada de acordo com as normas analiticas
estabelecias pelo Instituto Adolfo Lutz. Para caltamento do perfil do consumidor de mel
foram aplicados 2 questionarios destinados ao demdezao consumidor. Desenvolveu-se este
trabalho a fim de avaliar o perfil dos consumidatesamel e as possiveis adulteracbes de méis
comercializados no municipio de Zé Doca-MA. Evidencse que as caracteristicas que o0s
consumidores avaliam no ato da compra do mel estdoionados a aspectos organolépticos
onde 10,4% avaliam o odor, 68,1% avaliam a cor,8%lavaliam o sabor, como relevancia
para adquirir esse produtoApenas 14,28% das amostras, apresentaram uma gamora
vermelho violeta na reagéo de lugol, estando fosaphdrdes estabelecidos pelo Ministério de
Agricultura e do Abastecimento. Na determinacaaitiddade diastasica apenas 14,28% das
amostras obtiveram resultado positivo para a pgasda enzima didstase indicando que essa
amostra de mel é puro.
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1.INTRODUCAO

O mel é um fluido viscoso, aromatico e doce elatmnelas abelhas a partir do néctar
das flores e/ou de exsuda tos sacarinicos de opémiss das plantas, o qual é coletado e
transformado através da evaporacdo da &gua e dghoadie enzimas (CODEX
ALIMENTARIUS, 2009).

Os principais componentes do mel sdo os agUcaseguiis, 0s monossacarideos frutose
e glicose, perfazem cerca de 70% do total; disksems, incluindo sacarose, somam talvez 10%
e a agua na qual os acucares estdo dissolvidos-d21% (CRANE, 1985).

Suas propriedades medicinais (a¢do antioxidantgi-sé@ptica relacionada aos compostos
fendlicos) e suas propriedades sensoriais témdatrailhares de consumidores (MOREIRA;
DE MARIA, 2001).

O mel é considerado um dos alimentos mais purosatiaeza, apreciado por seu sabor
caracteristico e consideravel valor nutritivo, ggaco € relativamente alto, o que incentiva
muitas vezes a sua adulteracdo, por adicdo desglicomercial, xarope de milho, melago e
amido (ARAUJCet al, 2006).

CARVALHO (2005) cita que as analises fisico-quirsicdos meéis sdo de extrema
importancia para a manutengéo da qualidade do sej@anca de seus consumidores. Visando
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essas possiveis adulteracbes e a qualidade dos cuamumidos pela populacdo, foi
desenvolvido esse trabalho com a finalidade ddéaavalqualidade de méis comercializados na
feira livre do municipio de Zé Doca-MA, assim conugntificar o perfil do consumidor de mel
na regido.

2. MATERIAL E METODOS

O seguinte estudo foi realizado no mercado murlicipanunicipio de Zé Doca-Ma. As
amostras foram coletadas em pontos distintos dembizacdo de mel, seguidamente foram
conduzidas ao Laboratério de Analise Fisico-quimitta IFMA-campus Zé Doca para
subsequentes analises.

O experimento foi conduzido com 7 amostras dassgedb de origem de cidades
vizinhas. Os procedimentos analiticos foram redétizaem triplicata de acordo as diretrizes e
metodologias recomendadas pelo Instituto Adolfoz(@008) para avaliacdo de parametros:
reacdo de lugol e atividade diastasica para vagfio de possiveis adulteracbes por uso de
amido e dextrinas ou agUcares comerciais em mébelba.

A pesquisa do perfil do consumidor de méis foi iraala através da aplicacdo de
entrevistas e de 2 questionarios; um destinadovandedores com 10 perguntas e outro
destinado aos consumidores também com 10 pergurtaam aplicados 135 questionarios
junto aos consumidores, através de uma amostralgandrga simples. Optou-se por entrevistas
diretas com questdes de mdltiplas escolhas, armmds respostas. Os dados coletados foram
processados utilizando o programa Excel versdo 2Q®Fcrosoft Corporation).

Para o teste de lugol e o teste qualdatie atividade diastasica, foram coletadas 7
amostras de mel, sendo transportadas ao laboratériguimica do Instituto Federal do
Maranhdo para realizacdo das analises. A analiseag@o de lugol foi realizada utilizando a
metodologia preconizada pelo Instituto Adolf LugD@8). Pesou-se 10 g da amostra de mel,
adicionou-se 20 mL agua. Direcionou-se esta solpada o banho-maria durante 1 hora, apés
esse tempo, resfriou-se a temperatura ambienteiohdu-se 0,5ml da solucéo de lugol. Caso o
mel seja puro, o teste deve ser negativo, a c@orfipal é proxima a do mel, caso contrario,
adquirindo cor vermelho-violeta a azul, indica esgnca de amido e dextrina.

Na andlise de atividade diastasica seguiu-se odoétpalitativo para determinar a
presenca de fermentos diastasicos onde em tubsrissd@ misturou-se 5 mL de solucédo de mel
a 20% mais 5 mL de agua destilada e 1 mL de soldedamido 1%. Incubando em banho-
maria a 45°C por 1 hora exatamente e, entdo, &escse 1 mL da solugcdo de lugol. O
resultado desse teste devera ser positivo formaadimal uma coloragéo parda clara indicando
que o mel é legitimo e que possui atividade diastas

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Dos 135 consumidores entrevistados 38,5% represemtamulheres e 61,5 %
representaram homens, sendo que 9,6% apresentdadende 15 a 20 anos, 28,9% de 21 a 35
anos, 35,5% de 36 a 45 anos, 20% de 46 a 55 afsaxima de 56 anos. Os resultados das
caracteristicas que os consumidores avaliam naatmompra do mel como relevancias para
adquirir esse produto estao dispostos na figura 1.
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Figura 1: Caracteristicas que os consumidores avalin no ato da compra do mel.

Em relacéo a reacéo de lugol e atividade diastéscmareu um indice de reprovacdo em
14,28% para ambas as analises, como pode ser atbsara Tabela 1, indicando que esses méis
estdo fora dos padrdes exigidos pelo Regulamentnid@® de Identidade e Qualidade de mel
(BRASIL, 2000).

Tabela 1: Resultados das analises de reagéo de luga@tividade diastasica das amostras de
méis.

Amostra Reacdo de AFividi';ld.e
Lugol Diastasica
01 Negativo Negativo
02 Negativo Negativo
03 Negativo Positivo
04 Positivo Negativo
05 Negativo Negativo
06 Negativo Negativo
07 Negativo Negativo

Para a reacdo de Lugol foi constatada diferengaodem 14,28% das amostras variando
a coloracdo de vermelho-violeta a azul indicandaresenca de glicose comercial e amido,
portanto pode se afirmar que esse valor analisagougna amostra de mel adulterada.

Dos resultados obtidos na analise de atividadeté&digs 85,71% das amostras
encontraram-se fora dos padrdes estabelecidoept@gparametro. Esses resultados podem ser
comparados com Azereabal . (1999) onde foram observados que as amostréisates na
reacdo de lugol apresentaram resultados semethat desta pesquisa, porém, o resultado da
analise de atividade diastasica apresentou ressltdiderentes obtendo-se valores positivos
para a presenca de enzimas diastasicas nas asrarsttesadas. Segundo Sargbal. (2004) a
determinagéo da atividade diastasica é um paramitizado na avaliagdo de identidade e
gualidade do mel. Sendo a diastase uma enzimdvasteinte sensivel ao calor, assim, a
auséncia total ou parcial de sua atividade é itidaale super aquecimento ou de um longo
armazenamento em mas condi¢des de temperaturé adwdteracao.

4. CONCLUSOES



Das sete amostras analisadas, apenas uma amgsa&presenta 14,28% apresentou-se
fora dos parametros recomendados pela legislagiddira para andlise de méis. Este resultado
€ extremamente Util para a cadeia produtiva donaetgido e em torno ao municipio. Isto nos
mostra que os produtores e comerciantes de prodpfoslas da regido estdo tendo uma maior
preocupacdo com o aumento da producdo e comeaciatizdo mel, assim como o controle da
qualidade durante a extracéo e o beneficiamentoalo
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