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Resumo:Este trabalho teve por objetivo avaliar a qualidade de méis comercializados no municipio de
Paraiso do Tocantins pela utilizagdo de métodos colorimétricos. Foram analisadas sete amostras de
méis, trés adquiridas no comércio local (Insp. I, II e III) e quatro adquiridas na feira livre — méis
artesanais (Art. I, I, III e IV). As analises realizadas foram os testes de reagao de Fiehe, Lugol,Lund e
Fermentos Diastasticos. Os resultados obtidos mostraram que os méis artesanais, de modo geral,
comercializados na feira municipal de Paraiso do Tocantins ndo correspondem aos padrdes de
qualidade regidos pela legislagdo. Sugere-se, como forma de assegurar a qualidade do mel de abelha
comercializado, a adog¢do dos principios das Boas Praticas de Fabricagdo nas unidades produtoras e
maior fiscalizagio.
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1 INTRODUCAO

O agronegécio representa,aproximadamente, um tergo do Produto Interno Bruto (PIB)
brasileiro, setor esse que € visto como o de maior importancia na economia nacional. A apicultura vem
ganhado destaque nesse setor apresentando grande relevancia na economia € no comércio
internacional (CNA, 2015).

No estado do Tocantins a pratica da apicultura também vem ganhando espago existindo,
aproximadamente, 1.300 apicultores em 52 associa¢des cadastradas em diferentes regides produzindo
cerca de130 toneladas de mel por ano (SEAGRO, 2015).

Para a comercializagdo e exportagdo do mel existem critérios de qualidade e certificagdo
a serem cumpridos e,dessa forma, a analise dos parametros de qualidade do mel é importante no
direcionamento de atividades de apoio e desenvolvimento dos apicultores (SILVA, 2009).

A qualidade dos méis comercializadospode ser verificada por meio de analises
colorimétricas como reacdo de Fiche, Lugol,Lund e Fermentos Diastasticos. Assim, esse trabalho
utilizou essas técnicas a fim de identificar possiveis fraudes e adulteragdes nos méis comercializados
na feira municipal e supermercados da cidade de Paraiso do Tocantins, conforme os métodos padroes

do Instituto Adolfo Lutz (2008)
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2METODOLOGIA

O experimento foi desenvolvido no Laboratério de Analise de Alimentos do Instituto
Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Tocantins — Campus Paraiso do Tocantins durante os
meses de marco e abril de 2017.

As matérias-primas, méis artesanais ¢ comerciais, foram adquiridas na feira municipal e
rede supermercadista da regido, sendo quatro méis provenientes da feira e trés da rede supermercadista
totalizando sete méis. Posteriormente, foram realizadas as seguintes analises: Reacdo de Lund, Reacao
de Fiehe, Reacdo de Lugol e Fermentos Diastasicos, de acordo com metodologia prescrita pelo
Instituto Adolf Lutz (2008).

O experimento foi realizado em delineamento inteiramente casualizado, com seis

repeticoes.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Reacio de Lund

A Reagdo de Lund ¢ realizada visando determinar a presenca de albuminoides e agua ou
outro diluidor ao mel, através da precipitacdo.Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA, 1978) a auséncia do precipitado formado no fundo da proveta no intervalo de 0,6 ml a 3,0
ml ou precipitado em excesso ao volume maximo do referido intervalo indica fraude.

Os resultados das analisesapresentaram presenca de precipitado em todas as amostras de
melinspecionadasno intervalo de 0,6 ml a 3,0 ml indicando auséncia de substancias albuminoides e
adi¢do de agua ou outro diluidor ao mel, estando de acordo com os padrdes de qualidade estabelecido
pela legislagdo vigente (Figura 1A). No entanto, os resultados para Reag¢do de Lund nas amostras de
méis artesanais apresentaram ausé€ncia de precipitado, indicando que os méis foram adulterados

(Figura 1B).
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Figura 1 —Resultados colorimétricos da Reacdo de Lund indicando auséncia de adulteragdo (A)
e presenca de adulteragdo (B).

Périco et al. (2011) identificaram uma amostra adulterada das trinta amostras de mel

analisadas obtidas no municipio de Toledo — PR, representando 3,3% dos méis comercializados.

3.2 Reacio de Fiehe

Reagdo indicativa para presenca de agucar comercial ou superaquecimento do mel.

A amostra inspecionada de numero I apresentou coloragdo vermelho cereja indicando
fraude. Por sua vez as inspecionadas II e III apresentaram coloracdo levemente amarelada a rosea,
estando de acordo com o padrio de qualidade estabelecido (Figura 2A). Contudo, as amostras
artesanais I, II, III e IV apresentaram coloracdo de vermelho cereja a vermelho intenso indicando
presenga de glicose comercial ou mel superaquecido, estando fora dos padroes de qualidade regido

pela Anvisa (1978) que estabelece limite toleravel para fraude (Figura 2B).



Figura 2 — Resultados colorimétricos para Reacdo de Fiehe indicando auséncia de adulteragio
(A) e presenga de adulteragdo (B).

No trabalho desenvolvido por Chiapetti e Braghini (2013) comparando as caracteristicas
fisico-quimicas do mel de diferentes tipos de abelhas os autores encontraram colora¢do negativa nesta

analise, indicando que ndo houve aquecimento do mel, ou tempo prolongado de estocagem.

3.3 Reacio de Lugol

E um teste colorimétrico indicativo para presenga de glicose comercial ou xaropes de
aglicar. As amostras inspecionadas apresentaram coloragdo marrom clara, indicando auséncia de
substancias adulterantes, estando de acordo com a legislagdo vigente (Figura 3A).No entanto, as
amostras de méis artesanais apresentaram coloragdo de verde a azul indicando a presenca de dextrinas

e amido, estando inapta para comercializagao (Figura 3B) (ANVISA, 1978).
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Figura 3 — Resultados colorimétricos para Reag¢do de Lugolindicando auséncia de adulteragdo
(A) e presenga de adulteragdo (B).

Dias et al. (2009) identificaram adulteragdo em duas das seis amostras analisadas, obtidas

em Londrina e regido, através da Reagdo de Lugol.

3.4 Fermentos Diastasticos

Assim como a Reagdo de Lugol, ¢ um teste colorimétrico para identificagdo da presenca
de fermentos diastasticos e aquecimento a temperatura superior a 45° C. A auséncia de fermentos
diastasticos se da pela coloracdo azul, indicando que houve a reacdo do Lugol com o amido
(GONCALVES, 20006).

As amostras de méis inspecionados apresentaram colora¢do de verde-oliva a amarelo,
indicando presenga de fermentos diastasticos e temperatura mantida inferior a 45 °C conforme
estabelecido, estando dentro dos padroes de qualidade para mel (Figura 4A).As amostras de méis
artesanais apresentaram coloracdo azul intenso representando auséncia de atividade diastastica (Figura
4B).

Nao existe parametro estabelecido pela legislagdo para determinacdo de fermentos
diastasticos. Esses resultados podem ser comparados com o trabalho realizado por Pereira et al. (2012)
avaliando as caracteristicas fisico-quimicas de méis comercializados no municipio de Zé Doca — MA

que apresentou auséncia de fermentos diastasicos em 81% das amostras de méis analisadas.
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Figura 4 — Resultados colorimétricos para Fermentos Diastasticos indicando auséncia de adulteragdao (A) e
presenca de adulteragdo (B).

Na Tabela 1 estdo compilados os resultados das analises de Reagdo de Lund, Reagao de

Lugol, Reacdo de Fiehe e Fermentos Diastasicos.

Tabela 1 -Resultados das analises de Reacdao de Lund, Reagdo de Lugol, Reagdo de Fiehe e Fermentos
Diastasicosem amostras de méis de Apis melifera inspecionadas (Ins) e artesanais (Art), sendo
negativo (-) para auséncia de adulteragdo e positivo (+) para presenca de adulteracdo.

Amostras Reaciio de Lund  Reacdo de Lugol  Reaciio de Fiehe Fermentos

Diastasicos
Ins. I - - + -
Ins. II - - - -
Ims. I - - - -
Art. 1 + + + +
Art. II + + + +
Art. 111 + + + +
Art. IV + + + +

Com base nos resultados expressos na Tabela 1 as amostras inspecionadas apresentaram
resultados negativos (-) para adulteragdo exceto a amostra inspecionada I que apresentou resultado
positivo (+) para presenca de agentes adulterantes na Reagdo de Fiehe. Entretanto, todas as amostras
artesanais apresentaram resultados positivos (+) para presenca de substancias adulterantes ao mel nas

analises realizadas.

4 CONCLUSAO
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As andlises realizadas mostraram que os méis certificados vendidos em

estabelecimentos comerciais na cidade de Paraiso do Tocantins apresentaram-se dentro dos padrdes
de qualidade exigidos por lei, excetuando-se o inspecionado I para o fator reagdo de Fiche. No
entanto, todos os méis artesanais comercializados na feira municipal de Paraiso do Tocantins
encontram-se adulterados, constatando-se assim a necessidade da adogdo dos principios das Boas
Praticas de Fabricagdo nas unidades produtoras e de uma fiscalizagdo mais rigorosa, visando

produtos de qualidade.
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