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RESUMO

O mel é um produto alimenticio produzido pelas abelhas meliferas mediante o néctar das
flores ou das secrecOes resultante de partes vivas das plantas. O mel é considerado o
produto mais adulterado, provavelmente por possuir valor alto comercial, medicinal e
nutritivo, tendo fornecimento limitado e custo elevado. As adulteragdes que mais acontecem
sdo as adi¢cdes de xaropes de milho e glicose, solugdes de sacarose invertida, e
principalmente de caldo de cana-de-agucar concentrado. O objetivo deste estudo é analisar a
existéncia de adulteracdo em 22 amostras de méis de abelha Apis mellifera comercializadas
em estabelecimentos comerciais na cidade de Ji-Parand — RO, através de analises
fisico-quimicas. Este trabalho foi do tipo exploratdrio e analitico, em que foram verificadas as
amostras de méis comercializadas em diferentes locais, na cidade de Ji-Parana — RO,
mediante analises com os testes de Lugol e Lund. Apds a execucdao do método de Lugol
verificou-se que a maior parte das amostras foram negativas. Contudo, 7 amostras, deram
positivas, isto é, tiveram mudanca de cor. J& na técnica de Lund, percebeu-se que quase
todas as amostras foram positivas, conforme a legislacdo, mas 7 amostras deram negativas,
demonstrando provavel falsificacdo por substancia doce inserida na agua ou de algum
diluente introduzido ao mel. Portanto, a maioria das amostras estdo cumprindo a
normalidade, todavia, algumas tiveram inconformidade com os parametros determinados
pela lei, apontando fraude nessas amostras. Diante dessa situacdo, os resultados sugerem
um controle maior da qualidade e fiscalizacdo dos méis produzidos.
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1. INTRODUCAO

O mel é considerado um produto alimenticio gerado pelas abelhas meliferas, por
meio do néctar das flores ou das secrecdes decorrentes de partes vivas das plantas ou
também de excrecdes de insetos que sugam plantas ficando sobre as partes vivas dessas
plantas, assim, as abelhas recolhem, modificam, combinam com substancias caracteristicas
préprias, acondicionam e deixam madurar nos favos da colmeia (BRASIL, 2017). Com
predominancia de frutose e glicose em sua constituicdo e outros compostos, como: enzimas,
hidratos de carbono, acidos organicos, aminodcidos, minerais, pigmentos e grdaos de pélen,
substancias aromadticas, quantidades de vitaminas (complexo B, A, C e E), compostos
fendlicos, dgua e flavonoides (Azevédo, 2019).

Além disso, o mel é um dos alimentos mais puros e é admirado por seu sabor
especifico e seu significativo valor nutritivo, entretanto, sua producdo no Brasil é baixa,
sendo produzido em torno de 18 a 20kg por colmeia ao ano. Apesar disso, existem varios
produtores que ndo tem licenca nos 6rgaos publicos para extrair o produto, executar seu
processamento e comercializa-lo, o que pode propiciar adulteracbes, contaminacdes,
fraudes, e em consequéncia, aumentando de maneira consideravel o seu valor comercial
(Santos et al., 2020).

Dessa forma, adulteracdo mediante fraude é uma atitude preocupante referente ao
mel e que alguns estudos demonstram essa pratica. A adulteracdo baseia-se na adi¢dao de
alguma substancia no mel, tornando-o inadequado para o consumo humano (AZEVEDO,
2019). A fraude, fundamenta-se na privacao total ou parcial dos constituintes caracteristicos
do mel por substituicdo de outros inertes ou estranhos; ou adi¢cdo de aditivos, ingredientes,
coadjuvantes de tecnologia ou de substancias com a finalidade de ocultar ou de dissimular
modifica¢des, deficiéncias de qualidade da matéria-prima ou também defeitos na fabricacao
do produto ou elevar o volume ou o peso do produto. Além disso, o mel pode ter sido
produzido ou comercializado em desacordo com a tecnologia ou o procedimento de
fabricacdo determinado em normas (Brasil, 2017).

As fraudes sdo executadas por comerciantes ou produtores que objetivam aumentar
o volume do produto, reduzindo o custo interno, consequentemente elevando o lucro
alcangado com a venda desse mel alterado, fazendo com que possua uma qualidade menor e
poucos beneficios para o ser humano. Essa tarefa é vista como uma atitude facil, em razdo da
dificuldade que se tem de reconhecimento e facilidade na agregacdo do mel com o produto
acrescentado, sendo essa visualizada precisamente em laboratério (Basilio et al., 2020).

Conforme Francga (2020), o mel é o terceiro produto mais adulterado, possivelmente
por apresentar alto valor medicinal, comercial e nutritivo, com fornecimento limitado e alto
preco. As adulteracbes mais frequentes sdo as adicGes de xaropes de glicose e milho,
solucdes de sacarose invertida, e especialmente de caldo de cana-de-aglcar concentrado,
sendo verificada por meio de andlises.

As analises fisico-quimicas do mel sdo primordiais para a averiguacdo da qualidade
final do mel através dos padrées recomendados pela legislacdo brasileira, Instrucdo
normativa n? 11/2000 do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento, usando as
reacOes de Lugol e Lund que sdo consideradas analises qualitativas e complementares que
podem determinar adulteracdo ou conservag¢do incorreta do mel. A reacdo de Lund
fundamenta-se na precipitacdo de substancias albumindides por meio do acido tanico. A
reacdo de Lund deve ser positiva, definindo mel puro, quando acontece a criacdo de



precipitado no intervalo de 0,6 a 3 mL. Ja a reacao de Lugol é baseada na reac¢do do iodo e
iodeto na existéncia de dextrinas e de amido no mel. Entao, a reagao é positiva quando
apresenta uma coloracdo marrom-avermelhada, e estabelece a adicao de glicose comercial
e/ou xaropes de agucar (Botelho et al., 2020; Ribeiro; Starikoff, 2019).

Estas mudancas descaracterizam o produto, modificando suas caracteristicas
nutricionais, como também podem acarretar sua contaminacdo. Assim, podem ser
determinadas mediante as analises fisico-quimicas, que colaboram na fiscalizacdo e controle
da qualidade, permitindo a aquisicdo de um produto ndo adulterado (BASILIO et al., 2020).
Desse modo, o objetivo deste estudo é analisar a presenca de adulteracdo em 22 amostras
de méis de abelha Apis mellifera pertencente a familia Apidae, comercializadas em
estabelecimentos comerciais na cidade de Ji-Parana — RO, através de analises fisico-quimicas,
de acordo com a legislacao.

2. MATERIAL E METODOS

O estudo realizado é do tipo exploratério e analitico, no qual foram averiguadas as
amostras de méis de abelha Apis mellifera comercializadas em diferentes locais, na cidade de
Ji-Parana — RO.

Obten¢dao das amostras

As 22 amostras dos méis usados nesse artigo foram adquiridas em locais que
executam a comercializacdo desse produto, sendo eles supermercados, conveniéncias, feiras
livres, farmacias, cerealistas, frutarias, loja de produtos naturais, sendo 4 amostras sem
rotulos e sem sistema de inspecdo, 6 amostras com rotulos, porém nao possui sistema de
inspecdo, 9 amostras com rétulos e com o Servico de Inspecdo Federal (SIF), 1 amostra com
rétulo e com o Servico de Inspe¢do Municipal (SIM), 2 amostras com rétulo e com o Servico
de Inspecdo Estadual (SIE), e estavam prontas para a comercializacdo, em potes de pldstico e
vidro transparentes individualizados e de tamanhos variados (100g a 750g) (Figura 1).

Figura 1. Amostras dos méis
Fonte: Préprio Autor.



Apds a aquisicdo, foram efetuadas analises qualitativas no laboratério de Andlise de
Alimentos e Tecnologia de Produtos de Origem Animal do Hospital Veterinario Sao Lucas de
Ji-Parana-RO e permanecidas em ambiente fresco e limpo, em temperatura ambiente (20 -
302C), protegido do sol e ao abrigo da luz até o momento das analises.

Analises de fraude

As andlises foram executadas a partir das reacdoes de Lugol e Lund, conforme o
método relatado nas Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (2008). Na reacdo de Lugol,
foi utilizado 10 g da amostra de cada mel diluida com 20 mL de dgua destilada. Logo apds, a
amostra foi aquecida em banho-maria por uma hora, e resfriada a temperatura ambiente.
Em seguida, a amostra foi transferida para o erlenmeyer e adicionado 0,5 mL da solucdo de
Lugol. Posteriormente foi observado a coloracdo obtida, assim, na presenca de glicose ou
xaropes de acucar, a solucdo fica colorida de marrom-avermelhada a azul.

No teste de Lund foi realizado no Erlenmeyer, usando 2 g da amostra de cada mel
diluida em 20 mL de agua. Adiante, foi acrescentado 5 mL de solugdo de acido tanico 0,5% e
agua até completar o volume de 40 mL e transferida para o tubo falcon. As amostras foram
deixadas em repouso por 24 horas. Seguidamente foi verificado o resultado obtido, ou seja,
na existéncia de mel puro, tem um precipitado no fundo do tubo falcon com intervalo de 0,6
a 3,0 mL. JA na presenca de mel adulterado, ndo ocorre a producdo de precipitado ou
ultrapassa o volume maximo do mencionado intervalo.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados encontrados referentes as caracteristicas fisico-quimicas através dos
testes de Lund e Lugol dos méis averiguados nessa pesquisa estdo mencionados na Tabela 1.

Tabela 1. Resultados alcancados das andlises fisico-quimicas executadas nas amostras de

meis
Identificagdo da amostra Teste de Lugol Teste de Lund
1 Negativo Positivo
2 Negativo Positivo
3 Positivo Negativo
4 Negativo Positivo
5 Positivo Negativo
6 Negativo Positivo
7 Positivo Negativo
8 Negativo Positivo
9 Positivo Negativo
10 Negativo Positivo
11 Negativo Positivo
12 Negativo Positivo
13 Negativo Positivo
14 Negativo Positivo
15 Positivo Negativo
16 Negativo Positivo
17 Negativo Positivo



18 Positivo Negativo

19 Negativo Positivo
20 Positivo Negativo
21 Negativo Positivo
22 Negativo Positivo

Reagdo de lugol — negativo (mel puro), positivo (mel adulterado); Lund — positivo (mel puro) e negativo (mel
adulterado)
Fonte: Préprio Autor.

Ao analisar a Tabela 1 verifica-se que a maioria das amostras de méis deram negativo
para o parametro Lugol, como é determinado na legislagdo (Figura 2). Porém, as amostras
3,5,7,9, 15, 18, 20, foram positivas, ou seja, apresentaram mudanca de cor, ficando algumas
com coloragdo marrom-avermelhada e outras pretas escuras, comprovando a existéncia de
glicose comercial ou xaropes de agucar, determinando fraudes nas amostras (Figura 3).

Figura 2. Resultados obtidos através da reacdo de Lugol nas amostras de méis
Fonte: Préprio Autor.
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Figura 3. Resultados alcangados pelo método de Lugol nas amostras de méis

alterados, sendo uma com cor marrom-avermelhada e a outra preta-escura
Fonte: Préprio Autor.

No estudo de Franga (2020), realizado no municipio de Areia — PB, com amostras
obtidas diretamente dos apicultores, ndo teve alteragdo na cor, obtendo resultado
contraditério a essa pesquisa. Portanto, foram negativas para o teste de Lugol, ndo
acontecendo a adicdo de amido no mel, por isso ndo ocorreu modificacdo na coloragdo para
azul intenso ou marrom-avermelhado.

Porém, na pesquisa de Cardoso Filho; Soriano e Siena (2012), executada no Mercado
Municipal Antonio Valente em Campo Grande — MS, obteve-se amostras positivas, sendo a
maior parte das amostras com coloracdo preta escuro, semelhante a este trabalho. Assim, a
coloragdo intensa estabelece quantidades grandes de dextrinas acrescentadas nos méis, é
um indicativo fundamental de fraude no produto.

De acordo com os resultados atingidos no trabalho de Alves et al. (2020), efetuado
com as amostras de méis coletadas obtidas aleatoriamente nas trés feiras livres (designadas:
F1, F2 e F3) na cidade de Barreiras-Ba, apresentou trés amostras M1, M2 e M3 néao
satisfatodrias, para a reacdo de lugol, apontando que podem ter sofrido fraude, fato que é
frequente no Brasil, especialmente por serem méis artesanais comercializados em feiras sem
nenhum tipo de fiscaliza¢do, condizendo com os resultados deste estudo.

Em relagdao ao teste de Lund, observa-se que quase todas as amostras de méis foram
positivas para a rea¢do de Lund, bem como é definido na legislagdo. Contudo, as amostras 3,
5,7,9, 15, 18, 20 deram negativas, expressando provavel falsificagdo por substancia doce
introduzida de dgua ou de algum diluente inserido ao mel. Para as amostras positivas tiveram
a criacao de um precipitado proteico diversificando de 0,6 a 3,0 mL, mostrando a presenca



de mel puro (Figura 4). J& as amostras negativas ndo formaram precipitado sugerindo
adulteracdo por perdas ou diluicdo no decorrer do processamento do produto (Figura 5)

Figura 4. Resultados da reacdo de Lund nas amostras de méis puros
Fonte: Préprio Autor.

Figura 5. Resultados conseguidos mediante a reagao de Lund nas amostras de méis

adulterados
Fonte: Préprio Autor.



Segundo Cardoso Filho; Soriano e Siena (2012), demonstrou que 90% das amostras
coletadas em cada ponto de venda do produto, existente no Mercado Municipal
Antonio Valente em Campo Grande — MS ndo possuiram formacdo de precipitado no
recipiente, tendo mais amostras negativas que nesse estudo. Este resultado confirma que
ndo tinha substancias proteicas nas amostras de méis examinadas ou que aconteceu perdas
no processamento do produto. Porém, somente na amostra 1, ocorreu a producdo do
precipitado foi maior que 0,6 mL.

Na pesquisa de Rodrigues (2016), praticada com cinco amostras de méis colhidas em
duas feiras livres da cidade de Cuiaba — MT, constatou que os testes de Lund mostraram
resultado negativo para 4 amostras ndo identificando a presenca de albumindides,
percebendo-se a presenca de fraude nos méis com algum diluidor, nas amostras A1, A2, Ad e
A5. Mas, na amostra A3 notou-se um precipitado de 1,1 mL. Assim, também obteve mais
amostras negativas que este ensaio.

Jd no estudo de Franca (2020), identificou-se que todas as amostras de meéis
adquiridas dos apicultores do municipio de Areia, foram positivas para o teste de Lund, como
demonstrado na legislacdo, sendo ao contrario dos resultados obtidos neste artigo. Para este
método as seis amostras assemelham-se, tendo a criacdo de um precipitado proteico em
torno de 0,6 a 3,0 mL, designando a existéncia de mel puro.

Entdo, este estudo teve a porcentagem de 68,2% de méis puros, porém algumas
apresentaram inconformidade com os parametros definidos pela legislacdo, sendo 31,8% de
méis alterados.

Desse modo, este trabalho foi fundamental para verificar a importancia da
adulteracdo no mel, sendo realizada para elevar os lucros com a venda do mel alterado. Em
situagdes mais sérias, essas adulteragdes provocam riscos de seguranga alimentar, causando
até botulismo em alguns casos, por causa do mau acondicionamento em embalagens ou
também por conservas caseiras que ndo tem um tratamento térmico apropriado,
propiciando a germinag¢ao dos esporos Clostridium botulinum. Devido aos riscos de
adulteracdo e o consecutivo risco a saude publica, o mel ndo é indicado para criancas que
possuem menos de dois anos, porque esta faixa etaria ndo apresenta microbiota de protecao
(Aguiar, 2018).

Segundo os resultados, sugere-se que algumas das amostras coletadas em diversos
locais, apresentam inconformidades em relagao a rotulagem, apresentando fraude, segundo
os testes de Lund e Lugol executados (Tabela 2).

Tabela 2. Amostras com inconformidades no rétulo

Amostras Sem rétulo Com rétulo e Com rétulo e Com rétulo e
sem inspec¢ao inspecao SIF inspec¢ao SIM
3 X
5 X
7 X
9 X
15 X
18 X
20 X

Fonte: Préprio Autor.



Alids, verifica-se que as amostras que possuem rétulo com inspecdo também
apresentaram fraudes. Entdo, todos os produtos de origem animal sobre responsabilidade do
Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento (MAPA) devem ser inspecionados,
objetivando assegurar produtos com certificacdo sanitaria, obedecendo as legislacdes
internacionais e nacionais vigentes. O mel, estd sujeito a fiscalizacdo relatada no Decreto n?
9.013/2017, através da qual os produtos de origem animal, manipulados, comestiveis e ndo
comestiveis, recebidos, transformados e em transito devem ser realizada fiscalizagao prévia.
Além disso, o MAPA define que o produto de origem animal tenha carimbo oficial da
Inspecdo Federal, CNPJ, categoria do estabelecimento, maneira de conservacao do produto,
data de fabricacdo, marca comercial do produto, prazo de validade, composicdo do produto,
identificacdo do lote e registro no Ministério da Agricultura (Bazanella; Alves, 2019).

Também teve amostras sem rétulo que estavam falsificadas, ou seja, foram
fabricadas, reembaladas ou fracionadas, expostas ou ndo ao consumo, tendo aparéncia e
caracteristicas de um produto registrado no Departamento de Inspecdo de Produtos de
Origem Animal (Brasil, 2017).

Dessa forma, o rétulo retrata um fator de seguridade e confiabilidade para o
comprador. Estratégias mercadoldgicas, em relagdo a publicidade e logistica, sao ferramentas
precisas também ao produto artesanal, objetivando a promocdo e qualidade do mesmo
(Alves et al., 2020). As embalagens de mel devem possuir as informagbes segundo a
legislacao pertinente, de maneira adequada, clara, ostensiva, precisa e em lingua portuguesa
(Brasil, 2017). A rotulagem é obrigatdria e de importancia fundamental, pois possibilita aos
consumidores seguranca para a compra do produto, tornando-os mais conscientes para
realizar decisdes referente ao consumo alimentar. Portanto, ainda existe bastante
dificuldades para a execugdo da apicultura no Brasil, porque, uma delas é a auséncia de
condi¢cbes para a execucdao das certificacbes e as insuficiéncias de politicas publicas
direcionadas a capacitacao técnica, financeira e gerencial dos produtores (Azevédo, 2019).

4. CONCLUSAO

Este estudo determinou que a maioria das amostras estdo dentro da normalidade,
porém algumas apresentaram inconformidade com os parametros definidos pela legislacao,
indicando fraude nessas amostras. Nesta situac¢do, os resultados recomendam um controle
maior de qualidade e fiscalizacdo dos méis produzidos, extraidos ou comercializados na
regido, pois mesmo os com rétulos tiveram altera¢des, com a finalidade de prevenir possiveis
fraudes e/ou contaminagdes e garantir a seguranca alimentar dos consumidores.

Portanto, teve amostras que ndo tem condi¢cbes para serem comercializadas,
podendo causar problemas para a saude das pessoas, especialmente porque esses produtos
podem ser focos de contaminacdo microbiolégica. Também ocasionam inquietacdo em
relagdo ao tempo de vida util desses méis até chegar a mesa dos clientes, pois ndo
demonstraram a eficacia da sua qualidade, direcionando a imprescindibilidade de uma
manipulacdo correta e rigor aos padrdes da legislacdo.
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