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RESUMO

O mel é um produto natural consumido em todo mundo. Desse modo, o controle de qualidade ¢ importante de-
vido a possibilidade de fraudes. Neste sentido, o objetivo desse trabalho foi avaliar a qualidade de méis comer-
cializados na Regiao Noroeste do Rio Grande do Sul. Foram realizados os testes de Fiehe e Lugol em amostras
oriundas de 5 localidades, totalizando 20 ensaios para cada teste. Os experimentos foram feitos ao longo do 1°
semestre de 2015. O teste de Fiehe avalia se houve adulteracao pela adigao de xaropes de agucares ou se hou-
ve superaquecimento do mel. O teste de Lugol permite detectar a presenga de dextrinas e amido adicionados
ao mel. Cerca de 80% das amostras deram negativo para o teste de Fiehe, enquanto que cerca de 60% deram
negativo para o teste de Lugol. Desse modo, conclui-se que a maioria das amostras de mel comercializadas na
regido ndo apresenta adulteracao devido a superaquecimento ou pela adicdo de agticares, amido e dextrinas.
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ABSTRACT

Honey is a natural product consumed around the world. Therefore, quality control is of great importance
due to the possibility of honey fraud. The aim of this study was to assess the quality of honey marketed in
Northwestern Rio Grande do Sul. The Fiehe and Lugol tests were performed on samples obtained from five
locations, totaling 20 experiments for each test. The experiments were performed within the first semester
of 2015. The Fiehe test evaluates whether or not honey has been altered with the addition of sugar syrup or
whether it has been overheated. The Lugol test can detect the presence of dextrins and starch added to honey.
About 80% of the samples were negative for the Fiehe test and about 60% of the samples were negative for the
Lugol test. Thus, the conclusion is that most of the marketed honey obtained from the studied region was not

altered by overheating or the addition of sugars, starch, and dextrins.
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INTRODUCAO

O mel ¢ considerado um alimento de alto valor energético para o organismo humano sendo
composto basicamente de carboidratos. Além desse componente, o mel pode ser fonte de diferen-
tes minerais, proteinas, acidos organicos, vitaminas, hormonios, enzimas e pigmentos vegetais
(EVANGELISTA-RODRIGUES et al., 2005; MEIRELES; CANCADO, 2013).

A criacdo racional de abelhas constitui-se de uma atividade em que se consegue obter bons resul-
tados econdmicos, ecoldgicos e sociais. Essa atividade, desenvolvida ao longo do tempo por pequenos e
médios produtores, vem despertando o interesse de muitos criadores e instituicdes do Brasil. Na criagao
de abelhas existem duas grandes linhas de estudo: a Apicultura e a Meliponicultura. Dentro da Apicultura,
o conhecimento sobre o mel ja vem sendo estudado em vérias regides do Brasil, no entanto na Melipo-
nicultura, esses estudos sdo mais recentes, sendo desenvolvidos com as abelhas regionais (AZEREDO;
AZEREDO; DAMASCENO, 1999; EVANGELISTA-RODRIGUES et al., 2005). Por ser um produto
natural de fornecimento limitado e, consequentemente, de consideravel valor agregado, o mel tem sido
alvo de inimeras adulteragdes (WEISE, 2005; KRULISKI et al., 2010; MEIRELES; CANCADO, 2013).
As alteragdes em méis podem ocorrer por caracteristicas intrinsecas ao mel ou por razao antropogénica.

As alteracdes naturais em méis costumam ser decorrentes de fatores ambientais como oscila-
¢oes da umidade, variagdo do calor ao longo do dia ou envelhecimento natural, levando a degrada-
¢ao de seus componentes (AZEREDO; AZEREDO; DAMASCENO, 1999; VIEIRA, 2000; WEISE,
2005; EVANGELISTA-RODRIGUES et al., 2005).

A adulteracao antropogénica tem por principal finalidade o aumento dos lucros com a venda
do mel adulterado. Dentre as principais fraudes com mel destacam-se alteragcdes provocadas pela
adi¢cao de agua, amidos e glicoses como forma de fazer render o mel e aumentar seu constituinte
solido e, consequentemente, os dividendos oriundos da venda do mel adulterado (WEISE; 2005;
EVANGELISTA-RODRIGUES et al., 2005). Em casos mais extremos, essas adulteracdes acar-
retam em riscos de segurang¢a alimentar, podendo até ser observados ocorréncia de botulismo
devido ao mau acondicionamento em embalagens ou conservas caseiras que ndo possuem um
tratamento térmico adequado, possibilitando a germinacao dos esporos Clostridium botulinum
(CERESER et al., 2008). Em virtude dos riscos de adulteracdo e consequente risco a satide publica
o mel ndo ¢ recomendado para criangas com menos de dois anos, pois esta faixa etaria nao possui
microbiota de protegdo (CERESER, 2008). Consequentemente, a possibilidade de fraudes e a fre-
quéncia de ocorréncias relatadas envolvendo esse alimento tem causado extrema desconfianga nos
consumidores tradicionais, sendo a principal barreira para a ampliagao de seu consumo (AZEREDO;
AZEREDO; DAMASCENO, 1999; NAMIUCHI et al., 2009; KRULISKI et al., 2010; MEIRELES;
CANCADO, 2013). Com fraudes e manejos inadequados no processamento do mel ocorre a depre-

ciacao da qualidade e dos beneficios que esse alimento pode conter.
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Uma répida identificacdo, popularmente empregada, consiste na observagdo da cristalizagao
do mel como comprovacao de pureza. Entretanto, este parametro ndo € confiavel analiticamente uma
vez que nem todos os méis puros cristalizam facilmente (VIEIRA, 2000; WEISE, 2005). Neste senti-
do, diferentes procedimentos analiticos s3o necessarios para caracterizacdo e garantia da qualidade de
diferentes alimentos que chegam ao consumidor (ZENEBON; PASCUET; TIGLEA, 2008). Conforme
Zenebon et al.(2008), os testes mais usuais para identificar possiveis alteragdes em méis destacam-se as
reagoes de Lund, Fiehe e de Lugol. O teste de Lund ¢ empregado para indicar a presencga ou auséncia
de albuminoides, sendo a auséncia desse componente uma caracteristica de fraude no mel (NAMIUCHI
et al., 2009; AZEREDO, 2009). A reacdo de Fiehe ¢ conduzida em meio acido pela racdo do mel com
resorcina. Esse teste possibilita avaliar a presenca de xaropes de aglicares e/ou se houve o superaqueci-
mento do mel. A reagao de Lugol permite detectar a presenca de dextrinas e amido no mel. Todos esses
testes fornecem indicadores qualitativos somente (ZENEBON; PASCUET; TIGLEA, 2008).

Neste contexto, objetivou-se com o presente trabalho avaliar possiveis adulteragdes em amos-
tras de méis oriundas da Regido Noroeste do Rio Grande do Sul e fazer uma analise comparativa das

caracterizagdes de méis obtidas por diferentes autores em diferentes regides do Brasil.

METODOLOGIA

AMOSTRAGEM

As amostras de méis foram oriundas de cinco localidades na Regidao Noroeste do Estado do
Rio Grande do Sul. As amostras eram compradas em cidades, distritos rurais e feiras coloniais. Todas
as amostras adquiridas foram mantidas nas embalagens utilizadas para comercializagdao e encaminha-
das para o laboratorio de Quimica Geral da Universidade de Cruz Alta. As leituras foram feitas em
quadruplicata para cada localidade (n=4).

Tomou-se por base os procedimentos sugeridos por Nunes (2005) para a conservacao das
amostras até o momento da analise, sendo mantidas a temperatura ambiente que oscilou em torno de
25°C ao longo das anélises. Os ensaios fisico-quimicos foram feitos conforme procedimentos meto-

dologicos propostos por Zenebon, Pascuet e Tiglea (2008).

TESTE DE FIEHE

Os reagentes solidos e liquidos empregados para a realizagao desse teste foram éter de petro-
leo, HCI concentrado e sal resorcina. Primeiramente preparou-se solucdes a partir da dissolucao de
0,5 g de resorcina em 50,0 mL de HCI no momento dos ensaios. Todos os reagentes empregados eram

de grau analitico.



216 Disciplinarum Scientia. Série: Ciéncias da Satde, Santa Maria, v. 16.n. 2, p. 213-220, 2015.

Em um béquer de 50 mL foram pesados em torno de 5,0 g de cada amostra. Em seguida foi
adicionado em cada béquer 5,0 mL de éter sob agitacdo vigorosa. Apos solubilizagdo das amostras
fez-se a transferéncia da solucdo etérea para tubos de ensaio e, em seguida, adicionou-se 0,5 mL
da solug¢do cloridrica de resorcina. Ap6s repouso de 10 minutos, se fosse observado o aparecimen-
to de uma coloracao vermelha intensa era indicativo de fraude por adicao de glicose. Em caso do
aparecimento de uma coloragdo vermelha clara fugaz era indicativo de adulteragdo do mel por

superaquecimento.

TESTE DE LUGOL

Dentre os materiais necessarios para o teste de Lugol foram empregados balanca analitica,
banho termoestatico (THERMOSTATIC, Modelo SBS), espatulas metalicas, provetas de 50 mL, bé-
queres de 50 mL, pipetas graduadas de 1,0 mL e bastao de vidro.

A solugao de Lugol foi preparada a partir da dissolucao de 1,0 g de iodo ressublimado em
10,0 mL de 4gua destilada contendo aproximadamente 3,0 g de iodeto de potdssio. Em seguida
transferiu-se quantitativamente para balao volumétrico de 50 mL. Por fim, a solu¢do de Lugol foi
armazenada em frasco &mbar.

Aproximadamente 10,0 g de amostras de mel foram pesadas nos béqueres de 50 mL e, em se-
guida, a adi¢ao de 20 mL e agitava-se para homogeneizagao do sistema. Logo apds os béqueres foram
mantidos em banho termostatico contendo adgua fervente (por volta de 100,0 + 5,0°C) durante 1 hora.
Ap6s o resfriamento a temperatura ambiente (£ 25°C) fez-se a adi¢do de 0,5 mL da solucdo de Lugol
nos béqueres. Se fosse observado o aparecimento de uma cor vermelho-violeta a azul, significava
resultado positivo para a presenga de amido e dextrinas nas amostras. O mesmo ensaio foi realizado

em mel puro para comparagao.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na tabela 1 sdo apresentados os resultados obtidos para diferentes amostras de méis empre-

gando-se os testes do Lugol e de Fiehe.
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Tabela 1 - Resultados obtidos dos ensaios qualitativos dos testes de Lugol ¢ de Fiehe em diferentes
amostras de mel oriundas de cinco localidades da regido Noroeste do Rio Grande do Sul (n=4).

Amostras (Localidades) Teste de Lugol Teste de Fiehe

A) Negativo Negativo
®B) Negativo Negativo
© Negativo Positivo
D) Negativo Negativo
(E) Positivo Positivo
Mel puro” Negativo Negativo

* Conforme Instru¢do Normativa N° 11, de 20 de Outubro de 2000 do
Ministério da Agricultura e do Abastecimento - MAPA (BRASIL, 2000).

A partir da tabela 1 verifica-se que somente as amostras de mel oriundos da localidade (E)
foram reprovadas nos dois ensaios, caracterizando adulteragcdo por adi¢dao de xarope de glicose, dex-
trinas ¢ amido. A localidade (E) ¢ caracterizada por ser um distrito de zona rural e, ao apresentar os
resultados dos ensaios aos proprietarios do apiario, os donos acionaram os arrendatarios para maiores
explicacdes e confrontaram com laudos técnicos para expedicao e venda do produto demonstrando
que o produto estava quite com as exigéncias legais para esse produto (BRASIL, 2000). Descarta-se
a possibilidade de erros analiticos por ter-se adotado os procedimentos padrao para conservagao e
analise das amostras orientadas e por seguir orientagdes conforme a Instru¢gdo Normativa n°. 11 do
MAPA (BRASIL, 2000; ZENEBON; PASCUET; TIGLEA, 2008). Desse modo, acredita-se que o
produto tenha recebido aditivos e sido adulterado em alguma etapa da cadeia produtiva do mel até
o momento da andlise. Para as amostras da localidade (C) foi observado o indicativo positivo para
a reacdo de Fiehe. As amostras apresentavam coloracdo vermelha clara fugaz, demonstrando que
passaram por superaquecimento. Entretanto, as amostras ndo apresentaram adulterag¢@o para agucar,
amido e dextrinas. Possivelmente tenha havido descontrole da etapa de pasteurizacdo do mel no mo-
mento de processar e embalar o produto (BRASIL, 2000).

Em seguida fez-se a tabulacdo dos dados secundarios obtidos de trabalhos de diferentes au-
tores na literatura que aplicaram o teste do Lugol e o teste de Fiehe (Tabela 2) e comparou-os com
aqueles obtidos experimentalmente. Os valores apresentados por Nunes (2005) referem-se a experi-
mentos em trés amostragens de mel, sendo um deles o produto comercializado pela Karo, que apre-
sentou resultado positivo para o teste de Fiehe e Lugol. Entretanto, Nunes ndo comenta que o produto
comercializado pela Karo apresenta descrito em sua embalagem que o mesmo ¢ vendido como xarope

de glicose, sendo oriundo da decomposicao do amido de milho a xarope de glucose, nao sendo consi-



218 Disciplinarum Scientia. Série: Ciéncias da Saude. Santa Maria. v. 16. n. 2. p. 213-220. 2015.
derado mel conforme orienta 0o MAPA (BRASIL, 2000). Ribeiro et al. (2009) conduziram investigagao

em 10 amostras de méis clandestinas, sendo observados adulteracdo em sete amostras para o Teste de
Lugol e seis positivas para o Teste de Fiehe. Neste estudo, apenas duas amostras foram negativas para
ambos os testes (RIBEIRO et al., 2009). Desse modo, os autores apontam para maior necessidade de

fiscalizacdo da cadeia produtiva que envolve o beneficiamento e comercializacao do mel.

Tabela 2 - Caracterizacdo de méis empregando-se os testes de Lugol e Fiehe obtidos por diferentes autores.

Autores Amostragem Teste de Lugol Teste de Fiehe
Kruliski et al. (2010) 9 4 6
Namiuchi et al. (2009) 30 - -
Nunes (2005) 3 1 1
Périco et al. (2011) 30 - 3
Ribeiro et al. (2009) 10 7 6
Este estudo 5 1 2

Namiuchi et al. (2009), analisaram 30 amostras de méis, destas, nenhuma apresentou resultou
positivo para o teste de Lugol e o teste de Fiehe. Périco et al. (2011) analisaram a possivel ocorréncia
em 30 amostras de mel, sendo que 10% delas apresentaram fraude pra o teste de Fiehe e nenhuma
para o teste de Lugol. Kruliski et al. (2010) coletaram amostras de nove diferentes estados do Brasil,
sendo que as amostras de mel oriundas de quatro estados apresentaram adulteracdo para o teste de
Lugol e seis deram positivas ao teste de Fiehe. Além disso, aquelas que deram positivo para o teste de

lugol também deram positivo para o teste de Fiehe.
CONCLUSOES E RECOMENDACOES

Ao comparar os dados obtidos desse estudo com aqueles obtidos por diferentes autores de
outras localidades do Brasil, verificou-se que as amostras oriundas da Regido Noroeste do Rio Gran-
de do Sul foram menos sujeitas a fraudes e adultera¢des que aquelas observadas em outros estudos e
regides do Brasil. Para que a ocorréncia de fraudes diminua na cadeia produtiva do mel é necessario a
acdo conjunta do poder publico, produtores e mercado consumidor no sentido de fiscalizar, melhorar
a produtividade com eficiéncia e denunciar aos 6rgdo competentes possiveis problemas ao adquirir
o mel para fins alimenticios. Espera-se que o poder publico fiscalize cada vez mais e, paralelamente,

beneficie e bonifique o produtor que mantém a qualidade do mel comercializado.
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