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CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS DO MEL DE ABELHA-
EUROPEIA (Apis mellifera) DE DIFERENTES REGIOES DO ESTADO
DE MATO GROSSO DO SUL

PHYSICOCHEMICAL CHARACTERISTICS OF HONEY SAMPLES OF
Apis mellifera FROM DIFFERENT REGIONS OF MATO GROSSO DO
SUL STATE

CARACTERISTICAS FiSICO QUIMICAS DE LAS MUESTRAS DE
MIEL DE Apis mellifera DE DIFERENTES REGIONES DEL ESTADO
DE MATO GROSSO DO SUL

RESUMO

O objetivo deste estudo foi avaliar as caracteristicas fisico-quimicas dos méis
produzidos por abelhas-europeias (Apis mellifera) em diferentes regides do estado do
Mato Grosso do Sul. As amostras foram coletadas diretamente dos apicultores dos
municipios de Sidrolandia, Miranda, Dourados, Nova Andradina e Santa Teresa, e
foram submetidas a analises fisico-quimicas, incluindo pH, acidez, acUcares
redutores, sacarose aparente, umidade, cinzas, solidos insoltveis, hidroximetilfurfural
e reacgao de Lugol, no periodo de dezembro de 2022 a margo de 2023. Os resultados
indicaram que as amostras de méis recebidos dos municipios de Sidrolandia e
Miranda (amostras 1, 2 e 3) ndo respeitaram os padrdes estabelecidos pela norma
vigente para os parametros observados de agUcares redutores e sacarose aparente,
bem como o valor de cinzas para a amostra 1. Porém, os valores de pH, acidez, HMF,
umidade, reacdo de Lugol e solidos insollveis para essas mesmas amostras
apresentaram resultados satisfatorios, concluindo-se que ndo houve adulteracdes. Os
resultados obtidos para acglcares redutores e sacarose aparente dos méis de
Sidrolandia e Miranda podem ser justificados pela colheita precoce do mel. No
entanto, € importante ressaltar que esses méis ndo atendem aos padrdes de
qualidade necessarios para serem comercializados no mercado brasileiro. Por outro
lado, as amostras de méis de florada silvestre (amostras 4, 5 e 6) de Dourados, Nova
Andradina e Santa Teresa obtiveram os melhores resultados, uma vez que estdo de
acordo com a legislacéo para todos os parametros estudados.

Palavras-chave: Abelha com ferrdo; Adulteracdo; Qualidade do mel.

ABSTRACT

The objective of this study was to evaluate the physicochemical characteristics of
honeys produced by European honey bees (Apis mellifera) in different regions of the
state of Mato Grosso do Sul. Samples were collected directly from beekeepers in the
municipalities of Sidrolandia, Miranda, Dourados, Nova Andradina, and Santa Teresa,
and were subjected to physicochemical analyses, including pH, acidity, reducing
sugars, apparent sucrose, moisture, ash, insoluble solids, hydroxymethylfurfural, and
Lugol's reaction, from December 2022 to March 2023. The results indicated that honey
samples received from the municipalities of Sidrolandia and Miranda (samples 1, 2,
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and 3) did not comply with the standards established by current regulations for the
observed parameters of reducing sugars and apparent sucrose, as well as the ash
value for sample 1. However, the pH, acidity, HMF, moisture, Lugol's reaction, and
insoluble solids values for these same samples presented satisfactory results,
concluding that there were no adulterations. The obtained results for reducing sugars
and apparent sucrose in the honey samples from Sidrolandia and Miranda can be
justified by early harvesting of the honey. Nonetheless, it is important to highlight that
these honeys do not meet the necessary quality standards to be commercialized in the
Brazilian market. On the other hand, samples of wildflower honey (samples 4, 5, and
6) from Dourados, Nova Andradina, and Santa Teresa obtained the best results, as
they comply with the legislation for all the studied parameters.

Keywords: Honey-bees; Adulteration; Honey quality.

RESUMEN

El objetivo de este estudio fue evaluar las caracteristicas fisico-quimicas de las mieles
producidas por abejas europeas (Apis mellifera) en diferentes regiones del estado de
Mato Grosso do Sul. Las muestras fueron recolectadas directamente de los
apicultores de los municipios de Sidrolandia, Miranda, Dourados, Nova Andradina y
Santa Teresa, y se sometieron a analisis fisico-quimicos, incluyendo pH, acidez,
azucares reductores, sacarosa aparente, humedad, cenizas, soélidos insolubles,
hidroximetilfurfural y reaccién de Lugol, durante el periodo de diciembre de 2022 a
marzo de 2023. Los resultados indicaron que las muestras de miel recibidas de los
municipios de Sidrolandia y Miranda (muestras 1, 2 y 3) no cumplieron con los
estandares establecidos por la norma vigente para los parametros observados de
azucares reductores y sacarosa aparente, asi como el valor de cenizas para la
muestra 1. Sin embargo, los valores de pH, acidez, HMF, humedad, reaccion de Lugol
y soélidos insolubles para estas mismas muestras presentaron resultados
satisfactorios, concluyendo que no hubo adulteraciones. Los resultados obtenidos
para los azlcares reductores y la sacarosa aparente de las mieles de Sidrolandia y
Miranda pueden ser justificados por la cosecha temprana de la miel. Sin embargo, es
importante destacar que estas mieles no cumplen con los estandares de calidad
necesarios para ser comercializadas en el mercado brasilefio. Por otro lado, las
muestras de miel de floracién silvestre (muestras 4, 5 y 6) de Dourados, Nova
Andradina y Santa Teresa obtuvieron los mejores resultados, ya que cumplen con la
legislacion para todos los parametros estudiados.

Palabras clave: Abeja melifera; Adulteracion; Calidad de la miel.

1. Introducéao

De acordo com a Instrugdo Normativa N° 11, de 20 de Outubro de 2000,
entende-se por mel, o produto alimenticio produzido pelas abelhas meliferas, a partir
do néctar das flores e/ou exsudacdes sacarinicas de partes vivas das plantas, que
podem ser provenientes das excrecdes de insetos sugadores, que passam por um
processo de transformacdo e maturacdo dentro dos favos da colmeia, no qual as

abelhas adicionam substancias especificas proprias (MAPA, 2000).
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A atividade de criacdo racional de abelhas € capaz de gerar bons resultados
econdmicos, ecologicos e sociais, e tem despertado o interesse de muitos criadores
e instituicdes no Brasil. Essa pratica tem sido desenvolvida ao longo do tempo por
produtores de diferentes portes, desde pequenos até grandes. (RODRIGUES et al.,
2004).

As duas principais linhas de estudo na criacdo de abelhas, atualmente, séo a
apicultura e a meliponicultura que consiste na criagéo racional de abelhas sem ferrao.
Ainda que apresente baixa producao, a criagéo de abelhas sem ferrédo tem sido objeto
de intensa pesquisa devido as caracteristicas singulares do mel produzido por essas
espécies, se diferenciando principalmente no sabor e aroma, além de atingir valores
superiores no mercado em relagdo a outras variedades de mel (SOUSA, 2014). Por
outro lado, a espécie Apis mellifera € amplamente distribuida em todo o Brasil e,
atualmente tem uma enorme populacgéo silvestre, o que a torna a principal produtora
de mel utilizado para consumo humano (MORAES, 2017).

A legislagao brasileira que estabelece as normas para a padronizacéo do mel
se aplica apenas as caracteristicas dos méis de Apis, ndo incluindo os méis de
meliponideos (SOUSA, 2014). Internacionalmente, os critérios de qualidade do mel
estdo especificados nos o6rgdos reguladores, compilados em um dos Codex
Alimentarius Standard (2001). O mel comercializado no Brasil deve estar adequado
com o que é descrito pelo Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do Mel
contido na Instru¢cdo Normativa n° 11, de 20 de outubro de 2000, Brasil (MAPA, 2000);
0s padrbes para a comercializacdo na América Latina sdo estabelecidos pelo
MERCOSUL (GMC 89/99) (DE MESQUITA, 2010).

Além de ser fonte de energia, 0 mel é considerado um fluido viscoso, aromatico
e doce, possuindo propriedades funcionais como efeitos imunolégicos, antibacteriano,
anti-inflamatério, analgésico, sedativo, expectorante e hiposensibilizador (MENDES &
COELHO, 1983; WIESE, 1986).

A composicédo do mel é influenciada por diversos fatores, incluindo as fontes
vegetais a partir das quais é derivado, o0 solo, a espécie de abelha, o estado fisioldgico
da colbnia, o estado de maturacdo do mel, as condicbes meteoroldgicas durante a
colheita, entre outros (CRANE, 1983; PAMPLONA, 1994).

O mel pode ser classificado quanto a sua origem em mel floral ou mel de

melato. O mel floral € obtido dos néctares das flores, e ainda pode ser classificado
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em: mel unifloral ou monofloral (quando o produto procede principalmente da origem
de flores de uma mesma familia, género ou espécie e possua caracteristicas
sensoriais, fisico-quimicas e microscoépicas préoprias) ou mel multifloral ou polifloral
(obtido a partir de diferentes origens florais) (MENDES et al., 2009; BRASIL, 2000).

A qualidade microbiolégica dos produtos apicolas pode variar devido a
presenca de uma microbiota propria, que pode ser dividida em microrganismos
peculiares, introduzidos pelas abelhas, e microrganismos acidentais, introduzidos de
forma indesejada por falta de higiene na manipulacdo, beneficiamento inadequado,
mas condi¢cdes de armazenamento e acondicionamento.

E relevante salientar que, tanto nas legislacbes nacionais quanto nas
internacionais em vigor, a obrigatoriedade de analises microbioldgicas para o mel ndo
€ prevista, sendo apenas definidas préaticas de higiene durante o manuseio do produto
(BRASIL, 2000; CODEX ALIMENTARIUS COMISSION, 2001; MERCOSUL, 1999).
Contido, por se tratar de um produto de facil adulteracédo, medidas devem ser tomadas
para garantir a sua qualidade e evitar acdes que possam deprecia-la, tornando-se
necessaria a determinagéo da qualidade para a sua comercializacdo (SCHLABITZ et
al., 2010; GOIS et al.)

Nesse contexto, o presente trabalho teve como objetivo verificar, através de
técnicas analiticas, as caracteristicas fisico-quimicas dos méis produzidos por abelhas

com ferrdo (Apis mellifera) de diferentes regides do estado do Mato Grosso do Sul.

2. Materiais e Métodos

O estudo foi realizado no periodo de dezembro de 2022 a margo de 2023, nos
laboratorios do curso de Engenharia de Alimentos da Universidade Federal da Grande
Dourados (UFGD), Mato Grosso do Sul.

Foram recebidas 6 amostras de mel de Apis mellifera de diferentes floradas,
colhidas entre o periodo de setembro a dezembro de 2022 de diferentes apiarios

localizados no estado do Mato Grosso do Sul (Tabela 1).



Tabela 1 - Amostras de mel de Apis mellifera coletadas e suas respectivas
informacdes.

Amostra Procedéncia Florada Data da colheita
1 Sidrolandia - MS Aroeira 09/2022
2 Sidrolandia - MS Cip6-uva 11/2022
3 Miranda - MS Silvestre 12/2022
4 Dourados - MS Silvestre 11/2022
5 Nova Andradina - MS Silvestre 10/2022
6 Santa Teresa - MS Silvestre 10/2022

Fonte: autoria propria

As amostras foram armazenadas em embalagens plasticas transparentes, com
tampa de rosca, capacidade para 50g, onde foram mantidas em temperatura ambiente
e com baixa luminosidade.

As analises foram realizadas em triplicata e os resultados foram expressos
como média = desvio padrédo. O software STATISTICA 10.0 foi a ferramenta utilizada
para verificar diferencas significativas entre as médias de acordo com o teste de Tukey
para p<0,05.

2.1 Analises fisico-quimicas

Os parametros avaliados foram: pH, acidez, acUcares redutores, sacarose
aparente, cinzas, umidade, soélidos insolaveis em agua, hidroximetilfurfural (HMF) e

reagao de Lugol.

2.1.1 Valor de pH

Para a determinacdo do potencial hidrogeniénico foi aplicado o processo
eletrométrico através do medidor de pH digital de bancada da marca “Instrutherm”

modelo “PH-2000” previamente calibrado com solugdes-tampé&o pH 4 e 7 (IAL, 2008).

2.1.2 Acidez

O método para a acidez é baseado na neutralizacdo da solucdo acida pela
solucdo de NaOH 0,1N, utilizando fenolftaleina como indicador (KOMATSU, 1996).



2.1.3 Acucares redutores e sacarose aparente

Foram determinados os aguUcares redutores e sacarose aparente no mel
conforme indicado pela legislacdo brasileira (BRASIL, 2000), baseados no método
modificado de Lane & Eynon descrito no “Codex Alimentarius” (CAC, 1989). A
titulacéo foi realizada utilizando o aparelho de determinacdo de acUcares redutores
(Tecnal, TE-088).

2.1.4 Cinzas

Foi determinado o teor de cinzas baseado na metodologia descrita pelo Instituto
Adolfo Lutz (2008), onde inicialmente, foram adicionados 2,00g de mel em cadinhos
previamente secos em estufa (Vulcan, Modelo EES-46D-Bl). As amostras foram
previamente carbonizadas em chapa aquecedora (Marca Allerbest) a 300°C de forma

gradativa a fim de evitar que as amostras transbordassem posteriormente na mufla.

2.1.5 Umidade

A determinacdo da umidade das amostras foi realizada pelo método
refratométrico (IAL, 2008), empregando um refratdmetro de bancada Abbe. Uma
pequena quantidade de mel foi aplicada no dispositivo refrator do equipamento e feita

a leitura do indice de refracéo (IR) na escala.

2.1.6 Sdlidos insoluveis em agua

Para a quantificacao dos sélidos insoltveis em agua, foi aplicado o método por
gravimetria com filtracdo a vacuo em cadinhos porosos (BOGDANOV; MARTIN;
LULLMANN, 1997).

2.1.7 Hidroximetilfurfural (HMF)

Foi aplicado o método quantitativo através da espectrofotometria para leituras
das absorbancias 284 e 336nm utilizando o espectrofotdmetro visivel (Varian Cary 50

UV-Vis), seguindo a metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (2008).



2.1.8 Reacao de Lugol

A reacdo de Lugol foi determinada qualitativamente através da reacdo com
solucéo de Lugol pelo procedimento descrito nas Normas Analiticas do Instituto Adolfo

Lutz (2008) a fim de pesquisar a presenca de amido e dextrinas no mel.

3. Resultados e Discusséao

As seis amostras de mel coletadas Apis mellifera em municipio do Mato Grosso

do Sul podem ser observadas na Figura 1.

Figura 1 - Amostras de mel Apis mellifera coletadas em municipios do Mato Grosso do Sul.

4 )
2 e s =

Onde da esquerda para direita sdo: Al: Sidrolandia — Aroeira; A2: Sidrolandia —Cip6-uva; A3: Miranda
— Silvestre; A4: Dourados — Silvestre; A 5: Nova Andradina — Silvestre e A6: Santa Teresa— Silvestre.
Fonte: Autoria propria.

A Tabela 2 apresenta os valores médios dos parametros fisico-quimicos em

amostras de mel Apis mellifera coletadas no Mato Grosso do Sul.
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Tabela 2 — Valores médios dos parametros fisico-quimicos em amostras de mel Apis

mellifera coletadas em municipios do Mato Grosso do Sul.

Parametros Al A2 A3 A4 A5 Ab6
pH 4,942+0,017 4,62°+0,0047 4,409+0,0094 4,07¢+0,014 4,79°+0,017 4,032+0,022
Acidez

43,002+0,46 11,64b+1,37 10,35P+0,91 9,70°+0,0 5,17°+0,46 9,70P+0,00
[MmEqg/kg]
AR [%] 17,56°+3,44 19,28°+2,19 51,08°+13,69 83,382+9,63 65,172P+5,25 76,722+3,91
SA [%] 47,642+7,30 51,422+9,84 33,122+13,35 5,42b+1,71 4,17°+0,98 3,42b+2 95
Cinzas [%] 0,742+0,16 0,35P+0,069 0,26°+0,016 0,13°+0,010 0,25°+0,045 0,11°+0,068
Umidade [%] 16,85°£0,00 19,852+0,00 18,05°+0,00 18,65+0,00 18,25°+0,00 18,05P+0,00
Sl [%] 0,01P+0,00 0,00P+0,00 0,032+0,00 0,00°+0,00 0,00P+0,00 0,00°+0,00
HMF [mg/kg] 3,43%42,96  4,204¢1,73  30,732+3,50 16,21°+1,08 4,43°+1,31  13,74%+1,78

Onde: Al: Sidrolandia — Aroeira; A2: Sidrolandia — Cip6-uva; A3: Miranda — Silvestre; A4: Dourados —
Silvestre; A5: Nova Andradina — Silvestre e A6: Santa Teresa — Silvestre; pH: Potencial hidrogenidnico;
AR: Acucares redutores; SA: Sacarose aparente; Sl: Sdélidos insoliveis; HMF: Hidroximetilfurfural.
Amostras com letras iguais na mesma linha néo diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de
significancia. Fonte prépria.

De acordo com Silva et al. (2004), apesar de ndo ser obrigatdria para o controle
de qualidade de méis no Brasil, a analise do pH se mostra Gtil como uma variavel
auxiliar para avaliacdo da qualidade. Para as amostras analisadas (Tabela 2), os
valores de pH encontrados variaram de 4,03 a 4,94, observa-se nas amostras 1, 2, 3
e 5, diferenca significativa (p<0,05) entre si e também em comparacao as amostras 4
e 6, as quais nao apresentaram diferenca (p=0,05) para esse mesmo nivel de
significancia entre elas.

A acidez do mel desempenha um papel importante na sua estabilidade,
ajudando a evitar o desenvolvimento de microrganismos (MARCHINI et al., 2004). Os
valores de acidez encontrados nas amostras variaram de 5,17mEq.kg-1(x0,46) a
43,00mEq.kg-1(x0,46) (Tabela 2), estando de acordo com o limite maximo de
50mEq.kg™ previstos pela legislacdo brasileira vigente (BRASIL, 2000). As amostras
1 e 5 apresentaram diferenca significativa (p<0,05) entre si e em relacédo as demais
amostras.

Resultados semelhantes de pH e acidez foram encontrados por de Mesquita

(2010) na regido semiarida do Nordeste e por Anacleto et al. (2004) no municipio de
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Pirassununga — SP, onde estes autores obtiveram valores médios de 3,39 e 4,10 para
o pH e 38,07 e 45,23 mEq.kg-1 para a acidez, respectivamente.

Para acUcares redutores e sacarose aparente, a norma vigente determina um
valor minimo de 65% e maximo de 6%, respectivamente (BRASIL, 2000). As amostras
Al e A2 de Sidrolandia (florada de aroeira e cipé-uva) e A3 de Miranda (florada
silvestre) obtiveram valores de 17,56%, 19,28% e 51,08% respectivamente para
acucares redutores e 47,64%, 51,42% e 33,12% para sacarose aparente conforme
observado na Tabela 2, e, portanto, ndo condizentes com a legislacdo. De acordo com
Azeredo et al. (1999), o teor elevado de sacarose significa, na maioria das vezes, uma
colheita prematura do mel, isto €, um produto em que a sacarose ainda ndo foi
totalmente transformada em glicose e frutose pela agcéo da invertase.

Ja as amostras de Dourados, Nova Andradina e Santa Teresa (A4, A5 e Ab)
obtiveram resultados de acUcares redutores de 83,38%, 65,17% e 76,72% e para
sacarose aparente 5,42%, 4,17% e 3,42% respectivamente, estando de acordo com
a legislacéo brasileira e sem diferencas significativas (p=0,05) entre si. Anacleto et al.
(2004) obteve valores médios semelhantes ao analisar 34 amostras de méis, assim
como Silva et al. (2004) em amostras de 5 floradas diferentes.

AplOs a queima da matéria organica de uma amostra de alimento, a cinza
corresponde ao residuo inorganico que permanece (PARK & ANTONIO, 2006). No
presente estudo, as porcentagens de cinzas variaram de 0,11 a 0,74%, conforme
Tabela 2, tendo apenas a amostra Al (0,74 +0,16) diferindo (p<0,05) das demais e
estando acima do valor permitido pela norma vigente que estabelece a porcentagem
maxima de cinzas de 0,6% para méis florais (BRASIL, 2000). Tal discrepancia era
esperada uma vez que a amostra Al apresenta a coloracao significativamente mais
escura e de acordo com Alves (2008), os minerais presentes no mel influem
diretamente na sua cor, estando presente em maior concentragdo nos Meis escuros,
mas, a proporcao pode ser alterada em funcéo de diversos fatores: origem floral ou
nao, regido, espécie de abelhas e tipo de manejo.

A umidade é uma propriedade relevante do mel, pois afeta sua viscosidade,
densidade, maturidade, cristalizacdo e sabor (SEEMANN & NEIRA, 1988), e além
disso, diversos fatores podem influenciar o nivel de umidade do mel, incluindo a fonte

botanica, as condi¢des climaticas, a época da colheita, o grau de maturacdo do
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produto, as praticas inadequadas de processamento e de armazenamento, além de
possiveis adulteracées (RODRIGUEZ et al., 2004).

Segundo a normas brasileira vigente (Brasil, 2000), a porcentagem maxima de
umidade admitida em méis de Apis mellifera é de 20%. Observa-se na Tabela 2 que
entre as 6 amostras analisadas, o menor valor de umidade foi de 16,85% na amostra
1, ja o maior de 19,85% na amostra 2. Logo, todos os resultados encontrados
estiveram dentro do permitido, onde apenas as amostras 1 e 2 apresentaram
diferenca significativa entre si (p<0,05) e em relacdo as demais amostras que néo
apresentarem diferencas significativas(p=0,05) entre si (Tabela 2).

Para Mendes & Coelho (1983), o contetdo de dgua do mel pode variar de 15 a
21%, sendo normalmente encontrados niveis de 17%. Além disso, os valores obtidos
nesse trabalho estdo compativeis aos encontrados por Anacleto et al. (2004) que
variaram entre 16,6 a 20,8% para méis da regido de Pirassununga — SP, Lira et al.
(2014) entre 15,2 a 20% para méis monoflorais de laranjeira da regido Sudeste e
Mendonca et al. (2008) entre 15,8 a 19,5% para méis do municipio de Itirapina — SP.

Quanto a variavel de sélidos insoluveis (SI) o maximo permitido é de 0,19/100g
de mel (BRASIL, 2000), que correspondem aos residuos de cera, patas e asas das
abelhas, além de outros elementos inerentes do mel ou do processamento que este
sofreu. A realizacdo desta andlise permite detectar as impurezas presentes no mel,
tornando-se uma importante medida de controle higiénico (SILVA et al., 2006).
Quando se apresentam em quantidades superiores, estdo relacionados a ndo adoc¢ao
de boas praticas de coleta em todo o processo produtivo (SENAI, 2009). Dentro das
6 amostras estudadas (Tabela 2), quatro delas (A2, A4, A5 e A6) nao foi possivel
detectar a presenca de solidos insoltveis. Por outro lado, nas amostras Al e A3, foi
constatado a presenca de 0,01% e 0,03% de sélidos insollveis, respectivamente
(Tabela 2). No entanto, € importante ressaltar que todas as amostras analisadas
estavam em conformidade com as normas vigentes.

Para a norma brasileira vigente, o valor maximo permitido de hidroximetilfurfural
(HMF) é de 60mg.kg? (BRASIL, 2000). O HMF pode ser encontrado em pequenas
guantidades em méis recém-colhidos, porém, niveis elevados desse composto podem
indicar mudancas significativas causadas por armazenamento prolongado em
temperaturas altas (VILHENA & ALMEIDA-MURADIAN, 1999) ou adulteracdes
provocadas por adicao de acgucar invertido (SILVA et al., 2004).
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Verificou-se que todas as amostras analisadas se encontram dentro do limite
estabelecido, variando entre 3,43 a 30,73mg.kg™?, e, portanto, devido ao seu baixo
teor de HMF podem ser consideradas frescas e sem alteracdes por tratamentos
térmicos (BOGDANOV; MARTIN, 2002). Esta hipétese pode ser confirmada pelo teste
de reacédo de Lugol, uma vez que todos os resultados foram negativos, indicando que
nenhuma das amostras foi adulterada. Isso se deve ao fato de que n&do houve
mudanca na coloracao das solu¢des de mel para os tons marrom-avermelhado e azul,

como ilustrado na Figura 2.

Figura 2 — Solu¢des puras de méis de Apis mellifera preparadas para andlise de reacao de Lugol antes
A) e depois da adicdo da solucdo de Lugol (B)
, e Sy

AV 4

A - Solucdes puras de méis de Apis mellifera | B - Solugbes de méis de Apis mellifera apés a
preparadas para andlise de reacdo de Lugol. adicdo de 0,5ml de solucdo de Lugol.
Onde: 1: Sidrolandia — Aroeira; 2: Sidrolandia — Cipé-uva; 3: Miranda — Silvestre; 4: Dourados —
Silvestre; 5: Nova Andradina — Silvestre; 6: Santa Teresa— Silvestre. Fonte: autoria propria

4. Conclusodes

Observou-se que das 6 amostras estudadas, as que se enquadram dentro dos
valores estabelecidos pela legislacdo brasileira para cada parametro avaliado,
percentualmente foram: 100% para acidez, hidroximetilfurfural (HMF), reacdo de
Lugol, umidade e sélidos insoluveis; 83,3% para cinzas; 50% para acucares redutores
e sacarose aparente. Apesar de o pH ndo ser um parametro obrigatoério de avaliacao,

em todas as amostras os valores apresentados foram consistentes com a literatura.

Em relacdo as amostras de florada silvestre (Miranda, Dourados, Nova
Andradina e Santa Teresa), estas obtiveram melhores resultados em comparacao as
amostras de florada de aroeira e cipé-uva do municipio de Sidrolandia, as quais nao
estiveram de acordo com a norma nacional vigente para os parametros de agucares
redutores e sacarose aparente, e também para cinzas no caso da amostra de florada
de aroeira. Os valores encontrados para agucares redutores e sacarose aparente nas

amostras de Sidrolandia e Miranda que néo estiveram dentro dos limites estabelecidos

14



pela legislacdo podem ser explicados devido a uma possivel colheita prematura do
mel.

As informacfes discutidas podem servir como um incentivo para que 0S
produtores aprimorem a qualidade do seu produto, bem como para que as

universidades auxiliem em pesquisas aos apicultores.
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