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Resumo

Objetivo: Analisar as caracteristicas fisico-quimicas de méis de abelhas africanizadas
comercializados em feiras livres, pequenos comércios e mercados publicos de Senhor
do Bonfim, Filadélfia e Ponto Novo, cidades localizadas na Bahia, Piemonte Norte do
Itapicuru. Materiais e Métodos: Foram avaliadas as porcentagens de oito testes
fisicos e quimicos: umidade e cinzas (0%), acidez livre (5%), agucares redutores
(10%), sacarose aparente e solidos insoluveis em agua (15% cada), atividade
diastasica (25%) e hidroximetilfurfural (45%). Resultados: Das 20 amostras, 60% nao
atenderam aos padrdes regulatorios em pelo menos um parametro. Das trés cidades,
Filadélfia atendeu a todos os padrbes, exceto aos solidos insoluveis em agua, com
duas amostras ndo atendendo aos padrbes. Senhor do Bonfim apresentou boa
conformidade geral, mas ndo em acidez livre (12%), atividade diastasica (12%) e HMF
(50%). Ponto Novo apresentou a menor conformidade, principalmente nos parametros
HMF (83%) e atividade diastasica (67%), talvez devido a possivel envelhecimento,
aquecimento ou adulteragdo. Conclusao: A alta taxa de amostras em desacordo com
a legislacao alertam para a necessidade de um melhor controle da atividade apicola
na regido do Piemonte Norte do Itapicuru, tendo em vista a importancia econdmica
dessa atividade para a regido, bem como os cuidados com a seguranga alimentar.

Palavras-chave: Testes; Conformidade; Adulteracdo; Regulamentagcdo Técnica;
Parametros

" Graduando em Ciéncias Bioldgicas; Graduado em Gestédo Comercial.
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Abstract

Objective: To analyze the physical-chemical characteristics of honey from Africanized
bees sold in street markets, small businesses and public markets. Methods:
Percentages of eight physical and chemical tests were tested: moisture and ash (0%),
free acidity (56%), reducing sugars (10%), apparent sucrose and water-insoluble solids
(15% each), diastase activity (26%) and hydroxymethylfurfural (45%). Results: Of the
20 samples, 60% did not meet the regulatory standards in at least one parameter. Of
the three towns, Filadélfia complied in all but water-insoluble solids, with two samples
not meeting the standard. Senhor do Bonfim complied well overall, but not in free
acidity (12%), diastase activity (12%) and HMF (60%). Ponto Novo complies least,
particularly in the parameters of HMF (83%) and diastase activity (67%), maybe due
to possible aging, heating or adulteration. Conclusion: The high rate of samples that
do not comply with legislation highlights the need for better control of beekeeping
activity in the Piedmont North region of Itapicuru, given the economic importance of
this activity for the region, as well as the importance of food safety.

Keywords: Testing; Compliance; Adulteration; Technical Regulation; Parametrers.

1. Introdugao

O mel das abelhas Apis mellifera € uma substancia nutritiva produzida a
partir do néctar das flores e secre¢des de partes vivas de plantas utilizando enzimas
préprias (Rosa et al., 2024). Sua composicdo quimica &€ complexa e variavel,
constituida principalmente por frutose e glicose, incluindo, também, micronutrientes
como vitaminas e minerais (White Junior, 1978).

A produgéo e o comércio de mel tém grande importéncia econémica para o
Brasil pelo potencial de geracdo de renda para pequenos e meédios produtores
(Aguiar, 2023).

Um fato que contribuiu para esta percepcédo, foi a introdu¢do do manejo
racional por meio de técnicas especializadas a partir dos anos 1970. Na década
seguinte (1980), a apicultura foi elevada ao patamar de atividade profissional, em
consonancia com um perfil mais exigente do consumidor em relagao a qualidade dos
meis disponibilizados nos mercados publicos (Dacio, et al., 2023). Diante disso, a
analise da qualidade do mel emergiu como ferramenta essencial para afericdo de
indicadores de autenticidade e valor nutricional do produto (Cardoso, 2023).

Na regido Nordeste, onde a apicultura € uma atividade tradicionalmente
familiar, o setor apicola desempenha um papel econémico significativo e de grande
importancia socioecondmica (Lima; Nogueira; Andrade, 2023), apresentando
também elevada competitividade no mercado mundial de produtos apicolas (Vidal,
2023).

A producao de mel, quando praticada de forma racional garante a qualidade
do produto. Por outro lado, o aumento da procura pode desencadear estimulo a
pratica de adulteragdo ou, no minimo, o manejo inadequado com vistas apenas na
quantidade, sem a preocupagao necessaria com a manutencdo da qualidade e
preservagao do produto (Damto; Zewdu; Birhanu, 2024).

A preocupacido crescente dos consumidores em adquirir méis de boa
procedéncia tornou imprescindivel a atuacido do poder publico no sentido de
estabelecer normas para o enquadramento legal de autenticidade. Com esse
objetivo, a Instrucdo Normativa n° 11 de 20 de outubro de 2000, do Ministério da
Agricultura Abastecimento e Pecuaria (MAPA) instituiu o Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade do Mel. Atualmente, o RTIQM é a ferramenta legal mais
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importante de que dispdem os o6rgéos fiscalizadores para afericdo dos fatores
relacionados a qualidade do mel, verificagao de irregularidades e praticas de fraudes
(Brasil, 2000).

As avaliagbes fisico-quimicas buscam aferir qualidade caracterizando
quantitativamente os parametros e substancias constitutivas do mel (White Juanior e
Rudyj, 1978). A analise fisico-quimica, portanto, podem identificar variacoes
decorrentes de fatores antropicos (manejo inadequado/fraudes) ou ambientais
(Azevedo et al., 2016).

A obtencdo desse conhecimento é também importante do ponto de vista
econdmico, pois possibilita maior controle da cadeia produtiva e gera mais
credibilidade junto ao consumidor final (Rolim et al, 2018). E por meio da
caracterizagcao das propriedades fisico-quimicas do mel comparadas ao que
estabelece a legislacdo, que é possivel aos 6rgéos a fiscalizagdo efetiva contra
praticas inadequadas de manejo ou de adulteragcdo decorrente da adigdo de
agucares comerciais, solugdo de acgucar invertido, xarope de milho, entre outros
adulterantes

Nesse sentido, este trabalho se ocupou da analise de caracteristicas fisico-
quimicas de méis de abelhas Apis mellifera comercializados nas feiras livres,
pequenos comércios e mercados publicos de Senhor do Bonfim, Filadélfia e Ponto
Novo, cidades localizadas no estado da Bahia, Piemonte Norte do Itapicuru, no intuito
de contribuir para a compreensdo da composi¢cdo e qualidade dos méis produzidos
nesta regido, com énfase na identificacdo de adulterantes e variacbes nos atributos
fisico-quimicos.

2. Materiais e Métodos
Tipo de pesquisa

A pesquisa foi descritiva, conforme Gil (2002) com abordagem quantitativa e
analitica dos parametros fisico-quimicos e identificagao de possiveis adulteragdes em
amostras de méis de abelhas africanizadas comercializados na microrregidao de
Senhor do Bonfim, Bahia. Traz, também, um aspecto exploratério na busca por
padroes de identificacdo e ndo conformidades pouco documentadas na literatura
regional.

Populagao-alvo

A populagdo-alvo foi composta por méis de abelhas africanizadas
comercializados no Territério de Identidade Piemonte Norte do ltapicuru, mais
precisamente nas cidades de Senhor do Bonfim, Filadélfia e Ponto Novo.

Abrangéncia geografica

As cidades de Senhor do Bonfim, Filadélfia e Ponto Novo estdo localizadas
na regiao norte da Bahia, no Territorio de Identidade Piemonte Norte do Itapicuru, com
populagdes total de c. 110.000 habitantes. Os trés municipios representam centros
econdmicos importantes na regido, com uma economia que inclui o setor de comércio
e servigos, agricultura (produgao de frutas e graos), pecuaria (principalmente criagao
de gado), com potencial para a apicultura (CODETERTIPNI, 2017).

No que tange a apicultura, a regido segue o modelo das pequenas cidades
brasileiras com perfil notadamente familiar e carente de apoio especializado e de
suporte do poder publico. Felipe Neto et al. (2022), apontaram caréncias de
planejamento, organizagdo, gerenciamento técnico e da presenga do poder publico
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que geram condigdes de risco a sustentabilidade da apicultura, principalmente em
regides de caracteristicas semiaridas como é o caso destas cidades.

Obtencao das amostras

Todos os procedimentos de obtencédo, armazenagem e envio das amostras
seguiram as orientagcbes do Centro de Pesquisa Agropecuaria do Meio-Norte,
disponibilizado no site oficial da EMBRAPA Meio-Norte no enderego eletronico
https://www.embrapa.br/meio-norte/coleta (EMBRAPA, s.d.).

Foram obtidas 20 amostras entre os dias 7 e 9 de maio de 2025, por meio de
compra direta, sendo 10 em pontos de venda as margens da Rodovia Federal BR-
407, entre o distrito de Estiva, em Senhor do Bonfim e o distrito de Nova Represa, em
Ponto Novo, cobrindo um trecho de 74 km, e 10 em pequenos comeércios e feiras-
livres destes municipios, além do municipio de Filadélfia, Bahia.

As amostras foram colocadas em frascos de plastico de polietileno, novos,
com tampas rosqueaveis, contendo em cada frasco 200 g de mel homogeneizado.
Foram identificados individualmente a lapis em folha de papel oficio afixado com fita
adesiva transparente. Em seguida, foram envolvidos em sacos plasticos esterilizados
com alcool 70% e embalados numa caixa higienizada medindo 30cm de altura, 20cm
de largura por 30cm de comprimento.

Foi preenchida uma ficha de requisicao de analise com nome do requisitante,
endereco, identificacdo das amostras e especificagdo das analises solicitadas e
enviados através dos Correios para o Laboratério de Controle da Qualidade de
Produtos Apicolas da EMBRAPA Meio-Norte, Teresina, Piaui.

Testes fisico-quimicos

Foram realizados os seguintes testes fisico-quimicos: Agucares Redutores,
Umidade, Sacarose aparente, Sdélidos Insoluveis em agua, Minerais (Cinzas), Acidez
Livre, Atividades Diastasica e Hidroximetilfurfural (HMF). Todos seguindo os métodos
da Association of Official Analytical Collaboration (AOAC INTERNATIONAL) e da
Codex Alimentarius Commission (CAC) adotados pela EMBRAPA Meio-Norte.

Acucares Redutores

Para determinar a quantidade de glicose e frutose, foi utilizado o método
Fehling. O mel foi diluido em agua e tratado com reagente de clarificagdo (Carrez | e
II). Foi adicionado o reagente de Fehling e feito o aquecimento controlado. Foi feita a
titulometria com solugéo de azul de metileno (como indicador redox). Por fim, foi feito
o calculo da concentragao de acgucares redutores.

Umidade

A umidade no mel correspondeu ao percentual de agua presente na amostra.
O método utilizado baseou-se na relagao entre a umidade e o indice de refracdo do
mel.

Sacarose aparente

A analise baseou-se na diferenga entre os teores de agucares redutores antes
e depois da inversao da sacarose (hidrélise acida). A sacarose foi quimicamente
convertida em glicose e frutose - agucares redutores (Freitas et al., 2010, citado por
Ferreira, 2022). A quantidade adicional de redutores obtida foi proporcional a sacarose
presente originalmente.
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Foram determinados os acgucares redutores antes da inversdo acida por
titulagdo usando solugao de Fehling. Em seguida foi realizada a invers&o da sacarose
(adicéo de acido cloridrico e aquecimento).

Sélidos insoluveis em agua

Diluiu-se a amostra de mel em agua quente (~80 °C). Filtrou-se a solugdo em
papel de filtro previamente seco e pesado. O residuo foi lavado, seco em estufa e
pesado novamente. O resultado foi expresso como g de solidos insoluveis por 100 g
de mel.

Minerais (Cinzas)

Foi colocada uma amostra de mel (10 g) em um cadinho de porcelana
previamente tarado. A amostra foi levada a mufla a 550-600 °C até incineracao
completa. Apds o resfriamento, pesou-se o residuo. O resultado foi expresso em %
de cinzas (g de cinzas por 100 g de mel).

Acidez Livre

O teste de acidez livre verificou a quantidade de acidos livres nas amostras.
O resultado foi dado em miliequivalentes por kg (mEq/kg).

Pesou-se 10 g de mel em um Becker de 100 mL. Foi adicionado 75 mL de
agua destilada e agitada até a dissolugao total. Depois, foram adicionadas 3 gotas de
fenolftaleina a solugao e titulado com hidroxido de sédio (NaOH) 0,05 mol/L, gota a
gota, até o aparecimento de uma coloragéo rosa-clara persistente.

O volume de NaOH gasto (V, em mL) foi anotado e calculada a acidez livre
em mEg/kg seguindo a férmula V x 5, onde, V é igual ao volume de NaOH (mL)
utilizado na titulagcdo e 5 igual ao fator de converséo (relacionado a normalidade do
NaOH e peso do mel).

Atividade Diastasica

Para a determinacdo de atividade diastasica foi utilizado o método Schade
gue mediu a velocidade com que a diastase do mel decompbs amido em condi¢des
controladas.

O mel foi diluido em uma solugcdo tampao. Adicionou-se solugdo de amido
como substrato da reacdo. A amostra foi incubada a 40 °C e monitorada.

Em intervalos regulares, foram retiradas aliquotas e misturadas com iodo, que
reagiu com o amido restante. Logo apos, foi medida a intensidade da cor (amido
remanescente) por espectrofotometria a 660 nm.

Determinou-se quanto amido foi degradado em um tempo determinado. O
calculo foi expresso em numero de Schade (DN = Diastase Number) 1 unidade de
Schade é igual a quantidade de enzima que decompde 0,01 g de amido por hora a 40
°C.

Hidroximetilfurfural (Carrez)
A analise para determinar o nivel de HMF seguiu a técnica descrita por White
Junior e Rudyj (1978). Dissolveu-se uma aliquota conhecida de mel em agua
destilada. Adicionou-se solugdo de ferrocianeto de potassio (Carrez 1) e solugao de
acetato de zinco (Carrez Il). Filtrou-se para retirar particulas sodlidas. Foi medida a
absorbancia em 284 nm e 336 nm contra um branco de agua destilada.
Ap0s, foi calculado o valor de HMF pela férmula: HMF (mg/kg) = (A2ss — Asse)
x149.7x5x1000/peso da amostra, onde, Az € a absorbéancia medida no
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espectrofotometro a 284 nm; Asszs € a absorbancia medida a 336 nm (usada para
corrigir a interferéncia de outras substancias que também absorvem proximo de 284
nm); 149,7 significa a constante derivada do coeficiente de absortividade molar do
HMF e dos ajustes de unidades (L-mol™-cm™); 5 é o fator de diluigdo inicial da
amostra e 1000 € a conversao de g para kg, pois o resultado final &€ expresso em mg
de HMF por kg de mel.

3. Resultados e Discussao

Foram investigados 8 parametros para cada uma das 20 amostras analisadas
(Tabela 1). Estes parametros seguem exatamente a ordem como consta na Instrugéao
Normativa n°® 11/2000, do Ministério da Agricultura e Pecuaria e compdem o grupo ao
qual a legislagao estabelece critério objetivo de afericdo de qualidade e controle da
fiscalizacao.

Tabela 1 - Dados globais dos ensaios realizados em 20 amostras de méis de abelhas africanizadas
AM AR 2 Umidade Sacarose Insolu- Cinzas Acidez Diasta- HMF < Confor-

65 <20 <6g/100 veis<01 <0,6 <50 se28 60 midade
g/100 g/100 g/100 g/100 mEqg/kg esc. mg/kg
Shade

M1 73,92 15,84 0,88 0,09 0,13 22,02 11,07 10,63 Acordo
M2 67,8 15,92 5,38 0,06 0,17 41,22 19,41 95,22 Desacordo
M3 71,52 17,69 2,53 0,08 0,01 80,97 1,46  1112,99 Desacordo
M4 70,20 17,24 4,51 0,07 0,16 45,93 16,61 98,03 Desacordo
M5 68,86 19,50 3,32 0,03 0,06 34,01 8,13 69,61 Desacordo
M6 70,52 16,22 5,29 0,05 0,31 35,76 29,74 16,61 Acordo
M7 73,00 16,36 1,56 0,09 0,13 20,3 21,55 4,08 Acordo
M8 68,54 16,56 3,63 0,06 0,38 34,95 2575 21,22 Acordo
M9 76,97 16,41 1,94 0,05 0,10 17,82 13,46 0,50 Acordo
M10 76,07 17,62 1,50 0,08 0,15 26,07 14,99 7,49 Acordo
M11 69,36 18,18 1,57 0,22 0,14 29,24 15,12 21,27 Desacordo
M12 69,63 17,52 1,90 0,10 0,17 29,93 34,77 6,05 Acordo
M13 70,82 16,83 3,17 0,10 0,18 35,64 15,04 7,38  Acordo
M14 71,83 16,44 2,03 0,24 0,11 25,72 18,65 12,79 Desacordo
M15 68,55 17,11 8,82 0,07 0,20 40,94 1,44 316,94 Desacordo
M16 64,80 14,57 9,03 0,08 0,21 18,88 0,95 290,79 Desacordo
M17 69,20 16,88 5,98 0,07 0,12 41,31 0,80 250,41 Desacordo
M18 64,55 14,41 7,09 0,08 0,13 23,15 1,08 290,41 Desacordo
M19 72,91 18,49 2,84 0,08 0,13 46,27 17,26 133,17 Desacordo
M20 72,52 15,79 0,85 0,13 0,54 25,16 16,19 23,89 Desacordo

Fonte: Os autores com base nos laudos laboratoriais da EMBRAPA Meio-Norte. AM: Amostras de
méis; AR: Acucares redutores; HMF: Hidroximetilfurfural. As amostras M1 a M8 foram coletadas em
Senhor do Bonfim; as amostras de M9 a M14 foram coletadas em Filadélfia e as amostras M15 a M20
foram coletadas em Ponto Novo.

Os dados demonstraram que das 20 amostras analisadas, 12 (60%), n&o
cumpriram os requisitos impostos pelo Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade do Mel (RTIQM) em pelo menos um parametro. Em estudo realizado em
Irati-PR, Basilio e colaboradores (2020), encontraram em 12 amostras de méis
91,66% com pelo menos uma inconformidade em parametros fisico-quimicos,
resultado consideravelmente maior. Quanto ao HMF o achado foi de 83,33%. Um valor
muito acima do maximo legal (60mg/kg).
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As taxas de conformidade para cada parametro comparado a IN n° 11/2000
foram as seguintes: Umidade e Cinzas (100%); Acidez Livre (95%); Agucares
Redutores (90%); Sacarose aparente e Sdlidos Insoluveis em agua (85%); Atividade
Diastasica (75%) e por fim, Hidroximetilfurfural (55%).

Os teores de Umidade e Cinzas variaram de 14,41 a 19,50 e de 0,01 a 0,54
respectivamente, estes valores estdo dentro dos padrdes estabelecidos na legislagéao
que é de 20 g/100 g para umidade e de 0,1 g/100 g para cinzas (Brasil, 2000). A
umidade mede a quantidade de agua na composi¢cdo do mel e é importante que esteja
dentro de uma margem abaixo de 20 g por 100 g para preservagao da vida util. Damto;
Zewdu; Birhanu (2023) preservaram compostos sensiveis, evitando fermentagéo e
degradacgéo excessiva em méis com a umidade que variava entre 12,21% e 18,74%.

Valores baixos de umidade foram interpretados como adequados e
relacionados a baixa contaminagdo do mel (Majewska; Druzynska; Wolosiak, 2019) e
o indice de cinzas abaixo de 0,6 g/100 g é interpretado como um bom indicador de
pureza e origem floral. Por outro lado, niveis muito altos de cinzas podem apontar
para adicdo de melaco, residuos de solo ou manipulacdo inadequada. Manté-las
dentro do padrdo demonstra boa pratica de higiene e processamento (Oliveira et al.,
2017).

Em relagado ao teor de acidez livre, os dados demostraram indicio pontual de
nao conformidade. O grau de acidez variou de 17,82 a 80,97 mEq/kg, sendo este
ultimo, a unica amostra fora do padrdo. Zaldivar-Ortega e colaboradores (2024),
afirmam que o mel com acidez mais alta pode prolongar a vida util, mas que ha um
ponto de equilibrio. Valores acima dos padrbes legais afetam o sabor e a
comercializagdo. Ja Manickavasagam, Saaid, Lim (2023), destacam que exceder 50
mEqg/kg geralmente aponta para deterioracdo via fermentagdo ou hidrolise de
lactonas, o que compromete a qualidade e segurancga alimentares.

A analise geral dos resultados apontou um alto indice de aprovagao no quesito
acucares redutores (90%). Um estudo realizado por Romani e colaboradores (2024),
no Vale do Rio Bois, Goias, evidenciou que a maioria das amostras também alcangou
um grau de agucares redutores acima de 65 g/100 g. Ja no Sul do Brasil, Silva e
colaboradores (2024), encontraram resultados para agucares redutores que variaram
entre 49,07 e 60,25 g/100g, sugerindo baixa maturagéo ou possivel adulteragao.

No que tange aos solidos insoluveis em agua, 85% se mostraram dentro das
especificidades da legislagdo, variando entre 0,03 e 0,24 g/100 g, Liberato e
colaboradores, (2013) apresentaram no Ceara, amostras de mel com insoluveis em
agua entre 0,03 e 0,18 g/100 g. Insoluveis em agua corresponde a particulas que nao
se dissolvem em agua quente (~80 °C), incluindo particulas de cera, partes de abelha
(como pernas e asas), residuos vegetais, particulas de solo ou poeira. Valores acima
de 0,1 g/100 g apontam para falhas na coleta, falta de centrifugagdo ou filtragem
adequada.

Os valores obtidos nos testes mostraram que os parametros criticos foram
atividade diastasica com 75% das amostras em acordo e HMF com 55%, ou seja,
estes parametros ficaram abaixo das expectativas legais em 25% e 45% das
amostras, respectivamente. Conforme o regulamento brasileiro (RTIQM, IN n°
11/2000), o minimo legal para atividade diastasica no mel é de 8 na escala Schade,
exceto se o HMF for < 15 mg/kg, neste caso passa a ser < 3.

Valores altos obtidos em testes de diastase costumam se comportar
inversamente aos obtidos de HMF (Crane, 1980). Isso ocorre porque os fatores de
influéncia, como exposigdo do mel a temperaturas elevadas ou longos periodos de
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estocagem, afetam negativamente estes parametros sob as mesmas condigbes
(Langstroth, 1975).

Em comparagdo com a literatura, estudos de Apis mellifera na Paraiba e
Ceara indicam comportamento semelhante, com problemas mais acentuados em
parametros termossensiveis, um padrdo que se intensifica em zonas com clima
guente e praticas de manipulagcdo que nao priorizam controle térmico. A necessidade
de capacitacao técnica dos produtores para controle de temperatura e tempo de
aquecimento, bem como a adogédo de condi¢gbes sanitarias e de embalagem que
minimizem o HMF apds a colheita, é recorrente na literatura e esta diretamente
reforgada pelos nossos resultados.

A ocorréncia de niveis normais de agucares redutores e sacarose aparente
em amostras com indicios de aquecimento ou envelhecimento sugere que certos tipos
de adulteracdo ou degradacdo podem néo ser facilmente detectados apenas por
esses dois parametros. Silva et al. (2024), corroboram que €& possivel obter
parametros como umidade, agucares, cinzas, HMF e atividade diastasica, em acordo
com os limites regulamentares sem necessariamente assegurar a qualidade total do
mel. Os autores ressaltam que aspectos como manejo, armazenamento, origem
botanica e possiveis adulteragdes exigem métodos complementares de analise para
garantir a integridade e autenticidade do produto

Resultados por municipio

Na comparagao entre as amostras das trés cidades (Figura 1), Filadélfia
apresentou 100% de conformidade em todos os parametros, exceto para soélidos
insoluveis em agua. Das 6 amostras analisadas, 2 estavam em desacordo com o
regulamento técnico neste parametro.

100
9
8
7
6
5
4
3
2
1 1

Actucares Umidade Sacarose Sodlidos Minerais Acidez Atividade HMF
Redutores aparente Insoliveis (Cinzas) distasica

O O O O OO O O O

Amostras em conformidade (%)

o

Parametros analisados

B Senhor do Bonfim M Filadélfia W Ponto Novo

Figura 1 - Resultados das analises fisico-quimicas do mel por cidade. Fonte: Os autores baseados nos
laudos dos ensaios laboratoriais da EMBRAPA Meio-Norte
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As amostras de Senhor do Bonfim apresentaram boa conformidade geral. Das
8 amostras adquiridas, apenas os parametros de acidez livre, atividade diastasica e
HMF apresentaram inconformidades (12, 12, e 50% respectivamente).

As adquiridas em Ponto Novo apresentaram quantidade de inconformidades
nos seguintes parametros: HMF (83%), atividade diastasica (67%), sacarose aparente
(50%), agucares redutores (33%) e solidos insoluveis em agua (17%).

Ressalte-se que niveis de HMF acima do previsto na legislagao (60 mg/kg)
associado a baixa atividade diastasica (< 8 escalas Schade), pode indicar possivel
envelhecimento, aquecimento excessivo ou adulteracdo do mel. Esta condigdo se
agrava a medida que parametros como agucares redutores e sacarose aparente
também se apresentam em desacordo com a legislagao.

4. Conclusao

As propriedades fisico-quimicas dos méis comercializados no Piemonte Norte
do Itapicuru atendem, em sua maior parte, aos limites estabelecidos pelo
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do Mel, porém, considerando o
conjunto de propriedades em cada amostra, 60% apresentaram pelo menos um
parametro em desacordo com a legislagao.

Os parametros que apresentaram desacordo foram: acidez livre (5%),
acucares redutores (10%), sacarose aparente e sélidos insoluveis em agua (ambos
15%). Os parametros de umidade e cinzas n&o apresentaram desacordo.

Os principais fatores em desacordo com os limites legais foram HMF e
atividade diastasica (45% e 25% das amostras, respectivamente), ambos indicativos
de aquecimento excessivo, ma conservagao ou envelhecimento do produto.

Na comparagao entre cidades, Filadélfia apresentou indices menores de mel
em desacordo com a legislagdo (33,3%), seguida de Senhor do Bonfim (37,5%) e
Ponto Novo (100%).

Os resultados nao foram conclusivos para atestar praticas de adulteracéo, no
entanto, a alta taxa de amostras em desacordo com a legislagéo, acende alerta para
melhor controle da atividade apicola na regidao do Piemonte Norte do Itapicuru, tendo
em vista a importdncia econdmica dessa atividade para a regido, bem como os
cuidados com a seguranca alimentar dos consumidores de mel.
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