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RESUMO

O presente trabalho analisou a composicéo fisico-quimica e origem botanica de 31 amostras de mel indicadas como sendo de ori-
gem monofloral, comercializadas e produzidas na regido Sudeste do Brasil, a fim de verificar parametros de qualidade. As analises
fisico-quimicas compreenderam o teste de Fiehe, a reacao de lugol, a determinacao do teor de umidade, do pH, de acicares redu-
tores, de cinzas e do indice de diastase. Todas as amostras apresentaram-se dentro do limite previsto pela legislacao brasileira pa-
ra o teor de umidade. Dez amostras apresentaram teor de agiicares redutores inferior ao previsto na legislacao, trés tinham nume-
ro de diastase (unidades Schade/Gothe) inferior a 8, uma apresentou pH abaixo do padrao e outra apresentou teor de cinzas supe-
rior ao previsto. A analise polinica mostrou que cerca de 57% das amostras poderiam ser classificadas como monoflorais, corres-
pondendo nove amostras a mel de eucalipto (Eucalyptus, Myrtaceae), duas a mel de aroeira (Schinus, Anacardiaceae), duas a mel
de assa-peixe (Vernonia, Asteraceae), duas a mel de laranjeira (Citrus, Rutaceae), uma a mel de cambara (Gochnatia, Asteraceae) e
uma a mel de capixingui (Croton, Euphorbiaceae). As demais amostras eram bi- ou heteroflorais. A influéncia de uma determinada
espécie botanica nas variaveis fisico-quimicas analisadas nao foi significativa (p>0,05) segundo a analise de regressao.
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SUMMARY

PHYSICO-CHEMICAL PARAMETERS AND BOTANICAL ORIGIN OF INDICATED MONOFLORAL HONEYS FROM THE
SOUTHEAST OF BRAZIL. The physico-chemical properties and the botanical origin of 31 commercial honey samples from
Southeast Brazil, indicated as monofloral honeys, were analyzed in order to verify quality parameters. The physico-chemical
analyses comprised the test of Fiehe, the lugol reaction, the determination of humidity, pH, reduced sugars, ashes and diastase. In
accordance with Brazilian legislation all samples showed adequate water content. The level of reducing sugars from 10 samples
was below the Brazilian quality parameters for honey, three presented a Schade/Gothe number of diastase activity below 8 and in
one sample only a higher ash content. Pollen analysis showed that nearly 57% of the samples analyzed could be classified as
monofloral honeys, corresponding to nine samples of Eucalyptus (Myrtaceae), two of Citrus (Rutaceae), two of Schinus
(Anacardiaceae), two of Vernonia (Asteraceae), one of Croton (Euphorbiaceae) and one of Gochnatia (Asteraceae). The other
samples were of bifloral or heterofloral origin. No relation between the floral origin and the physico-chemical properties of the

samples examined could be detected using regression analysis (p>0.05).
Keywords: honey; label; physico-chemical analysis; pollen analysis; botanical origin.

1 - INTRODUCAO

Os parametros fisico-quimicos para méis brasileiros
estdo bem definidos [8]. Os principais componentes do
mel sdo os acgucares, dos quais os monossacarideos fru-
tose e glicose perfazem cerca de 70%; dissacarideos, in-
cluindo sacarose, somam cerca de 10% e a agua de 17 a
20% [10, 21, 25]. Muitas das caracteristicas pelas quais
o mel é apreciado, como o seu aroma e sabor, sdo deter-
minadas por substancias presentes em diminutas con-
centracoes [6, 7].
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Analises fisico-quimicas de méis brasileiros de abe-
lhas africanizadas (Apis mellifera L.) tém sido a tematica
de algumas pesquisas. Uma extensa revisao sobre os gli-
cideos em mel brasileiro foi apresentada por MOREIRA &
DE MARIA [20]. A analise de 17 méis comerciais adquiri-
dos na cidade de Sao Paulo [24] revelou que, exceto uma,
as demais se encontravam dentro das normas estabele-
cidas pela legislacao brasileira [8]. HORN [16] examinou
57 amostras de mel procedentes das regides Sul,
Sudeste, Norte e Nordeste do Brasil, encontrando varian-
cia significativa para os valores de pH, umidade e lacto-
nas, enquanto que para os valores de acidez total, hidro-
ximetilfurfural e invertase as diferencas encontradas pa-
ra estas quatro regides nao foram significativas.

A analise polinica, exclusivamente de méis monoflo-
rais colhidos no Brasil, foi realizada por BARTH [2, 3] e
BARTH & CORE-GUEDES [4]. Diversos autores caracte-
rizaram algumas amostras de mel monofloral dentro de
um conjunto de amostras de procedéncia mais regional.
Vale ressaltar os estudos de BASTOS et al. [5] no estado
de Minas Gerais, CARREIRA & JARDIM [12] no Para,
DUTRA & BARTH [15] no estado do Rio de Janeiro e
RAMALHO et al. [23] no Sul do Brasil.

Quanto as analises quimicas de méis brasileiros rela-
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cionadas a origem botanica através do pélen, COSTA et
al. [13] e DA COSTA LEITE et al. [14] examinaram 74
amostras de mel provenientes de 14 estados do Brasil,
das quais 18 eram de mel monofloral de eucalipto (Eu-
calyptus, Myrtaceae). Verificou-se que 18% das amos-
tras estavam fora dos padroes legais. Algumas amostras
coletadas na regido Nordeste mostraram indice de dias-
tase surpreendentemente alto, devido, supostamente, a
proximidade de estabelecimentos produtores de farinha
de mandioca; outras, colhidas na regido Centro-Oeste
apresentaram teor de HMF relativamente elevado, mas
ainda dentro dos padroes brasileiros.

Fato semelhante ocorreu quanto a origem floral de
amostras de mel do Brasil examinadas por HORN [16],
quando somente 10% do total de amostras analisadas
correspondiam as informacées das etiquetas.

Trinta e seis amostras de mel do estado de Minas
Gerais foram analisadas quanto a parametros fisico-
quimicos e contribuigéo floristica por BASTOS et al. [5]. A
analise fisico-quimica confirmou a presenca de melato
em alguns destes méis. Os autores verificaram que o mel
de eucalipto, caracterizado por apresentar valores infe-
riores de diastase em relacdo a outros méis quando pro-
duzido durante a estacdo de seca naquela regido, diferia
do produzido na Espanha e na Australia em funcao de va-
lor mais elevado do pH, do teor de nitrogénio e do teor
mais baixo de frutose.

Adulteracoes do mel de abelhas pela adicdo de pro-
dutos acucarados, por superaquecimento ou producao
de "mel analogo" ("high fructose corn syroup") sédo as
mais freqUientes.

O presente trabalho tem como objetivo analisar a
composicao fisico-quimica e palinologica de méis consi-
derados monoflorais, produzidos na regidao Sudeste do
Brasil, a fim de verificar e avaliar os dados obtidos em re-
lacdo aos parametros legais.

2 - MATERIAL E METODOS

2.1 - Material

Trinta e uma amostras de mel provenientes dos esta-
dos de Sao Paulo e Minas Gerais foram adquiridas em en-
trepostos comerciais ou obtidas diretamente dos apicul-
tores. As amostras encontravam-se envasadas em fras-
cos de vidro de 450g ou 850g e foram armazenadas a tem-
peratura ambiente até analise. Todas as amostras foram
analisadas dentro do prazo de validade constante do rétu-
lo.

2.2 - Métodos
2.2.1 - Analises fisico-quimicas e de composicao

Teste de Fiehe - Realizado através de teste qualitati-
vo para o hidroximetilfurfural de acordo com as normas
analiticas do INSTITUTO ADOLFO LUTZ [17].

Reacao de lugol - Este teste foi realizado com base na
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reacdo da solucdo de lugol, de acordo com as normas ana-
liticas do INSTITUTO ADOLFO LUTZ [17].

Teor de umidade - O teor de umidade foi realizada
por refratometria com interpretacao através da tabela de
Chatway, conforme descrito por BOGDANOV et al. [8].

pH - O valor do pH foi obtido por potenciometria
usando do potenciémetro Orion, 420 A, conforme descri-
to por BOGDANOV et al. [9]. A determinacao foi feita em
triplicata.

Teor de aguicares redutores - A determinacéao de acu-
cares redutores foi feita através de titulacdo de 6xido-
reducédo empregando-se o método de Felhing [9]. A deter-
minacao foi feita em triplicata.

Teor de cinzas - O teor de cinzas foi obtido por calci-
nacao das amostras de mel, a 600°C, em mulfla, até a ob-
tencdo de uma massa constante [9]. A determinacéo foi
feita em triplicata.

Indice de diastase - O indice de diastase foi obtido pe-
lo método descrito por BOGDANOV et al. [9], expressso
em unidades Schade ou Gothe por grama de mel. A re-
gressao linear foi calculada utilizando-se a calculadora
cientifica HP 12C. A determinacao foi feita em duplicata.

2.2.2 - Analise polinica

O preparo das amostras, baseado no contetido poli-
nico de 10g de mel, seguiu o método padronizado euro-
peu, sem aplicacdo de acetolise [1, 19]. A identificacéao
dos tipos polinicos baseou-se na colecao de referéncia do
Laboratério de Palinologia, Departamento de Botanica,
Instituto de Biologia, Universidade Federal do Rio de
Janeiro.

2.2.3 - Analise de regressao miultipla

Utilizando-se o pacote estatistico SPSS efetuou-se
analise de regressado multipla para verificar se os para-
metros fisico-quimicos poderiam ser utilizados para clas-
sificar a amostra em funcao da origem floral. Nesse caso,
considerou-se variavel dependente a origem floral e va-
riaveis independentes os parametros fisico-quimicos.

3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

Os dados obtidos estdo apresentados na Tabela 1
quanto aos parametros fisico-quimicos das amostras. O
teor de agua variou de 15 a 20%, o de aguicares redutores
de 67,4 a 83,2% e o de dissacarideos e oligossacarideos
de zero a 23%. Quando possivel de ser determinado, o nu-
mero de diastase varioude 5 a 19 unidades Schade. Ova-
lor de pH oscila entre 3,0 e 4,3 e o do teor de cinzas entre
0,03 e 0,88%.

Todas as amostras analisadas apresentaram resul-
tados negativos para o teste de Fiehe e a reacao de lugol,
indicando que ndo foram submetidas a condicoes seve-
ras de aquecimento, nem sofreram adicdo de xaropes
acucarados.

O teor de umidade dos méis analisados variando en-
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tre 15% e 20%, ficou dentro do padréo, correspondente
ao maximo permitido de 20%.

A concentracdo minima de acucares redutores, se-
gundo a legislacdo brasileira € de 72%. De acordo com a
regulamentacédo vigente, as amostras 1, 9, 10, 17-20 e
25-27 ficaram abaixo do limite admissivel. Entre estas
amostras, cinco (amostras 10, 17, 20, 25 e 26) sdo proce-
dentes de florada de assa-peixe e cambara, quatro con-
tem néctar de eucalipto (amostras 9, 18, 19, 27) e duas
apresentaram uma parte extrafloral (amostras 9, 27).
Esses resultados ressaltam a necessidade de conhecer
melhor a sua composicdo de acgucares. Entretanto, as
amostras de méis monoflorais de eucalipto (amostras 5-
7, 14, 15, 23, 30), exceto a amostra 18, encontram-se
dentro do padrao estabelecido.

A Tabela 1 apresenta uma estimativa do teor de dis-
sacarideos e oligissacarideos obtida por diferenca.
Optamos por utilizar esta estimativa visto que as amos-
tras foram armazenadas a temperatura ambiente por in-
tervalo de tempo variavel (para cada amostra) e visto que
a literatura relata que o teor de dissacarideos (principal-
mente sacarose) muda nestas condig¢des, diminuindo
drasticamente [11, 18]. Assim, a analise (quantitativa) do
teor de acticares totais presentes nas amostras, pelo mé-
todo de Fehling, traria uma informacao que nao poderia
ser interpretada, dado as modificacées que podem ter
ocorrido e as proprias condi¢oes de analise [22]. Estando
o limite estabelecido para acticares ndo redutores em sa-
carose em no maximo 10%, diversas amostras aqui ana-
lisadas oultrapassaram (Tabela 1).

Os valores médios de pH, pela legislacao brasileira,
oscilam entre 3,3 e 4,6; somente a amostra 7 esta abaixo
dos limites fixados.

O teor de cinzas permitido, de acordo com a legisla-
cao brasileira, pode chegar até 0,6%. Todas as amostras,
exceto a amostra 3, estdo dentro dos limites fixados. A
amostra 3 é um mel escuro de laranjeira com melato, sen-
do que o valor elevado de cinzas é provavelmente devido a
parte do melato.

A Comunidade Européia e o Codex Alimentaris esta-
belecem que o mel de abelhas, apds o processamento,
nao deve apresentar um numero de diastase inferior a 8
unidades Schade (Gothe). No entanto, para méis que
apresentam baixo teor de enzimas, esse limite pode es-
tender-se até 3 unidades Schade. Das amostras analisa-
das trés (8, 22, 23) apresentaram numero inferior a 8.
Para 18 amostras nao foi determinado o indice de diasta-
se, pois a absorbancia inicial estava abaixo do previsto
na metodologia (resultados descritos como n na Tabela
1). Esse resultado indica que ou as diastases presentes
(amilases a e B) possuem uma atividade muito alta, ou a
presenca de outras enzimas ou outros fatores estdo in-
terferindo nesta analise.

Em relacao aos estudos realizados sobre as proprie-
dades fisico-quimicas de mel de abelhas do Brasil, cons-
tatou-se irregularidades quanto ao cumprimento da le-

gislacdo brasileira em amostras de mel provenientes de
varias regioes do territério nacional. Assim, valores ele-
vados de diastase foram constatados por COSTA et al.
[13] para a regido Nordeste, enquanto que as examina-
das no presente trabalho, regido Sudeste, apresentaram
muitas vezes valores abaixo de 3 unidades Schade. Ja
em 17 amostras de Sao Paulo [24] somente uma estava in-
teiramente fora dos padroes e 6 também apresentaram
valores de Schade abaixo de 8.

Quanto a origem botanica (Tabela 2) puderam ser
identificadas 17 amostras como méis monoflorais, sendo
nove de eucalipto (Eucalyptus, Myrtaceae), dois de aroei-
ra (Schinus, Anacardiaceae), dois de assa-peixe (Verno-
nia, Asteraceae), dois de laranjeira (Citrus, Rutaceae) e
uma repectivamente de cambara (Gochnatia, Asteraceae)
e capixingui (Croton, Euphorbiaceae). Cinco amostras
sdo méis biflorais e 8 apresentam mais de dois taxa bota-

TABELA 1- Parametros fisico-quimicos e de composicao das
amostras de mel analisadas

**Teor de
dissacarideos e

***Numero de
diastase (Unidades

Amostra n Teor de agua em  *Teor de
%

pH *Teor de Cinzas
agucares %

redutores  oligossacarideos Shade)

% (%)
7 6.8 59,9 3 n 34 0,10
(0,38) (0,01) (0,02)
2 15,0 81,7 33 n 38 0,16
(0,47 (0,01) (0,15)
3 16,1 72,0 12 n 36 0,88
(067) (0,01) (0,00)
4 19,2 74,6 62 n 3,9 0,07
(0,47 (0,06) (0,01)
5 15,2 79,1 57 n 36 015
(162 (0,01) (0,02)
6 19,0 74,9 61 n 35 0,16
(0,44) (0,03) (0,03)
7 186 79,8 16 n 3,0 0,13
(0,25 (0,01) (0,02)
8 16,2 75,5 83 7 36 025
(0,50) (0,4 (0,26) (0,25)
9 172 71,8 1 17 3,9 0,
(162 (0,6) 0,72) (0,03)
10 172 69,8 13 13 35 0,06
(0,25 (0.3) (0,01) (0,03)
1 16,8 73,8 94 14 34 0,19
(0,54) (0,4 (0,05) (0,02)
12 18,0 74,9 71 n 34 0,17
(0,44) 0,75) (0,03)
13 18,8 79,8 14 n 34 0,05
(0,25) (0,06) 0,01)
14 17,8 787 35 12 36
061 (0.2) (0,06) (0,00)
15 184 79,8 18 18 37
(0,29) ©0,1) 0,13) (0,08)
16 158 73,7 10,5 18 35 0,03
(0,20) (1,3 (0,01) (0,00)
17 16,6 70,5 129 19 35 0,06
(0,33) (0,9 (0,03) (0,0)
18 18,4 67,4 14,2 n 43 023
(0,30) (0,04) (0,03)
19 15,0 707 14,3 n 37 0,05
(0,19) (0,04) (0,03)
20 17,4 68,6 14 n 37 035
(0,35) (0,05) (0,0)
21 17,2 74,7 81 8 36 0,05
(0,10) (0,1) (0,06) (0,02)
22 19,8 76,8 34 5 33 0,12
0,32 (0,2) (0,04) (0,04)
23 18,4 83,2 00 13 33 0,05
(0,46) (0,2) (0,01) (0,02)
24 19,0 78,4 26 6 34 013
0,41 (0.2) (0,02) (0,04)
25 16,2 60,7 23 n 38 0,10
(0,25 (0,05) (0,01)
26 16,2 62,0 218 n 38 0,10
(0,69 (0,02) (0,06)
27 16,2 63,6 20,2 13 38 0,10
(0,29 0,3) (0,04) (0,06)
28 172 74,1 87 n 35 0,07
(0,00) (0,07) (0,0)
29 174 79,3 33 n 36 021
(0,94) (0,02) (0,04)
30 20,0 79,1 09 n 36 0,14
(0,42) (0,03 (0,04)
31 16,6 77,2 62 n 4,1 015
(0.55) (0,02) (0,06)

*média de triplicata. O numero entre parénteses refere-se ao desvio pa-
drao.

**Este valor foi obtido subtraindo-se a soma do teor de umidade mais o
teor de acuicares redutores e subtraindo-se de 100.

***média de duplicata. O numero entre parénteses refere-se ao desvio.

n = paraessas amostras, a absorbancia obtida apés a incubacao da amos-
tra com a solugao de amido, nos primeiros 5 minutos, era inferior a 0,235
e portanto o numero de diastase nao foi determinado.
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TABELA 2 - Origem botanica das amostras analisadas confor-
me declaracdo nos rétulos e os resultados das analises polini-
cas

Amostra n° Estado Origem botanica Origem botanica determinada por analise
descrita no rétulo polinica

1 SP cipé-uva Né&o determinado (sem material disponivel)

2 SP cipé-uva mel de laranjeira (Citrus, Rutaceae) com cipd-
uva (Cupania, Sapindaceae)

3 SP cipé-uva mel de laranjeira com melato

4 SP cipé-uva mel de laranjeira e cipé-uva

5 SP capixingui mel de eucalipto (Eucalyptus, Myrtaceae)

6 SP capixingui mel de eucalipto e parte extrafloral

7 SP capixingui mel de eucalipto e parte extrafloral

8 SP assa-peixe mel de cambara (Gochnatia, Asteraceae),
eucalipto e assa-peixe Vermonia, Asteraceae)

9 SP Assa-peixe mel extrafloral com contribui¢do de eucalipto

10 SP assa-peixe mel de assa-peixe, cambara e margaridao
(Montanoa, Asteraceae)

1 SP assa-peixe mel de cambara

12 SP assa-peixe mel de assa-peixe

13 SP assa-peixe mel de eucalipto, cambara e assa-peixe

14 SP assa-peixe mel de eucalipto

15 SP assa-peixe mel de eucalipto

16 MG assa-peixe mel de eucalipto, cambara e assa-peixe

17 MG assa-peixe cambara, assa-peixe e eucalipto

18 MG assa-peixe mel de eucalipto

19 MG assa-peixe mel de eucalipto com cambara

20 MG assa-peixe eucalipto, cambara e assa-peixe

21 SP assa-peixe mel de laranjeira

22 SP assa-peixe mel de capixingui

23 SP assa-peixe mel de eucalipto

24 SP assa-peixe mel de assa-peixe e florada mista

25 SP assa-peixe mel de assa-peixe

26 SP assa-peixe mel de cambara, assa-peixe e eucalipto

27 SP assa-peixe eucalipto, erva-de-santa-cruz (Eupatorium,
Asteraceae) e extrafloral

28 SP cipé-uva mel de aroeira (Schinus, Anacardiaceae) e
cipé-uva

29 SP cipé-uva mel de aroeira

30 SP capixingui mel de eucalipto

31 SP cipé-uva mel de aroeira

nicos. Melato foi identificado em uma amostra associado

ao polen de laranjeiras. Ha contribuicdo de produtos ex-

traflorais (ndo apresentam indicadores de melato) em

quatro amostras de mel de eucalipto, uma das quais apre-
senta ainda poélen de erva-de-santa-cruz (Eupatorium,

Asteraceae).

Segundo a Tabela 2, houve grande discordancia en-
tre a determinacdo da origem botanica das amostras de
mel fornecidas pelos produtores e a obtida através da
analise polinica. Houve concordancia somente em duas
amostras de assa-peixe (amostras 12, 24). Das 30 amos-
tras recebidas como mel monofloral, somente cerca de
57% eram realmente procedentes de uma Unica espécie
vegetal. Cinco amostras eram biflorais (cerca de 17%) e
cerca de 27% (8 amostras) eram heteroflorais. Melato foi
encontrado em somente uma amostra. Ja uma contri-
buicao extrafloral foi constatada em 4 amostras (cerca de
13%). A falta de correspondéncia entre a verdadeira ori-
gem botanica de mel e a indicada pelo comércio confirma
os resultados apresentados por COSTA et al. [13], DA
COSTALEITEetal. [14] e HORN[16].
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4 - CONCLUSOES

Nao foi observado resultado significativo através da
analise de regressdo para verificar se a presenca de uma
determinada espécie floral influéncia significativamente
nas variaveis fisico-quimicas analisadas. No entanto, a
analise da correlacao entre as variaveis estudadas mos-
tra que o indice de diastase esta correlacionado com o pH
(nivel de 5% de significancia). A atividade enzimatica de-
pende efetivamente do pH do meio.

Os resultados obtidos mostram que, com alta fre-
quéncia, os méis comercializados como monoflorais indi-
cam, incorretamente sua origem botanica. Assim, desta-
ca-se a necessidade de conduzir a analise polinica para
verificacdo da origem botanica dos méis. E necessario
também compilar dados sobre a composicao fisico-
quimica dos méis produzidos na regido Sudeste do
Brasil, pois ha indicios de que os padroes estabelecidos
pelalegislacdo brasileira ndo contemplariam alguns des-
ses méis. Uma parte das amostras analisadas nao pode-
ria ser classificada como mel de mesa em funcao do teor
de actuicares redutores. O comportamento de varias amos-
tras, relativo as enzimas amiloliticas, merece atencao e
futurasinvestigacoes
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