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Nos ultimos anos o consumo de produtos naturais e
saudaveis vem apresentando um consideravel
crescimento, o que justifica o registro no aumento da
producdo de mel e da exportacdo do produto e seus
derivados pelo setor apicola. Entretanto, apesar da
expansdo, sabe-se que a producdo de mel no Brasil
ainda emprega pouca tecnologia e tem baixo nivel de
organizacdo. Além disso, a baixa qualidade do mel em
funcdo de adulteracbes e a consequente oferta de
produtos inadequados comprometem a abertura de
novos mercados para esse produto. Por isso, a busca por
rigorosos critérios € essencial para atender a um
mercado consumidor cada vez mais exigente, o que
torna ainda mais necessaria a garantia da qualidade e da
seguranca deste alimento. Como o mel é o produto
resultante da acdo das enzimas salivares das abelhas
sobre o néctar das flores, ele é considerado um produto
de origem animal e, portanto, deve ser inspecionado por
um médico-veterinario.

Assim, aqui no pais, o 6rgdo responsavel por coordenar
a regulamentacdo da producdo de produtos apicolas e
por assegurar sua inocuidade é o Ministério da
Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento (MAPA).

METODOLOGIA

O presente trabalho foi desenvolvido a partir de
analises de revistas, e artigos cientificos
encontrados por meio das palavras chaves:
castracado, orquiectomica e complicacdes pos-
operatorias. Foram utilizadas as plataformas de
pesquisa google académico.

QUALIDADE DO  MEL:
LEGISLACAO ATUAL

ENTENDA A

A atual legislacdo brasileira que regula a inspec¢do do
mel e demais produtos apicolas corresponde a:

o Portaria n° 6 de 25 de julho de 1985: normatiza
0s aspectos higiénico-sanitarios e tecnoldgicos
para mel, cera de abelhas e derivados;

e Instrucdo Normativa n° 11 de 20 de outubro de
2000: aprova o regulamento técnico de
qualidade e identidade do mel,

e Instrucdo Normativa n° 3 de 19 de janeiro de
2001: aprova o0s regulamentos técnicos de
identidade e qualidade dos demais produtos
apicolas (como apitoxina, cera de abelha, geleia
real, etc.);

e Instrucdo Normativa n° 5 de 14 de fevereiro de
2017: estabelece as regras de inspecdo e
fiscalizacdo sanitaria referentes as instalagdes,
dependéncias e equipamentos para as
agroindustrias de pequeno porte de leite, mel e
0V0s;

e Decreto 9.013 de 29 de margo de 2017: dispde
sobre o regulamento de inspecdo industrial e
sanitdria de produtos de origem animal
(RIISPOA).

Qualidade do mel: microbioldgica

A qualidade do mel do ponto de vista microbiol6gico
estd relacionada as condicgdes higiénico-sanitarias de
producdo e manipulacdo do produto. Ou seja, 0s perigos
microbioldgicos que podem causar danos a salde do
consumidor estdo relacionados ao manejo das colmeias
no campo.

A contaminacdo pode ocorrer principalmente pelos
micro-organismos presentes no solo, sendo 0s mais
relevantes o Clostridium botulinum e os fungos (bolores
leveduras).

O Clostridium botulinum €é um micro-organismo
especialmente nocivo para beb&s com menos de um ano
de idade, podendo provocar botulismo infantil pela agcdo
da toxina botulinica, que afeta o sistema neurologico das
criangas e pode ocasionar a morte.

Segundo o Ministério da Salde, a incidéncia e a
distribuicéo real do botulismo infantil ndo s&o precisas
porque os profissionais de salde, em poucas ocasides,
suspeitam de botulismo, porém, esta doenca pode ser
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responsavel por 5% dos casos de morte subita em
lactentes.

Alguns fungos estdo naturalmente presentes no mel e
desenvolvem-se em condicdes ideais de temperatura e
umidade, provocando a fermentacdo do produto e
formando alcool e gas carbonico. O alcool, por sua vez,
na presenca de oxigénio pode ser desdobrado em &cido
acetico e agua, e como resultado, o mel fermentado tera
0 sabor alterado.

Contudo, com relacdo aos micro-organismos presentes
no mel, a legislagdo brasileira ndo exige a realizagéo de
analises microbioldgicas no produto, e estabelece
apenas que sejam seguidas as boas praticas de
fabricacéo.

Qualidade do mel: fisico-quimica

Existem varios parametros estabelecidos na legislagédo
para 0s quais o mel deve atender para ser liberado para
comercializacdo e também para o0 uso nas industrias.
Dessa forma, os pardmetros fisico-quimicos sdo
importantes para a caracterizacdo do mel, servindo para
garantir a identidade e a qualidade do mesmo e, assim,
combater as tentativas de enganar o consumidor.

As andlises fisico-quimicas mais importantes que
devem ser realizadas sdo:

Determinacdo da umidade

A agua é o segundo componente em quantidade
presente no mel, e pode influenciar no sabor,
viscosidade, cristalizacdo, palatabilidade, e estabilidade
quanto a fermentac&o.

Oteor maximo de umidade permitido é de
20% (209g/1009).

indices superiores podem evidenciar uma coleta
prematura do mel, em um momento em que os favos ndo
estavam totalmente selados, ou que houve dilui¢éo pelo
acréscimo de agua.

Determinacdo de agUcares

O mel é constituido por quantidades variaveis
de sacarose e acucares redutores (glicose e frutose).

O teor de sacarose é importante para determinar se as
abelhas foram alimentadas com acgucar, se houve
adulteracdo do mel pela adicéo direta de sacarose ou se
houve uma colheita prematura do mel (quando a
sacarose ainda ndo foi totalmente transformada em
glicose e frutose pela acdo da enzima invertase).

Seu contetdo deve ser no maximo 6g/100g.

Os acucares redutores sao as fracfes de carboidratos que
devem predominar no mel, e para o mel floral seu teor
deve ser de no minimo 65¢/100g, enquanto que para
melato e sua mistura com mel floral deve ser no minimo
609/100g.

Determinacao de sélidos insoluveis

Representa a presenca de substancias insolUveis em
agua, tais como cera e graos de pdlen, patas e asas das
abelhas e outros elementos.

A realizacdo desta analise permite detectar as impurezas
presentes no mel, sendo uma importante medida de
controle higiénico-sanitario.

O teor maximo permitido € de 0,19/100g, e valores
acima disso podem estar relacionados com filtracdo ou
decantacéo realizada de forma inadequada.

Determinacdo de minerais (teor de cinzas)

Esses elementos aparecem em baixa quantidade no mel,
mas influenciam na sua coloracdo, estando em maior
concentragdo nos meis escuros.

A sua proporcdo pode ser alterada em funcdo de
diversos fatores como a origem floral, regido, espécie de
abelhas e tipo de manejo e também pode indicar
algumas irregularidades, como, por exemplo,
contaminagdo provocada pela ndo decantagdo ou
filtracdo.

A legislacdo  brasileira
0,69/100g de cinzas no mel.
Teor de acidez

O mel é composto por varios acidos organicos, como 0
acético, butirico, citrico, férmico, latico, malico,
piroglutamico, succinico e glucénico.

A acidez maxima permitida é 50 mEq/kg.

Os métodos que podem ser utilizados sdo a titulacdo
com utilizagdo de um pHmetro ou titulagdo com
hidroxido de sodio.

Um alto teor de acidez indica fermentacdo, e, em alguns
casos, pode evidenciar adulteracdo por xarope de
sacarose, sendo necessaria para a confirmacdo a analise
conjunta de outros parametros.

Atividade diastésica

A diastase ¢ uma das enzimas do mel, que tem como
funcdo digerir as moléculas de amido.
E muito sensivel ao calor, portanto, a auséncia da
mesma € um indicativo de adulteracbes, como por
exemplo:

e 0 Uso de temperatura acima de 60°C durante o

beneficiamento;

o adicdo de agucar invertido;

o e/ou condicdes de armazenamento inadequadas.
A atividade diastésica deve ser no minimo 8 na escala
de Goethe.
Determinacéo de hidroximetilfurfural
O hidroximetilfulflural (HMF) esta presente
naturalmente em pequenas quantidades no mel, e é um
derivado quimico de agucares, que surge a partir do
envelhecimento e também do aquecimento.

permite  no maximo



Assim, a pesquisa do teor deste composto ¢ feita no mel
para se verificar a adulteracdo com aclcar comercial,
estocagem inadequada ou se o mesmo foi
superaquecido.

O maximo permitido é de 60 mg/kg.

Outros testes e analises da qualidade do mel

Existem ainda outras andlises utilizadas para verificar a
pureza do mel. Tais analises s&o de facil execucéo e séo
realizadas por meio do acréscimo de solu¢des quimicas
a uma solugdo de mel com &gua, provocando a mudanca
na coloracao ou a formacdo de precipitados.

Essas analises servem como testes qualitativos, isto é,
vao nos informar se ha ou ndo adulteracéo, sem indicar
a quantidade de substancias estranhas adicionadas ao
mel.

Reacao de Fiehe

Quando o teste for positivo havera o aparecimento de
coloracdo vermelha, e a intensidade da cor estard
relacionada a quantidade de hidroximetilfurfural
presente no mel, indicando que houve adicéo de glicose
comercial, que ocorreu o superaquecimento, ou,
ainda, que a amostra corresponde a mel velho.

Reacao de lugol

Na presenca de agucar comercial a solugdo ira se tornar
vermelha a violeta (a intensidade da cor ird depender da
qualidade e quantidade de dextrinas presentes no agucar
comercial).

Reacdo de Lund

Indica a presenca de proteinas no mel, servindo para
determinar se houve adicao de agua ou outro diluidor.

Se o mel for puro, o precipitado oscilara entre 0,6 a 3
ml.

Em mel artificial ou diluido, ndo havera producao de
precipitado ou aparecerdo apenas vestigios.

Entretanto, essa pesquisa ndo tem valor se o mel foi
submetido a temperaturas elevadas.

CONSIDERACOES FINAIS

Enfim, o combate ao mel adulterado é algo de extrema
importancia para a manutencdo da inocuidade do
produto e da qualidade do mesmo. Por esta razéo, o
profissional da inddstria deve se manter atualizado e
estar sempre atento a todos os parametros de qualidade
do mel.

Ao consumidor cabe estar sempre atento a presenca do
selo do servico de inspecéo oficial no rotulo do mel, pois
esta é a sua garantia de um produto legalizado e seguro.
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