C B CTA 2 @ 1 8 0 USO CONSCIENTE DA BIODIVERSIDADE:

; a TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
| DY 13 a 16 de Agosto de 2018

XXXV1 | CONGRESSO | ¥ BRASILEIRO DE CIENCIA Belém . Para . Hangar
E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

F PERSPECTIVAS PARA O AVANCO DA CIENCIA E
@ O
ﬁ

| N O

IDENTIFICACAO DE FRAUDES EM MEIS COMERCIALIZADOS EM MUNICIiPIOS DO
ESTADO DO AMAPA.

Danielle Esthefane Sousa Lima', Jiullie Delany Bastos Monteiro', Lia Carla de Souza Rodrigues', Rozilana
Alves Costa', Marilia De Almeida Cavalcante'; Vanessa Bordin Viera?.

nstituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Amapa (IFAP), Campus Macapa, Macapa, Amapa,
Brasil.

2Universidade Federal de Campina Grande (UFCG), Campina Grande, Paraiba, Brasil.

* Autor para correspondéncias: daniesthefanelima@gmail.com

RESUMO

O mel é um alimento de origem mista (vegetal e animal) de odor e coloragio caracteristicos. E um produto
utilizado muitas vezes como fonte medicamentosa, o que incentiva pesquisas nesta area sobre a legitimidade
dos méis comercializados. Este trabalho teve por objetivo identificar as fraudes em méis comercializados do
estado do Amap4d, no qual foram adquiridas cinco amostras de méis, obtidos de diferentes municipios, e
submetidos a analise padrio de Reag¢do de Lund, com propdsito de apontar a presenca de substincias
albumindides preciptaveis diante da reagdo com acido tdnico. Também foi realizada Reag@o de Fiehe para
indicar presenca de substincias produzidas por superaquecimento ou adi¢do de agucar comercial, e por fim
uma analise alternativa baseada na metodologia padrio de Lugol, a fim de verificar a presenga de amido
através da alteragcdo de coloragdo, na presenca de iodo. Para o teste de Lund as amostras ndo indicaram a
presenca de albuminas precipitaveis, no teste de Fiehe todas as amostras foram positivas para fraude e para
amido trés das cinco amostras indicaram a presenga deste. Os resultados obtidos evidenciam uma
preocupacio com os possiveis riscos de seguranga alimentar podendo causar danos a saude do consumidor.
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1. INTRODUCAO

Mundialmente o mel € o produto mais explorado pela apicultura. O Brasil possui uma flora apicola
abundante e diversificada, proporcionando a producdo de méis de excelente qualidade (SENAR, 2010).
Segundo Brasil (2000) entende-se por mel, o produto alimenticio produzido pelas abelhas meliferas, a partir
do néctar das flores ou das secre¢des procedentes de partes vivas das plantas ou de excrecdes de insetos
sugadores de plantas que ficam sobre partes vivas de plantas, que as abelhas recolhem, transformam,
combinam com substancias especificas proprias, armazenam e deixam madurar nos favos da colmeia.

Segundo a Resolugdo N° 12 da CNNPA/1978, o mel ndo pode conter substancias estranhas a sua
composi¢do normal, nem ser adicionado de corretivos de acidez. Pode se apresentar parcialmente cristalizado
e ndo apresentar caramelizagio nem espuma superficial. E permitido o aquecimento do mel até o maximo de
70°C, desde que seja mantida a sua atividade enzimatica. E proibida a adigdo de corantes, aromatizantes,
espessantes, conservadores e edulcorantes de qualquer natureza, naturais e sintéticos.

A adulteragdo no mel é um problema mundial, sendo as principais fraudes ocasionadas por:
incorporagdo de xaropes de agucar, como xaropes de milho, apds colheita; a venda de mel com nome de
origem fraudulenta; o aquecimento excessivo do mel; a informagdo falsa relativa a origem floral ou

geografica que consta no rétulo e ainda a presenca de antibiodticos para tratar doengas da colmeia (Anklam,
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1998). E as alteragdes naturais em méis costumam ser decorrentes de fatores ambientais como oscilagdes da
umidade, variagdo do calor ao longo do dia ou envelhecimento natural, levando a degradagdo de seus
componentes (Evangelista-Rodrigues et al., 2005).

O mel consiste basicamente de diferentes agucares, predominantemente de frutose e glicose. Contém
em menor propor¢do uma mistura complexa de outros carboidratos, enzimas, acidos organicos, aminoacidos,
minerais e polen. As determina¢des usuais em mel incluem as diferentes reagdes de Lund, Fiehe ¢ de Lugol,
que podem fornecer informag¢des sobre a adulteragdo (Instituto Adolfo Lutz, 2008).

No Brasil as analises padrdo sdo definidas pela legislagdo e sdo utilizadas para verificar fraudes e
padrdes de qualidade em méis. Segundo as normas do Instituto Adolfo Lutz (2008) a reacdo de Lund ¢
aplicavel em amostra de mel e indica a presen¢a de albuminoides, sua auséncia indica fraude. A reagéo de
Fiehe com resorcina em meio acido pode indicar a presenca de substancias produzidas durante o
superaquecimento de mel ou a adi¢do de xaropes de agucares. A reacdo com solugdo de Lugol pesquisa a
presenca de amido e dextrinas no mel.

Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN) referendado no Brasil pelo Conselho Nacional de
Seguranca Alimentar e Nutricional (CONSEA), que o define como "a realizagdo do direito de todos ao
acesso regular e permanente a alimentos de qualidade, em quantidade suficiente, sem comprometer o acesso
a outras necessidades essenciais, tendo como base praticas promotoras de satde, que respeitem a diversidade
cultural e que sejam social, econdmica ¢ ambientalmente sustentaveis". Entre as diretrizes da SAN aparece a
conservagdo da biodiversidade e a utilizacdo sustentavel dos recursos no processo de produgdo de alimentos,
a promogao da agricultura familiar e das praticas de Agroecologia (CONSEA, 2007).

Venturini et al. (2007) afirma que o mel deve ser armazenado em condi¢des adequadas, se o
recipiente estiver totalmente fechado pode sofrer fermentacdo e caso a temperatura estiver alta e armazenado
em recipientes metalizados pode deteriorar-se devido rea¢des quimicas anormais. Altas temperaturas sdo
prejudiciais a qualidade final do mel, uma vez que o efeito nocivo causado ao mel ¢ cumulativo e
irreversivel.

De acordo com a Resolucdo — CNNPA, n° 12, de 1978 o rotulo devera trazer a denominacéo "Mel"
seguida da classificagdo. Devera trazer ainda a classificagdo do mel segundo o seu uso como "mel de mesa"
ou "mel industrial". Devem-se utilizar apenas embalagens proprias para acondicionamento, as embalagens
mais recomendadas sdo plasticas ou de vidro, lembrando que o vidro ¢ a tnica embalagem aceita para
exportagdo. As embalagens devem estar hermeticamente fechadas.

A rotulagem tem que ser de acordo com a legislacdo, identificando a vida 1til do produto e iniciada
obrigatoriamente a expressdo: Condi¢des de conservagdo: Manter em lugar fresco Venturini et al. (2007).
Neste contexto, objetivou-se com o presente trabalho identificar possiveis adulteragdes em amostras de méis

produzidas nos municipios do Estado do Amapa.
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2. MATERIAL E METODOS

Foram adquiridas amostras de méis em cinco diferentes municipios do Estado do Amapa. As
amostras foram levadas ao Laboratdrio de Analise de Alimentos, do Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e
Tecnologia do Amapa - IFAP em suas proprias embalagens, acondicionadas ao abrigo da luz, calor e
umidade. As amostras foram submetidas a analise de Lund, Fiche e Lugol, a primeira e segunda analise
foram realizadas em triplicata e a terceira foi analisada uma vez comparando-a com a amostra sem solugéo

de iodo, para verificar autenticidade dos méis.

Figura 1 — Amostras de méis produzidas em cinco municipios do Estado do Amapa e codificadas de 01 a

Fonte: Os autores (2018).

2.1. Reacéo de Lund

De acordo Instituto Adolfo Lutz (2008) foi utilizada a solu¢do de acido tanico a 0,5% m /v, onde
dissolveu-se 0,5 g de acido tanico em 100 mL de agua destilada, pesou-se 2g de cada amostra de mel e
transferiu-se para proveta de S0mL com auxilio de 20mL de agua destilada. Foi adicionado SmL de solugéo

de 4cido tanico a 0,5%, e completado o volume de 40 mL, agitado e mantido em repouso por 24 horas.

2.2. Reaciio de Fiehe
Foram pesados 5 g de amostra de cada mel, em béquer de 50 mL e adicionados 5 mL de éter e
agitados vigorosamente. A camada etérea foi transferida para um tubo de ensaio e adicionados 0,5 mL de

solucgdo cloridrica de resorcina e deixados em repouso por 10 minutos (Instituto Adolfo Lutz, 2008).

2.3. Reacio de Lugol

O teste de Lugol é um indicador de adulteragio, pois quando ocorre adi¢do de glicose comercial ou
amido, provoca uma reagdo. Pensando em uma forma alternativa a soluc¢do de lugol, foi utilizado o iodo
comercial na concentracdo de 2%, gotejado alguns pingos de iodo diretamente na amostra e homogeneizado,
este reage na presenca de glicose, resultando em uma coloracdo de vermelho-violeta a azul. A intensidade de

cor depende da quantidade das dextrinas presentes na glicose (Instituto Adolfo Lutz, 2008).
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

No Brasil ainda existe fraudes no mel, devido esta fonte de carboidrato ser mais onerosa que o
agucar refinado de cana-de-agticar mais comercializado no mercado nacional, sendo realizada principalmente
para aumentar os lucros com a venda do mel adulterado. Além de o mel ser considerado pela maioria da
populacdo brasileira um produto empregado ndo somente como fonte alimenticia, mas também como
remédio natural para problemas respiratdrios, gripes, dentre outras doengas que aparecem em época de frio,
motivando os estudos sobre autenticidade do mel, a fim de esclarecer ao consumidor a procedéncia deste
produto e também as suas condi¢des higiénicas e sanitarias (Santos et al., 2011).

As principais fraudes com mel sdo: alteragdes provocadas pela adi¢do de agua, amidos e glicoses
para aumentar o rendimento do mel e seu constituinte solido e, consequentemente, os dividendos oriundos da
venda do mel adulterado. Essas adultera¢cdes podem representar riscos de seguranca alimentar, podendo
causar danos 4 saude do consumidor devido ao mau acondicionamento em embalagens ou conservas caseiras
que nio possuem um tratamento térmico adequado, possibilitando a contaminagdo (Weise, 2005;

Evangelista-Rodrigues et al., 2005).

3.1. Reacéo de Lund

Na primeira analise foi realizada a reagdo de Lund, onde baseia-se na precipitacdo de substincias
albumindides (proteinas e seus precursores), que so componentes naturais do mel, pela a¢do do acido
tdnico. Se o resultado for negativo, na presenca do mel puro aparecera um precipitado cujo volume
dependera da origem floral do mel (entre 0,6 ¢ 3,0 mL). Se o resultado for positivo, na presenga do mel
adulterado nfo havera formacdo de deposito, ou sera desprezivel (Marchini et al., 2004). Na Figura 02

observa-se o resultado da reacdo de Lund nas amostras.

Figura 2 — Resultados da analise de Lund para as cinco amostras em estudo.

Fonte: Os autores (2018).
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Na Figura 2 tem-se a reag¢do de Lund no tempo 0 (imagens superiores) e o resultado apds as 24 horas
de analise (imagens inferiores). Inicialmente observou-se que ndo houve formagdo de precipitado, exceto a
amostra 03 em que é possivel observar pequenas particulas suspensas apos as 24 horas da analise, mas néo
necessariamente a formacdo do precipitado entre 0,6 a 3,0 mL como ¢ estabelecido pelo Instituto Adolfo
Lutz (2008). Estes resultados podem inferir um indicativo da presenca de mel adulterado.

Os valores encontrados por Bera & Almeida-Muradin (2007) em Propriedades fisico-quimicas de
mel com prépolis apos 24 horas na reagdo de Lund variaram entre 0,5 e 2,0 mL, estando dentro dos valores
esperados para o mel puro. Este resultado indica nfo ter ocorrido adi¢do de substincias proteicas nem sua

perda durante o processamento do produto.

3.2 Reacio de Fiehe

A Reagio de Fiehe baseia-se na identificagdo do Hidroximetilfurfural (HMF), por meio de reacdes
quimicas com resorcina em meio acido (Marchini et al., 2004). A adulteragdo do mel pela adi¢do de glicose
comercial ou agucares resulta em solug@o de cor vermelho-cereja. Na figura 3 sdo apresentados os resultados

da analise de Fiehe para as cinco amostras.

Figura 3 — Resultados da andlise de Fiehe para as cinco amostras em estudo.

Fonte: Os autores (2018).

Desta forma, observou-se a presenga de glicose comercial ou de mel superaquecido devido a

colorac¢do vermelha intensa das amostras, indicando a fraude.

3.3. Reaciio de Lugol
A Reacdo de Lugol tem como base a reagdo da solucdo de Lugol com os polimeros provenientes da
hidrolise do amido contido no xarope de amido de milho hidrolisado (Marchini et al., 2004). Rocha et al.

(2001) relatam que o indice de degradagdo de amido, o teste de amido pela solugdo aquosa de iodeto de
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potassio detecta a presenga de amido em produtos vegetais através do desenvolvimento de uma coloracdo

escura. Na Figura 4 sdo apresentados os resultados da analise de Reagfo de Lugol para as cinco amostras.

Figura 4 — Resultados da analise de Lugol.

Fonte: Os autores (2018).

Os resultados das analises de Lugol, estdo apresentados em amostras mais claras na parte superior da
Figura 4, ou seja, sem solugdo e iodo, e na parte inferior estdo os resultados obtidos para a analise de iodo em
concentragcdo a 2%. Nas amostras 1, 2 ¢ 3 (inferiores) observou-se que, em simples teste com iodo, o
resultado apresentado dispds de uma coloragdo escura, a solug¢do reagiu adquirindo coloragdo caramelo
escuro, o que ¢ um indicativo de que houve adulteragdo com produto derivado de amido.

Nos resultados encontrados por Teixeira (2014) a identificagdo das moléculas resultantes da
hidrolise enzimatica do amido, utiliza-se o iodo que, ao entrar em contato com a amilose ¢ a amilopectina, é
caracterizado pela formacdo de complexos, evidenciado respectivamente pelas coloragdes azul-escuro e

vermelho-violacea.

4. CONCLUSOES

A utilizagdo do mel no Brasil ¢ tida ndo sé como alimento, mas também por efeito medicamentoso,
sua produ¢do e o consumo no pais tém aumentado, bem como o controle de qualidade e fiscaliza¢do. As
normas dos orgdos regulamentadores sdo fundamentadas em principios cientificos, desse modo, caracteriza-
se uma transicdo em que costumes, tradi¢des e aspectos meramente socio comerciais estdo sendo substituidos
por evidéncias cientificas.

Tais providéncias devem ser observadas a fim de se obter um produto de origem confidvel
juntamente com a qualidade prevista pela Resolugdo N° 12 da CNNPA/1978, durante a pesquisa o
questionamento levantado ¢ relacionado as embalagens que sdo comercializados os méis, sem nenhum tipo
de identificagdo e todas as cinco amostras obtidas encontravam-se em garrafas descartaveis, este pode ter

sido um fator importante para que sejam justificados os resultados deste trabalho.
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Para o teste de Lund as amostras analisadas nio indicaram a presen¢a de albuminas precipitaveis, no
teste de Fiehe todas as amostras foram positivas para fraude e no teste de amido trés das cinco amostras
indicaram a presenc¢a deste. Os resultados obtidos evidenciam uma preocupac¢do com os possiveis riscos de
seguranga alimentar, que podem causar danos a satde do consumidor, estes podem ser atribuidos ndo
somente as fraudes, mas também devido ao mau acondicionamento em embalagens ou conservas caseiras
que ndo possuem um tratamento térmico adequado, possibilitando a contaminagdo e alterag¢des fisicas do
produto.

Recomenda-se que os pontos de venda do mel na cidade de Macapa, necessitam passar por
fiscalizacdes de controle de qualidade regulares, para que ndo ocorra a comercializagdo de méis fraudados

como foram apontados neste estudo.
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