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Resumo

Apesar da riqueza de informacdes sobre o mel proveniente de diferentes regides brasileiras e até de outros paises,
o mel do Vale do Jequitinhonha tem recebido pouca atencéo. Assim, este estudo teve por objetivo analisar as ca-
racteristicas microscépicas, fisico-quimicas e microbiolégicas de amostras de mel silvestre provenientes do Médio
Jequitinhonha. As amostras foram coletadas aleatoriamente na AAPIVAJE — Associacdo de apicultores do Vale do
Jequitinhonha e analisadas no Laboratério de Quimica do IFNMG — Campus Aracuai. As analises fisico-quimicas
compreenderam entre os indicadores de maturidade do mel: umidade; indicadores de deterioracdo do mel: pH e
acidez; e caracteristica sensorial: cor, sabor e consisténcia. As andlises microbioldgicas incidiram sobre a ocorréncia
de Salmonella spp., nimero mais provavel de coliformes a 35°C e 45°C, e basearam-se nas metodologias descritas
na Instrucdo Normativa n2 62 (Brasil, 2003). O percentual de umidade do mel manteve-se entre 15,60% e 19,67%.
Os valores médios de sélidos soltveis totais e peso especifico a 20°C encontrado nas amostras foram 82,26% e 1,42,
respectivamente. O pH variou de 4,08 a 4,52 e a acidez total apresentou valores préximos a 42 m.Eq.kg?. A cor das
amostras variou de 0,4244 a 1,6059mm, correspondendo a cores de &mbar claro a &mbar escuro, na escala de Pfund.
As andlises microbioldgicas revelaram niveis seguros quanto aos teores de Salmonelas (auséncia em 25g para as
amostras), Coliformes, Leveduras e Fungos Filamentosos. Os resultados deste estudo indicaram que amostras de mel
provenientes do Médio Jequitinhonha atenderam aos padrdes de identidade e qualidade da normativa brasileira,
embora mais estudos sejam necessarios.
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Characterization of the honey of the Jequitinhonha Valley - Brazil: a preliminary
approach

Abstract

Despite the wealth of information on honey from different Brazilian regions and even from other countries, honey
from the Jequitinhonha Valley has received little attention. Thus, this study aimed to analyze the microscopic, phy-
sicochemical and microbiological characteristics of samples of wild honey from the Jequitinhonha Valley. Samples
were randomly collected at AAPIVAJE - Associacdo de Apicultores do Vale do Jequitinhonha and analyzed in the
Laboratory of Chemistry of IFNMG - Aracuai Campus. The physical-chemical analyzes included among the maturity
indicators of honey: moisture; indicators of honey deterioration: pH and acidity; and sensory characteristics: color,
taste and consistency. Microbiological analyzes focused on the occurrence of Salmonella spp., the most probable
number of coliforms at 35°C and 45°C, and were based on the methodologies described in Normative Instruction
No. 62 (Brazil, 2003). The moisture content of honey remained between 15.60% and 19.67%. The mean values of
total soluble solids and specific weight at 20°C found in the samples were 82.26% and 1.42, respectively. The pH
varied from 4.08 to 4.52 and the total acidity presented values close to 42 m.Eq.kg™. The color of the samples ranged
from 0.4244 to 1.6059mm, corresponding to light amber to dark amber colors, on the Pfund scale. Microbiological
analyzes revealed safe levels of Salmonella (absence of 25g for samples), Coliforms, Yeasts and Molds. The results of
this study indicated that samples of honey from the Jequitinhonha Valley met the standards of identity and quality
of Brazilian standards, although more studies are needed.
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Introducao

O consumo do mel tem sido ampliado em decor-
réncia do seu alto valor nutritivo e sua contribuicio para
a saide humana. A producdo mundial de mel é de cerca
de 1,2 milhoes de toneladas, o que representa cerca de
1% da produgéo total de acticar (Kaur et al., 2016). E
paises economicamente desenvolvidos tém maior taxa
de consumo de mel.

O mel geralmente é avaliado pelas analises fi-
sico-quimicas de seus constituintes, que sdo baseadas
em varias caracteristicas fisico-quimicas, sendo estas,
importantes para determinar a qualidade e a certificagio
(Rehman et al., 2008). Além disso, os dados fisico-qui
micos de qualquer amostra de mel sdo essenciais para o
armazenamento, granulacdo, textura, sabor, qualidade
nutricional, medicinal e comercializacdo (Attri, 2011).

A composicdo quimica do mel depende da lo-
calizacdo geografica, mesmo para as mesmas espécies
vegetais, ja que o acimulo de fitoquimicos depende das
condic¢des climaticas (luz solar e umidade), das carac-
teristicas do solo e da presenca de diferentes minerais
oriundos do solo (Kaur et al., 2016). Isso sugere que a
composicdo quimica dos méis, mesmo da mesma ori-
gem floral, pode ser bem diferente. Espécies e culturas
particulares da flora produzem mel com caracteristicas
especificas, em termos de cor, sabor e composicdo quimica
tnica (Kaur et al., 2016). Assim, o mel regional deve ser
categorizado e apoiado por andlises que confirmem sua
proveniéncia. A determinacdo da origem geografica e
botdnica do mel é importante ndo s6 por causa de legis-
lacdo especifica (European Union, 2002), mas devido as
exigéncias do mercado.

Portanto, a geracdo de informagdes sobre o mel
de diferentes regides onde suas caracteristicas sdo desco-
nhecidas, poderia ser util para a integracdo de um mapa
nacional da qualidade do mel e sua caracterizagdo com
a drea geografica de sua origem.

Apesar da riqueza de informacoes sobre o mel
proveniente de diferentes regides brasileiras e até de
outros paises, todas disponiveis para as partes interes-
sadas ligadas as dreas de producdo, comercializagéo e
consumo, o mel do Vale do Jequitinhonha tem recebido
pouca atencdo. Dada a crescente atenc¢do do consumidor
a alimentos de alta qualidade e o envolvimento intensivo
de pesquisadores brasileiros na solucéo de questoes levan-
tadas pela sociedade, uma analise atenta dos resultados
obtidos nas tltimas décadas é extremamente necessaria.
Portanto, o escopo do presente estudo € iniciar uma
compilacéo de elementos-chave do perfil do mel prove-
niente do Médio Jequitinhonha para os interessados em
desenvolver novos caminhos de investigagao.

Assim, este estudo teve por objetivo analisar as
caracteristicas microscépicas, fisico-quimicas e micro-
biolégicas de amostras de mel silvestre provenientes do

Médio Jequitinhonha.
Material e métodos
Coleta e preparo das amostras de mel

O estudo foi conduzido em amostras de mel
de Apis mellifera de diferentes origens florais, sendo
designadas de amostras de mel silvestre, coletadas em
diferentes épocas do ano de 2017. As amostras foram
coletadas aleatoriamente na AAPIVAJE — Associagdo
de apicultores do Vale do Jequitinhonha, localizada do
municipio de Turmalina - MG. Todas as amostras foram
armazenadas em refrigerador a temperatura média de
4°C até a analise.

No momento das andlises as amostras de mel
foram homogeneizadas por agitacdo completa. As amos-
tras de mel cristalizado foram previamente amolecidas,
aquecendo-as em banho termostatico a ndo mais de 40°C.
Materiais indesejados, tais como bastdes de cera, abelhas
mortas e particulas de pentes foram removidos.

Avaliacao microscopica do mel

Para a verificacdo de elementos microscopicos
nas amostras de mel, uma gota do mel foi depositada
entre ldmina e laminula e observado em objetiva de 10x
e 40x, para pesquisa de sujidades e matérias estranhas.
As amostras de mel foram analisadas em microscépio
optico no Laboratério de Quimica do IFNMG — Campus
Aracuai.

Propriedades fisico-quimicas do mel

Todas as analises foram realizadas em triplica-
ta, seguindo os métodos preconizados pela legislacio
brasileira (Brasil, 2000). Os procedimentos utilizados
estavam de acordo com a metodologia da Association of
Official Analytical Chemists - AOAC (1998).

A determinacdo da umidade das amostras foi
realizada pelo método refratométrico, utilizado-se um
refratdmetro de bancada Abbe.

Para a medida do pH foi utilizado um pHmetro
Digital (microprocessado/ DLA-pH) previamente cali-
brado. O método da medida da acidez do mel se baseou
na determinacdo da acidez livre, lacténica e total, com
o auxilio do pHmetro, sendo utilizados os seguintes
célculos:

Acidez livre = (volume de NaOH-branco) x 50 x fator
de correcdo/peso da amostra

Acidez lacténica = (10-volume de HCI) x 50 fator de
correcdo/peso da amostra
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Acidez total em milequivalentes por Kg = Acidez livre
+ Acidez lacténica

A classificacdo da cor dos méis foi realizada em
espectrofotdmetro, que consistiu na leitura a 560 nm
(Abs560), utilizando como branco a glicerina pura. A
leitura encontrada, posteriormente foi transformada em
cor expressa em milimetros (mm) pela escala de Pfund
(Brasil, 1985).

O sabor das amostras foi classificado em forte ou
suave. E a consisténcia do mel foi classificada em liqui-
da, liquida-cristalizada, liquida-granulada, cristalizada,
granulada e cremosa.

Analises microbioldgicas do mel

As andlises microbiolégicas de pesquisa incidi-
ram sobre a ocorréncia de Salmonella spp., nimero mais
provavel de coliformes a 35°C e 45°C, que foram baseadas
nas metodologias descritas na Instru¢do Normativa n®
62 (Brasil, 2003).

Para contagem padrdo em placas de fungos
filamentosos e leveduras, e identificacdo das espécies
fingicas, obedeceu-se a metodologia de diluicdo decimal
seriada (Pitt; Hocking, 1999). De cada uma das amostras
foram retirados e pesados assepticamente 25 gramas de
mel e adicionados a 225,0 mL de solucéo salina pepto-
nada a 0,1%, obtendo-se assim uma diluicéo inicial de
10! e a partir dessa dilui¢do foram preparadas dilui¢des
decimais até 103,

Analises dos resultados

Uma pesquisa descritiva foi realizada para definir
a caracterizacdo microscopica, fisico-quimica e micro-
bioldgica das amostras de méis produzidas na regido.

Resultados e discussao

Quanto aos aspectos macroscopicos e microscopi-
cos, todas as amostras mostraram-se isentas de substin-
cias estranhas de qualquer natureza, tais como: insetos,
larvas, grdos de areia e outros, atendendo aos padroes
de identidade e qualidade do mel (Brasil, 2000).

A agua é o segundo maior constituinte do mel
(Kaur et al., 2016). O teor de umidade é uma das carac-
teristicas mais importantes, influenciando nas proprie-
dades fisicas do mel, como viscosidade e cristalizacao,
além de outros parametros: cor, sabor, sabor, gravidade
especifica, solubilidade e conservacdo (Kaur et al., 2016).
O percentual de umidade do mel foi observado entre
15,60% a 19,67% (Figura 1A). Em outros estudos ja
foram encontrados valores variados de umidade, alguns
dos quais apresentaram-se abaixo e outros acima dos
encontrados no presente estudo (Richter et al., 2011,
Richter et al., 2006; Aroucha, 2008; Welke et al., 2008).
Essas descobertas, juntamente com os resultados deste
estudo, mostram claramente que o teor de umidade no
mel é influenciado por fonte boténica, regido geografica,
condi¢des climdticas e estacdo do ano. A alta umidade in-
dica uma extracdo ou extracdo prematuras sob condicoes
de alta umidade e pode levar a indesejavel fermentacdo
e granulacdo do mel durante o armazenamento (Kucuk
et al., 2007; Cozmuta et al., 2011; Meda et al., 2005).

Figura 1 — Parametros fisico-quimicos do mel. (A) Umidade, (B) Sdélidos soltveis, (C) Peso especifico a 20°C

Os valores médios de sélidos soltveis totais e
peso especifico a 20°C encontrado no mel analisado foi
de 82,26% e 1,42, respectivamente (Figuras 1B e 1C).
Embora néo seja o caso do pressente estudo, € comum
que os méis silvestres apresentem menores teores de
solidos soltveis totais, uma vez que esses méis sdo com-
postos por diversas floradas e por isso sdo conhecidos
como Poliflorais (Barth, 2005). Teor de sélidos soluveis
de 77,72% para o mel de Apis melifera, e 71,60% para
mel de Meliponascutellaris ja foram relatados na litera-
tura (Carvalho et al., 1998; Marchini et al., 2004). Esses
valores sugerem que existem particularidades quando

se trata de mel, pois a espécie da abelha também esta
relacionada com esse aspecto nio sé a florada.

O pH das amostras dos méis analisados variou
de 4,08 e 4,52 (Figura 2A). A literatura tem reportado
variacOes de 3,99 + 0,12 a 3,86 = 0,19 para méis de
diferentes floradas (Kadri et al., 2016). Embora os va-
lores de pH ndo estejam padronizados pela legislaciao
nacional ou internacional, este pardmetro influencia na
textura do mel, estabilidade e consequente vida ttil do
produto. Em geral, um pH baixo inibe o crescimento e
proliferacdo de microrganismos no mel e aumenta a sua
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vida util (Pascoal et al., 2014). O pH do mel geralmente
é inferior a 4,0, sendo influenciado pela origem boténica
e constituintes das cinzas, concentracdo de diferentes
acidos, calcio, sédio, potassio, entre outros (Venturini
et al., 2007).

Em relagdo ao parametro de acidez total, obser-
vou-se que o valor médio (Figuras 1B a 1D) encontra-se

dentro do limite exigido pela legislacdo brasileira (valor
maximo preconizado, 50 m.Eq.kg-1) (Brasil, 2000). A
acidez do mel tem origem conforme a variacdo dos dcidos
organicos, das diferentes fontes de néctar, bem como
da agdo das bactérias presentes na maturacido do mel
e a presenca de minerais (Silva et al., 2006). Os acidos
organicos, além de contribuirem para a resisténcia a
micro-organismos, realgam o sabor do mel (Crane, 1985).

Figura 2 — Parametros fisico-quimicos do mel. (A) pH, (B) Acidez livre (m.Eq.kg-1), (C) Acidez lacténica (m.Eq.kg-1),

(D) Acidez total (m.Eq.kg-1)

A cor das amostras de mel variou de 0,4244 a
1,6059mm, correspondendo a cores de dmbar claro a
admbar escuro na escala de Pfund. A cor do mel é um dos
componentes fisicos mais varidveis, que varia de acordo
com a origem geografica e as variedades boténicas vi-
sitadas pelas abelhas, sendo as mais comuns as amare-
ladas, avermelhadas ou esverdeadas. Depende também
do teor de cinzas, temperatura e tempo de armazena-
mento, além da presenca de pigmentos antioxidantes,
como carotendides e flavondides (Baltrusaityte et al.,
2007; Anklam, 1998). O escurecimento do mel ocorre
devido a reagOes de Maillard, caramelizacdo de reagdes
de frutose e polifendlicas, dependendo da temperatura
de armazenamento ou extracdo ou processamento e/
ou duracio (Bertonce et al., 2007). E a primeira pro-
priedade percebida pelos consumidores, o que poderia
determinar seu valor de mercado. Em muitos paises, o
preco do mel esta relacionado a sua cor. Méis levemente
coloridos geralmente tém um valor mais alto, embora os
méis escuros sejam apreciados em certas regides, como
a India (Kaur et al., 2016).

A maioria das amostras apresentaram sabor forte

e todas estavam com a consisténcia liquida.

Figura 3 — Parametro fisico-quimico do mel: cor
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Nas analises microbioldgicas observou-se que
todas as amostras estavam em conformidade com a le-
gislagdes vigentes com relacdo as Salmonelas (auséncia
em 25¢g para todas as amostras), Coliformes (Figuras 4A
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e 4B) e Leveduras e Bolores (Figura 4C). O mel é um
alimento com pH relativamente 4cido e baixa umidade,
ndo sendo, portanto, considerado um alimento com condi-
¢Oes favoraveis ao desenvolvimento de microorganismos.
Dessa forma, quando € observada a presenca de bolores
e leveduras acima do limite estabelecido pela legislacdo
brasileira possivelmente ocorreu contaminacio externa
durante a manipulagédo, comprometendo assim a quali-
dade final do produto (Ferreira et al., 2013). Apesar da
maioria dos apicultores do Médio Jequitinhonha possui-
rem instalacdes e equipamentos rudimentares, muitas
vezes ndo obedecendo ao que é recomendado pelas Boas
Praticas Apicolas, a qualidade sanitdria do mel néo foi
comprometida.

Associando os dados microbioldgicos as caracte-
risticas fisico-quimicas do mel do Médio Jequitinhonha,
verifica-se que os resultados estdo condizentes, uma vez
que as propriedades fisico-quimicas, bem como o manejo
do mel pelos apicultores, parecem néo favorecerem a
presenca e/ou crescimento de microorganismos.

Os Fungos filamentosos e leveduras podem estar
espontaneamente presentes no mel, mas sé se desenvol-
vem em condicOes adequadas de umidade e temperatura,
acelerando a fermentacéo do produto (Fernandez et al.,
2017). A fermentacdo do mel é ocasionada pela acdo de
leveduras osmofilicas sobre a glicose e frutose, formando
alcool e gas carbdnico, alterando assim o sabor do mel

(Gois et al., 2013). Varios estudos ja detectaram diferentes
contagens de Fungos Filamentosos e leveduras no mel
(David et al., 2017; Wanderley et al., 2016; Matos et al.,
2012). As explicacOes para essas ocorréncias vao deste a
manipulacdo e processamento inadequados dos produtos
até ser resultado de maior precipita¢do naquele ano, fa-
vorecendo assim o desenvolvimento de microrganismos
(Fernandez et al., 2017).

Em relacdo as andlises de Coliformes a 35°C
e Coliformes a 45°C, os baixos valores encontrados no
presente estudo podem indicar condicdes adequadas
de higiene ao longo do processamento do mel e que o
produto possui qualidade higiénico sanitaria satisfatéria
em relacdo a legislacdo, que prevé que os valores devem
estar abaixo de 2 NMP/g para Coliformes totais e termo-
tolerantes. Resultados semelhantes foram encontrados
na literatura (Silva et al., 2008; Cordeiro et al., 2012;
Alves et al., 2009).

A presenca de Salmonella sp em uma amostra
de mel torna-a, portanto, imprdpria para o consumo
humano, ja que o critério de classificagéo é auséncia em
25 g de amostra. A deteccédo de Salmonella sp. No mel
pode estar associada ao habito forrageiro desta espécie
de abelha ou a presenca de inquilinos contaminados na
colméia (Nogueira-Neto, 1997), j4 que o mel ndo é um
dos substratos comuns desse microorganismo.

Figura 4 — Analises microbiolédgicas. (A) Coliformes totais, (B) Coliformes termotolerantes, (C) Fungos e leveduras

Consideracdes finais

Os resultados deste estudo indicaram que amos-
tras de mel provenientes do Médio Jequitinhonha apre-
sentam boa qualidade. Embora este estudo seja apenas
uma abordagem preliminar, sugere que os apicultores
dispensam cuidados adequados para com o processa-
mento e manejo do mel.

Mais estudos sdo necessarios para uma melhor
certificacdo dos parametros fisico-quimicos e microbio-
l6gicos do mel do Médio Jequitinhonha, uma vez que
os dados do presente estudo apontaram para resultados
promissores.

Este estudo também inspira mais pesquisas para
explorar o mel do Médio Jequitinhonha de forma a agre-
gar valor ao produto e incentivar o desenvolvimento da
regido.
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