UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA

JESSICA DA CRUZ ANTONIO

CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA DE MEIS PRODUZIDOS NO MUNICIPIO
DE ITAQUI - RS

Itaqui - RS
2015



JESSICA DA CRUZ ANTONIO

CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA DE MEIS PRODUZIDOS NO MUNICIPIO
DE ITAQUI - RS

Trabalho de Conclusédo de Curso
apresentado ao Curso de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos da Universidade
Federal do Pampa, como requisito parcial
para obtencdo do Titulo de Bacharel em

Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

Orientador: Prof2 Dr2 Aline Tiecher

Itaqui - RS
2015



Ficha catalografica elaborada automaticamente com os dados fornecidos
pelo(a) autor(a) através do Modulo de Biblioteca do
Sistema GURI (Gestéao Unificada de Recursos Institucionais) .

A635c Antonio, Jéssica da Cruz

Caracterizagdo fisico-quimica de méis produzidos no
municipio de Itaqui - RS / Jéssica da Cruz Antonio.
32 ip.

Trabalho de Conclusdo de Curso (Graduagdo) -- Universidade
Federal do Pampa, BACHARELADO EM CIENCIA E TECNOLOGIA DE
ALIMENTOS, 2015.

"Orientagdo: Aline Tiecher".

1. mel. 2. controle de qualidadd. 3. legislagdo. I. Titulo.




JESSICA DA CRUZ ANTONIO

CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA DE MEIS PRODUZIDOS NO MUNICIPIO

DE ITAQUI - RS

Trabalho de Concluséo de Curso
apresentado ao Curso de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos da Universidade
Federal do Pampa, como requisito parcial
para obtencdo do Titulo de Bacharel em

Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

Trabalho de Concluséao de Curso defendido e aprovado em: 23 de janeiro de 2015.

Banca examinadora:

A
I \l&‘“ e \3 »\ &C\/\b\
\ Profé bra Aline Tiecher
‘ Orientador
UNIPAMPA
\_ 10y vl / A W A,
Prof2 Dr2 Graciela Salete Centenaro

UNIPAMPA

Prof. Dr. [cenir JGnior Mendes Furlan
UNIPAMPA



AGRADECIMENTO

Gostaria de agradecer a varias pessoas que de alguma forma contribuiram
para que este trabalho se concretizasse.

A Deus, pela sua graga sobre minha vida e a vida daqueles com quem
convivo.

A professora Aline Tiecher, por todos os conhecimentos transmitidos, pela
disponibilidade e acompanhamento ao longo deste trabalho.

A minha familia, mae e irm&os, pelo apoio e incentivo e ajuda nas horas mais
dificeis.

Aos amigos, Junior, Stéfanie, Dieison e Rosangela, agradeco todo o incentivo,
conselhos, apoio incondicional e companheirismo nos bons e nos maus momentos,

que ficardo guardados na memaria.



APRESENTACAO

Este trabalho de concluséo de curso (TCC) esta apresentado na forma de um artigo

cientifico.

1 ANTONIO, J. C.; TIECHER, A. Caracterizagao fisico-quimica de méis produzidos

no municipio de Itaqui — RS. Brazilian Journal of Food Technology.



SUMARIO

RESUMO.......oieieieeeetetee ettt ettt e ettt s et es et et esees s s et et ese s st e tesese e steteseen e, 7
SUMMARY ..ottt sttt e et s e et et et see s es st et ese s essteteenenssetesenn s 9
LR EI0] 510070 J T 10
2 MATERIAL E METODOS ....oouiiiieeceeeeetee et s e s 11
N N A g T 1LY =T TR PUUPRRPPIIN 12
3 RESULTADOS E DISCUSSAO .......coeveieeeeeeeeteeeeeeeieees e es e 13
4 CONCLUSAOD ...ttt ettt ettt ettt an s 20
B REFERENCIAS.......oooiieeeeeeeeeeee ettt ee ettt st s et n s aeen s 20

ANEXOS - Normas para publicacdo narevista BIFT ......cccooooeeiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeenn, 25



10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

25

26

CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA DE MEIS PRODUZIDOS NO MUNICIPIO DE
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RESUMO
O mel é uma solugdo concentrada de aclUcares com predominancia de glicose e frutose,
sendo produzido pelas abelhas meliferas, que as recolhem, transformam, combinam com
substancias especificas proprias, armazenam e deixam maturar nos favos da colmeia. O
objetivo deste trabalho foi avaliar as propriedades fisico-quimicas e possiveis alteracdes
em amostras de méis produzidos no municipio de Itaqui — RS e verificar sua adequacéo
aos padrdes da legislacdo brasileira. Foram realizadas as analises indicadas pela da
Instrucdo Normativa n° 11 de 20 de outubro de 2000 em oito amostras de mel
provenientes de quatro pequenos produtores do municipio, entre os anos de 2013 e 2014,
bem como andlises de pH, reacdo de Lugol, reacdo Fiehe e reacdo de Lund, para verificar
possiveis adultera¢des. A umidade do mel variou de 17,4% a 18,2% no ano de 2013 e de
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18,8 a 23,0% no ano de 2014, indicando que duas amostras se encontram fora das
normas da legislacdo vigente. Para pH os valores variaram de 3,81 a 4,28 no ano de
2013 e de 3,71 a 3,98 no ano de 2014. Os resultados de acidez total encontram-se
superiores ao estabelecido pela legislagdo brasileira, que define como tolerancia 50
mEq/kg de acidez total, exceto a amostra trés do ano de 2013. Os teores médios de
hidroximetilfurfural encontrados nas amostras de méis analisadas variaram de 51,83 a
83,93 mg/Kg nas amostras de 2013 e de 27,68 a 73,47 mg/Kg nas amostras de 2014, e
desta forma duas amostras estavam fora da especificacdo da legislagéo brasileira. Todas
as amostras de méis analisadas apresentaram teores de acucares redutores superiores
ao limite estabelecido pela legislacédo brasileira, que € de no minimo de 65%. Os valores
de sacarose aparente variaram de 0,06% a 6,26% nas amostras de 2013 e de 0,07 a
6,97% nas amostras de 2014. Os resultados da atividade diastasica indicam que todas as
amostras encontravam-se de acordo com a legislacdo. O teor de cinzas das amostras
variou de 0,03 a 0,18% nas amostras de 2013 e de 0,05 a 0,2% nas amostras de 2014.
Na reacdo de Lund duas amostras ndao apresentaram a formacdo de precipitado,
indicando mel adulterado. Todas as amostras apresentaram resultado negativo para a
reacdo de Lugol. A reacdo de Fiehe apresentou reacdo negativa somente para duas
amostras, indicando que o mel foi superaquecido. Dessa forma, conclui-se que para as
andlises de umidade, acidez total, hidroximetilfurfural e sacarose aparente foram
encontradas inconformidades de acordo com os padrbes estabelecidos na legislacao

brasileira nas amostras de mel analisadas.

Palavras-Chave: controle de qualidade, mel, legislacéo.
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SUMMARY
Honey is a concentrated solution of sugar, predominantly glucose and fructose and is
produced by honey bees, which collect, transform, combine with their own specific
substances, store and leave to mature in honeycombs. The objective of this study was to
evaluate the physicochemical properties and possible changes in honey samples
produced in the city of Itaqui - RS and verify its adequacy to the standards of the Brazilian
legislation. Was did the analyzes indicated by the Instruction Normative Instruction No. 11
of October 20, 2000 in eight samples of honey from four small producers in the city,
between the years 2013 and 2014 were carried out as well as pH, reaction lugol Fiehe
reaction and reaction Lund, to check for possible tampering. The honey humidity ranged
from 17.4% to 18.2% in 2013 and 18.8 to 23.0% in 2014, indicating that two samples are
outside the norms of law. For pH values ranged from 3.71 to 4.28 in 2013 and 3.81 to 3.98
in the year 2014. The total acidity results are higher than the established by Brazilian law ,
which defines how tolerance 50 mEqg/kg of total acidity , except the sample three 2013.
The average levels of hydroxymethylfurfural found in honey analyzed samples ranged
from 51.83 to 83.93 mg/kg in samples of 2013 and from 27.68 to 73.47 mg/kg in samples
of 2014 and thus two samples were outside the Brazilian legislation specification. All
honey samples analyzed showed reducing sugar content higher than the limit established
by Brazilian legislation, which is at least 65%. The saccharose values ranged from 0.06%
to 6.26% in the samples 2013 and 0.07 to 6.97% in 2014. The samples diastase activity
results indicate that all samples found in accordance with the law. The ash content of the
samples ranged from 0.03 to 0.18% in the samples 2013 and 0.05 to 0.2% in samples of
Lund 2014. In reaction two samples showed no precipitate formation, indicating Honey
tampered with. All samples were negative for the reaction of Lugol. The reaction Fiehe
showed negative reaction only for two samples, indicating that honey was overheated.

Thus, it is concluded that for moisture, total acidity, hydroxymethylfurfural and apparent
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sucrose were found non-conformities in accordance with the standards established in the
Brazilian legislation in the analyzed samples of honey.

Key words: quality control. honey. Legislation.

1 INTRODUCAO

O mel é produto alimenticio produzido pelas abelhas meliferas, a partir do néctar
das flores ou das secrec¢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 colméia (BRASIL, 2000).

Quimicamente, o mel é uma solucdo concentrada de aclUcares composta
basicamente pelos acgucares simples de glicose e frutose (65-85%) (Moreira e de Maria,
2001), 4gua (13-20%) e ainda uma mistura complexa de outros carbidratos, enzimas,
proteinas, aminoacidos, acidos organicos, minerais, vitaminas, substancias aromaticas,
pigmentos e graos de pdélen, podendo conter cera de abelhas procedente do processo de
extracao (BRASIL, 2000).

Para atender a comercializacdo e garantir a qualidade do mel, o Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, através da Instrucdo Normativa n° 11 de 20 de
outubro de 2000, aprovou o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do Mel,
estabelecendo os requisitos minimos de qualidade que deve cumprir o mel destinado ao
consumo humano (Brasil, 2000). Esta legislacdo define as caracteristicas sensoriais e
fisico-quimicas aplicaveis ao mel, bem como indica os métodos de andlises para 0s
parametros correspondentes as caracteristicas fisico-quimicas.

E comum encontrar variagbes na composicéo fisico-quimica no mel, tendo em
vista que diferentes fatores como condi¢cbes climaticas, espécie de abelhas, tipos de

florada, processamento e armazenamento interferem na sua qualidade (Silva et al. 2004).

10
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No entanto, € importante ressaltar que a legislacdo brasileira define que o mel ndo poderéa
ser adicionado de acuUcares e/ou outras substancias que alterem a sua composicao
original (BRASIL, 2000).

As analises fisico-quimicas do mel exercem papel importante na fiscalizacao e no
controle de qualidade. Assim, € possivel comparar os resultados obtidos com padrdes
citados por érgaos oficiais, protegendo o consumidor de adquirir um produto adulterado,
fraudado ou com manipulacdo inadequada (Silva et al. 2008; Silva, et al. 2011). As
analises fisico-quimicas indicadas pela legislagdo brasileira para o controle de qualidade
do mel puro sdo: acUcares redutores, umidade, sacarose aparente, minerais (cinzas),
acidez total, atividade diastésica e hidroximetilfurfural (HMF) (Brasil, 2000). Além disso, o
Instituto Adolfo Lutz (2008) recomenda a reacdo de Lugol para pesquisa da presenca de
amido e dextrinas no mel, a reacdo de Fiehe para indicar a presenca de substancias
produzidas durante o superaquecimento do mel ou adicdo de xaropes de aglcar e a
reacdo de Lund para indicar a presenca de albuminoides, sendo que sua auséncia indica
fraude.

Diante disso, o objetivo deste trabalho € avaliar as propriedades fisico-quimicas e
possiveis alteracdes/adulteracdo em amostras de méis produzidos no municipio de Itaqui
— RS e verificar se hd adequacdo dos méis analisados com os padrdes da legislacédo

brasileira.

2 MATERIAL E METODOS

Foram analisadas oito amostras de meéis provenientes de quatro pequenos
produtores do municipio de Itaqui - RS, entre os anos de 2013 e 2014. As analises foram
efetuadas nos Laboratérios de Processamento de Alimentos e de Quimica da

Universidade Federal do Pampa, Campus Itaqui. As amostras encontravam-se envasadas

11
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em frascos plasticos de 250 mL (Figura 1) e mantidas a temperatura ambiente, sendo

analisadas em triplicata.

Figura 1. Amostra de mel analisada.

2.1 Andlises

As analises fisico-quimicas do mel foram realizadas de acordo com as
recomendacdes da Instrucdo Normativa n°® 11 de 20 de outubro de 2000, do Ministério da
agricultura Pecuaria e Abastecimento (BRASIL, 2000).

A umidade foi determinada por refratometria, utilizado refratdmetro de Abbé a 20°C.
A porcentagem de umidade foi obtida por meio de uma tabela de referéncia.

O pH foi determinado com pHmetro digital. A acidez total das amostras de mel foi
mensurada através da determinacdo da acidez livre e da acidez lactbnica. O teor de
acidez livre foi determinado pelo método titulométrico com NaOH 0,05 N até o ponto de
equivaléncia. A acidez lactonica foi obtida pela adicdo de um excesso de NaOH 0,05 N
com HCI 0,05 N. A acidez total foi obtida pela somatéria entre acidez livre e lactdnica.

O teor de hidroximetilfurfural (HMF) foi determinado através de método
guantitativo, utilizando espectrofotometro, com leituras de absorbéancia a 284 e 336 nm.

Os acucares redutores foram determinados a partir do método Lane e Eyon,
envolvendo a reducdo da solucdo de Fehling.O teor de sacarose de aparente foi
determinado apos inversao por hidrélise acida.

Atividade diastasica (AD) foi determinada por meio espectofotométrico a 660 nm e

os resultados foram expressos em unidades de Gothe.
12
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O teor de cinzas foi determinado por analise gravimétrica, com incineracdo das
amostras em mufla a 550 °C até peso constante.

Reacdo de Lund, é baseada na precipitacdo dos albuminoides do mel pelo acido
tanico, € considerada positiva quando o precipitado variar de 0,6 a 3,0 mL no fundo da
proveta e foi realizada conforme metodologia preconizada pelo Instituto Adolfo Lutz
(2008).

Reacdo de Lugol reacdo colorimétrica qualitativa, realizada conforme metodologia
do Instituto Adolfo Lutz (2008). Indica a presenca de dextrinas e amido, e considera-se
positiva quando a coloracéo final for violeta ou azul.

Reacdo Fiehe reacdo qualitativa baseia-se numa reacdo colorimétrica cujo
resultado positivo exibe uma coloragéao vermelha, conforme metodologia preconizada pelo

Instituto Adolfo Lutz (2008).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
Os resultados dos parametros fisico-quimicos determinados para os méis séo
apresentados nas tabelas 1 e 2.

As amostras analisadas apresentaram porcentagens de umidade que variaram de
17,4% a 18,2% no ano de 2013 e de 18,8 a 23,0% no ano de 2014. Pelos resultados
obtidos, observa-se que para o ano de 2013 os valores encontram-se abaixo do limite
maximo permitido pela legislacdo vigente, que é de 20%. No entanto no ano de 2014,
duas amostras apresentaram umidade superior a 20%, estando fora das normas de
gualidade do mel brasileiro. Essa umidade elevada observada pode ser decorrente da
coleta de mel verde, ou seja, o mel é oriundo de favos ndo operculados, ou do
armazenamento inadequado, podendo o mel ter absorvido umidade do ambiente. Sua
presenca pode facilitar a proliferacdo de micro-organismos, ocasionando um processo

fermentativo (MARCHINI, MORETI e OTSUK, 2005).

13
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Tabela 1. Caracteristicas fisico-quimicas de méis produzidos em Itaqui — RS no ano de 2013.

*Amostras 2013

Umidade %
pH

Acidez Total (meqg/Kg)
HMF (mg/Kg)

Acucar redutor (%)
Sacarose (%)

*AD (Escala de goethe)

Cinzas (%)

IN n° 11, 2000 I Il [l \%
Max. 20,00 18,0+0,0 182+00 174+0,0 18,2+0,0
--- 4,10+00 381+00 4,18+x0,0 4,28+0,0
Max. 50,00 51,92+0,9 57,12+49 4938+43 50,02+4,8
Max. 60,00 54,78+0,8 83,93+24 58,14+22 51,83+3,27
Min. 65,00 83,95+0,17 79,31 +0,18 68,40 +0,06 91,62 +0,11
Max. 6,00 0,45+0,06 0,06+0,05 6,26+0,07 0,63+0,00
Min. 8,00 60 +0,0 12+0,0 20+0,0 20+0,0
Max. 0,60 0,10+0,05 0,03+0,02 0,12+0,06 0,18+ 0,02

*Médias de trés repeticdes + desvio padrdo. **AD = Atividade diastésica

Tabela 2. Caracteristicas fisico-quimicas de méis produzidos em Itaqui - RS no ano de 2014.

*Amostras 2014

Umidade %
pH

Acidez Total (meg/KQ)
HMF (mg/Kg)

Acucar redutor (%)
Sacarose (%)

*AD (Escala de goethe)

Cinzas (%)

IN n°11, 2000 V Vi il il
Max. 20,00 188+0,0 23,0+x0,0 20,4 +0,0 19,0+0,0
--- 392+0,0 3,71+0,0 3,92+0,0 3,98+0,0
Max. 50,00 56,78+15 55,12+2,7 50,73+4,8 56,20+0,0
Max. 60,00 73,47+11 3238+16 27,68+1,2 29,51+2729
Min. 65,00 80,10 +0,08 75,47 +0,36 83,55+0,11 70,68 + 0,08
Max. 6,00 236+0,06 1,81+0,04 0,07+0,06 6,97*0,06
Min. 8,00 15+0,0 20+0,0 20+ 0,0 60+ 0,0
Max.0,60 0,05+0,04 0,17+0,00 0,20+0,06 0,15+0,01

*Médias de trés repeticdes + desvio padrdo. **AD = Atividade diastasica

14
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Estudos sobre o teor de umidade em mel apresentam em média valores
adequados em relacdo as normas brasileiras para o mel, ficando entre 16,20 a 20%
(OZCAN; OLMEZ, 2014; FLORES et al.,, 2015, KUROISHI et al., 2012; OLIVEIRA e
SANTOS, 2011). No entanto, o teor de umidade um pouco elevado, como o observado, j&
foi relatado por Marchini, Moreti e Otsuk (2005) em méis de eucalipto, com média de
21,20% e por Evangelista-Rodrigues et al. (2005) que observaram que o mel proveniente
de abelhas nativas apresenta um maior teor de agua, com umidade de 25,25%.

Para os valores de pH, os resultados mostram que houve entre as amostras do
ano de 2013 e 2014, sendo que os valores variaram de 3,81 a 4,28 no ano de 2013 e de
3,71 a 3,98 no ano de 2014. Os valores de pH das amostra de méis analisadas
apresentam valores préximos aos obtidos por Périco, et al. (2011), os quais oscilaram
entre 3,5 e 4,6 para méis comercializados no municipio de Toledo no Parana, e por
Abadio Finco, Moura e Silva (2010) que encontraram valores de pH variando entre 3,35 e
4,50 para méis da regido Sul do Estado do Tocantins.

Embora na legislagéo brasileira ndo defina valores de referéncia para o pH, esta
andlise € importante, pois influencia na formacdo do HMF e é determinante para o
crescimento de micro-organismos, especialmente os patogénicos, os quais, de uma forma
geral, ndo se desenvolvem em pH abaixo de 4,5 (PERICO et al. 2011).

Os resultados de acidez total encontrados sdo superiores ao estabelecido pela
legislacdo brasileira (BRASIL, 2000), que define como tolerancia 50 mEqg/kg de acidez
total. A excecdo foi a amostra trés de 2013. Abadio Finco, Moura e Silva (2010)
verificaram que 33,33% das amostras de meéis analisadas encontravam-se em desacordo
com a legislagédo, com valores acima do permitido. A acidez do mel & decorrente da

presenca de acidos organicos, das diferentes fontes de néctar, da acao de enzima glicose

15



207

208

209

210

211

212

213

214

215

216

217

218

219

220

221

222

223

224

225

226

227

228

229

230

231

232

oxidase, que gera acido glucénico, da acdo de bactérias durante o amadurecimento do
mel, e até mesmo da quantidade de minerais encontradas no mel (PONTORA et al.,
2012).

A acidez total excessiva pode ser um indicio de proliferacdo microbiana. No
entanto, como o valores de pH estdo semelhantes aos encontrados na literatura, a acidez
elevada das amostra pode esta ligada a fatores relacionados a caracteristica propria da
regido (PERICO, et al., 2011, apud BERTOLDI et al., 2005).

Os teores médios de HMF encontrados nas amostras de méis analisadas
variaram de 51,83 a 83,93 mg/Kg nas amostras de 2013 e de 27,68 a 73,47 mg/Kg nas
amostras de 2014. O limite estabelecido pela legislacdo brasileira para HMF é de no
méximo 60 mg/Kg (Brasil, 2000), e desta forma duas amostras estavam fora dessa
especificacdo. O HMF é utilizado como indicador de qualidade, uma vez que tem origem
na degradacdo de enzimas presentes nos meéis, em presenca de 4cido, e apenas uma
pequena quantidade de enzima € encontrada em mais maduros (SILVA et al. 2004; Périco
et al. 2011), mas em altas temperaturas é rapidamente aumentada (PERALTA e
KOBLITZ, 2011). Assim, valores altos de HMF podem indicar alteracdes provocadas por
armazenamento prolongado com excesso de temperatura, aquecimento inadequado ou
adicdo de acucar invertido (MARCHINI, MORETI e OTSUK, 2005). Os menores valores
foram verificados em duas amostras provenientes do ano de 2014, e isso pode ser
justificado pelo fato que méis recém colhidos apresentam pequenas quantidades de HMF
(SILVA et al.,2004). Os valores encontrados sao préximos aos encontrados por Bera e
Almeida-Muradian (2007), que apresentaram um intervalo de variacdo de 22,63 a 75,64
mg/Kg.

Todas as amostras de méis analisadas apresentaram teores de acucares
redutores superiores ao limite estabelecido pela legislacéo brasileira, que é de no minimo

de 65% (BRASIL, 2000). Os valores encontrados variaram de 68,40 a 91,62% nas
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amostras de 2013 e de 70,68 a 83,55% nas amostras de 2014. Moreti et al. (2009)
verificaram um teor de aguUcares redutores totais variando de 72,3 a 87,2%, com valor
médio de 80,5% e Richter et al. (2011) encontraram concentracdes de agucares redutores
nas amostras variando de 55,8 a 70,2%. Em geral, os estudos relataram que ao agucares
redutores apresentaram valores superiores ao minimo permitido.

Os valores de sacarose aparente variaram de 0,06% a 6,26% nas amostras de
2013 e de 0,07 a 6,97% nas amostras de 2014. A legislagdo permite um méaximo de 6%
de sacarose aparente (BRASIL, 2000). Assim, em duas amostras foi observado valores
acima do estabelecido pela norma vigente. Concentra¢gfes acima desse valor pode indicar
fraude por adicdo de por acucar comercial (Welke et al. 2008), ou entédo, pode indicar que
o mel pode ter sido elaborado a partir de secre¢cbes de partes vivas de plantas ou de
excrecoes de insetos sugadores de plantas, sendo denominado mel de melato (MORETI
et al. 2009). Além disso, altos valores de sacarose podem indicar que o mel foi colhido
antes do periodo ideal, sendo que a sacarose nao foi completamente transformada em
glicose e frutose pela agédo da enzima invertase (PERALTA e KOBLITZ, 2011). Intervalo
de variacéo entre 0,10 a 15,20 em mel de eucalipto foi verificado por Marchini, Moreti e
Otsuk (2005).

Os resultados da atividade diastasica (AD) indicam que todas as amostras
encontravam-se de acordo com a legislagdo (BRASIL, 2000), apresentando valores
superiores a 8 (escala Gothe). Diastase é uma das enzimas no mel, que atua na hidrélise
da molécula de amido e que é muito sensivel ao calor e, portanto, capaz de indicar o grau
de conservacao e o sobreaguecimento do produto (PERALTA e KOBLITZ, 2011). A baixa
AD pode indicar adulteracdo ou utilizacdo de procedimentos, tais como temperaturas
superiores a 60 °C durante o processamento, além de agucar invertido, e as condi¢des de
armazenamento inadequadas (PONTARA et al., 2012). Assim, o valor obtido neste estudo

indica boas praticas durante a producdo de mel e seu armazenamento. Andrade et al.
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(1999) obtiveram em méis portugueses com valores variando de 13,00 a 51,10, variacao
semelhante aos encontrados no presente estudo. No entanto, a grande maioria dos
estudos indica valores entre 5,00 e 38,50 (SILVA et al.,, 2004, MARCHINI, MORETI e
OTSUK, 2005; SILVA et al., 2009).

O teor de cinzas das amostras variou de 0,03 a 0,18% nas amostras de 2013 e de
0,05 a 0,2% nas amostras de 2014. Esses valores encontram-se de acordo com 0s
padrbes estabelecidos pela legislacdo, que é de 0,6% (BRASIL, 2000). O teor médio de
cinzas verificado encontra-se dentro da faixa de variagdo encontrado por Abadio Finco et
al. (2010), que variaram de 0,01 a 0,30%, e por Meireles e Cancado (2013) onde teor de
cinzas foi de 0,07%, a 0,27%.

Apesar de nao estarem previstas na legislacao brasileira algumas determinacdes
sdo usadas com o objetivo de identificar adulteragdes ou ma conservacdo do mel. Os
resultados das reacoes de Fiehe, Lund e Lugol estdo apresentados na tabela 3.

Duas amostras nao apresentaram a formacgéo de precipitado na prova de Lund, as
amostras VI e VII. Na presenca de mel puro, € formado um precipitado, indicando a
presenca de albuminoides. Sua auséncia indica fraude por adicdo de agua ou outro
diluidor (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008; KOBLITZ, 2011).

Todas as amostras analisadas apresentaram resultado negativo para a reacéo de
Lugol, indicando que o produto ndo foi adulterado com amido ou dextrinas. Bera e
Almeida-Muradian (2007), observaram o mesmo resultado em amostras de meéis
comerciais do Estado de sao Paulo.

O teste de Fiehe apresentou reagcdo negativa somente para as amostra | e IV
(Tabela 3), indicando que as demais amostras apresentaram o desenvolvimento de uma
coloracdo vermelha intensa, indicando a presenca de glicose comercial ou de mel
superaquecido. Richter et al. (2011) avaliaram 19 amostras de mel produzida na cidade

de Pelotas/RS, e verificaram que duas amostras apresentaram resultados positivos na
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285 Tabela 3. Resultados das reagdes de Fiehe, Lund e Lugol de amostras de méis produzidos em Itaqui — RS.

286

IAL, 2008

Amostras

2013

2014

| Il [ \%

Vv

Vi VI Vil

Reacdo de Lund Presente
Reacgéo de Lugol Ausente
Reacao de Fiehe Negativo

Presente Presente Presente Presente
Ausente Ausente Ausente Ausente
Negativo Positivo Positivo Negativo

Presente Ausente Ausente Presente
Ausente Ausente Ausente Ausente

Positivo

Positivo Positivo Positivo
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reacdo de Fiehe. Bera e Almeida-Muradian, (2007) realizou o teste em 11 amostras de
mel com propolis do estado de Sdo Paulo, as quais todas deram resultado negativo.
Comparando os resultados obtidos a partir da analise de HMF, (que € indicativo de
armazenamento a temperaturas acima das recomendadas ou aquecimento inadequado,
ou da adicdo de xaropes de glicose ou de acgucar invertido), da reacdo de Fiehe e da
reacao de Lugol, podemos concluir que as amostras Il e V sofreram alteragao/adulteracao

por superaquecimento.

4 CONCLUSAO

Diante dos parametros fisico-quimicos analisados e das determinacdes usadas
com o objetivo de identificar adulteracdes ou ma conservacdo do mel, pode-se concluir
gue somente os valores médios de acgucares redutores, AD e cinzas encontram-se dentro
dos limites estabelecidos na legislacdo brasileira. Além disso, a reagdo de Lugol ndo

indicou a presencga de dextrinas ou amido.
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Exemplos:
“Hardshell” caracteriza a impermeabilidade do tegumento (BOURNE, 1997).

Guerrero e Alzamorra (1998) obtiveram bom ajuste do modelo. Esses resultados
estdo de acordo com os verificados para outros produtos (CAMARGO e RASERAS,
2006; LEE e STORN, 2001)

Vindiola et al. (1996) descobriram que a reducdo de crescimento em funcédo desse
elemento é significativa. Em contrapartida, a expressdo de genes aumenta
(ANDREWS et al., 2004; GUGLIELMINETTI et al., 2005)

Além disso, ha oportunidades para a criacdo de novos mercados para matérias-
primas renovaveis derivadas de produtos agricolas na producéo de filmes (TANADA-
PALMU e GROSSO, 2002a,b)

Sobre esse assunto, sdo esclarecedoras as palavras de Silva (1986 apud
CARNEIRO, 1981)
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nutraceuticals. Boca Raton: CRC Press, 2008. 478 p.
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Oil Chemists Society. 6th ed. lllinois: AOCS. 2009. 1v. eletrdnicos SZEMPLENSKI, T.
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<http://www.packstrat.com>. Acesso em: 19 maio 2008.
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AUTOR DO CAPITULO. Titulo do capitulo. In: AUTOR DO LIVRO. Titulo do livro.
Edicdo. Local de publicacéo (cidade): Editora, data. Capitulo, pagina inicial-final da
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Exemplo

ZIEGLER, G. Product design and shelf-life issues: oil migration and fat bloom. In:
TALBOT, G. (Ed.). Science and technology of enrobeb and filled chocolate,
confectionery and bakery products. Boca Raton: CRC Press, 2009. cap. 10, p. 185-
210.



- Teses, dissertacoes e trabalhos de concluséo de curso
AUTOR. Titulo. Ano. Numero de folhas. Categoria (Grau e area) - Unidade da
Instituicéo, Instituicdo, Cidade.

Exemplo

CARDOSO, C. F. Avaliacdo do sistema asséptico para leite longa vida em
embalagem flexivel institucional do tipo Bag-in-box. 2011. 160 f. Dissertacdo
(Doutorado em Tecnologia de Alimentos) - Faculdade de Engenharia de Alimentos,
Universidade Estadual de Campinas, Campinas.

- Artigos de periodicos
AUTOR DO ARTIGO. Titulo do artigo. Titulo do Periddico (por extenso), Local de
publicacao (cidade), volume, niamero, paginas inicial-final, ano de publicacéo.

Exemplo
KOMITOPOULOU, Evangelia; GIBBS, Paul A. The use of food preservatives and
preservation. International Food Hygiene, East Yorkshire, v.22, n.3, p. 23-25, 2011.

- Trabalho apresentado em evento

AUTOR. Titulo do trabalho apresentado, seguido da expressdo In:, NOME DO
EVENTO, numeracdo do evento (se houver), ano e local (cidade) de realizacéo.
Titulo do documento (anais, atas, tOpico temético, etc.), local: editora, data de
publicacdo. pagina inicial e final da parte referenciada.

Exemplos

Impressos

ALMEIDA, G. C. Selec¢éo classificacdo e embalagem de olericolas. In: SIMPOSIO
BRASILEIRO DE POS-COLHEITA, 2., 2007, Vigosa. Anais... Vigosa: UFV, 2007. p.
73-78.

Eletronicos

MARTARELLO, V. D. Balanco hidrico e consumo de &agua de laranjeiras. In:
CONGRESSO INTERINSTITUCIONAL DE INICIAQAO CIENTIFICA, 5., 2011,
Campinas. Anais... Campinas: IAC; ITAL, 2011. 1 CD-ROM.

LUIZ, M. R.; AMORIN, J. A. N.; OLIVEIRA, R. Bomba de calor para desumificacdo e
aguecimento do ar de secagem. In: CONGRESSO IBEROAMERICANO DE
ENGENHARIA MECANICA, 8., 2007, Cusco. Anais eletrdnicos... Cusco: PUCP,
2007. Disponivel em: < http://congreso.pucp.edu.pe/cibim8/pdf/06/06-23.pdf >.
Acesso em: 28 out. 2011.

- Normas técnicas
ORGAO NORMALIZADOR. Numero da norma: titulo da norma. Local (cidade), ano.
no de pag. (opcional)

Exemplos:
ASTM INTERNATIONAL. D 5047-09: standard specification for polyethylene
terephthalate film and sheeting. Philadelphia, 2009. 3 p.



ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 15963: aluminio e suas
ligas - chapa lavrada para piso - requisitos. Rio de Janeiro, 2011. 12 p.

4. PROCESSO DE AVALIACAO

Os trabalhos submetidos a publicacdo no BJFT sdo avaliados previamente pelos
Editores e/ou Editores Associados, dependendo da qualidade geral do trabalho,
retornam aos Autores para adequagdes ou com justificativa de rejeicdo, ou seguem
para revisdo por dois Revisores ad hoc e, posteriormente, a um membro da
Comisséo editorial, que recomenda ao Editor a publicacdo ou rejeicdo do artigo.
Todo o processo de revisdo ocorre de forma andnima (blind review). Em caso de
possivel publicacdo, os pareceres resultantes sdo encaminhados aos Autores para
que verifiguem as sugestdes e procedam as modificacbes pertinentes, que deverao
ser inseridas no texto destacadas em cor diferente. Em caso de discordancia entre
0s pareceres, a decisdo final cabera ao Editor-Chefe, que podera indicar outro
Revisor ou membro da Comisséo editorial, se julgar necessério. Ndo ha limite para o
namero de revisdes, sendo este um processo interativo cuja duracdo depende da
agilidade dos revisores em emitir pareceres e dos autores em retornar o artigo
revisado.

Na avaliacdo prévia realizada pelos Editores, sdo considerados no minimo o0s
seguintes aspectos:

[1 Atendimento as normas de publicagdo do BJFT.

[1 Relevancia para a area de Ciéncia, Tecnologia e Engenharia de Alimentos
discutida de forma clara e refletindo a novidade/originalidade do trabalho;

[1 Auséncia de erros graves na metodologia, discusséo ou concluséo;

[1 Enfoque abrangente, sendo rejeitados trabalhos com enfoque local ou regional a
nao ser que haja originalidade, ineditismo ou inovacdo que justifiguem a publicacao;
1 Citacao de Referéncias atualizadas (ultimos 5 anos);

[1 Nao deve haver excesso de citagées de resumos de eventos, livros ou teses; [
Qualidade ortogréfica, com texto claro e objetivo;

[1 Em artigos de revisdo, os Autores devem demonstrar capacidade de analise
critica do tema abordado, ndo apenas agregando resumos de artigos, mas inserindo
conclusdes sobre os mesmos.

Na avaliagdo por Revisores e Conselheiros sdo considerados os itens abaixo; [
Titulo - grau de adequacao;

[1 Resumo/Summary: descreve sucinta e adequadamente o trabalho? [ Introducgéo -
definicdo clara da problematica estudada,;

[1 Material e Métodos - h4d adequacdo e suficiéncia para permitir repeticdo do
trabalho?

[1 Resultados - adequacao da forma de apresentacao e de Tabelas/Figuras (fotos),
sem repeticdo de informacgdes; [1 Discussao - 0os pontos importantes do trabalho sdo
discutidos a luz dos resultados? Os testes estatisticos foram adequados para o
tratamento dos dados experimentais?

[1 Conclusdes: estao coerentes com as observagoes feitas? Houve extrapolagcao das
observacoes para as conclusoes?

[1 Clareza e objetividade do texto: comentar.

5. INFORMACOES GERAIS



Os Artigos ou Notas Cientificas devem ser enviados a Secretaria da Revista, em CD
regravavel, acompanhado de uma via impressa.

Além do trabalho, o autor deve enviar para a revista, em folha a parte, as seguintes
informacdes (formuléario de autoavaliacdo do artigo):

1 Qual o objetivo principal do seu trabalho

[ Qual (quais) é (sao) o(s) fato(s) inédito(s) do seu trabalho

[1 Informar a situagéo do trabalho em relacao a apresentar ou néo resultados de
pesquisa envolvendo a participacdo de seres humanos, em conformidade a
Resolucao n°196/96 do Conselho Nacional de Saude de 10/10/1996

[1 Indicar nomes de trés especialistas no assunto, que nao fagcam parte de seu grupo
de pesquisa e sejam preferencialmente de outras Instituicdes nacionais ou de outros
paises, para serem possiveis pareceristas

Os trabalhos devem estar explicitamente direcionados para a avaliagdo como “Artigo
Cientifico” ou “Nota Cientifica”.

Deve também ser enviado o Termo de Responsabilidade assinado pelos autores
(acesso pelo site da Revista - http://bjft.ital.sp.gov.br).

Os artigos publicados serdo cobrados por pagina diagramada, cujo valor esta
disponivel no site da Revista.

Os trabalhos devem ser enviados pelo correio para:

Brazilian Journal of Food Technology

A/C Dra. Claire I. G. L. Sarantopoulos - Editor-Chefe Caixa Postal, 139
13.070-178 - Campinas - SP

e-mail: sechjft@ital.sp.gov.br - NAO USAR PARA ENVIAR MANUSCRITOS



