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RESUMO

O objetivo deste trabalho foi avaliar as condigdeproducéo, extragéo e beneficiamento mel
de abelhas produzido p@pis mellifera L. na microrregido de Pires do Rio no Estado de
Goias. Para a avaliagdo das Boas Praticas ApieolB®as Praticas de Fabricagéo, foi
utilizada uma lista de verificacédo elaborada aipdds normas sanitarias vigentes no Brasil,
onde 29 unidades de extracdo foram visitadas. €dta€os revelaram que o indice de
conformidade variou de 3 a 70%, e que as condigéexxtracdo interferiram diretamente na
qualidade do produto. Foram realizadas analises umidade, acidez total,
hidroximetilfurfural, acucares redutores, sacaags@ente, cinzas, solidos insoluveis e andlise
microbiolégica de bolores e leveduras. Das 35 am®sinalisadas foi observado que 22
(62,85%) possuem qualidade inadequada de acordoosomritérios recomendados pela
Instrugdo Normativa n® 11 do MAPA, estando as r@darmidades relacionadas a umidade
(1 de 35, 2,85%), Acidez total (9 de 35, 25,7%)drbikimetilfurfural (4 de 35, 11,4%),
Sdlidos Insoluveis (12 de 35, 34,28%), Cinzas (B8e5,7%). A quantidade de bolores e
leveduras também foi avaliada e contagens entr@ x110* a 5,0 x 102 UFC/g foram
encontradas. Os resultados do estudo indicarans@uente 37,14% das amostras estdo em
conformidade com os parametros estabelecidos pgisldcdo. Conclui-se, portanto, que a
maioria dos estabelecimentos pesquisados apreseotaaicdes de higiene insatisfatérias e
assim nao atendem a legislacdo vigente no queedi®eito as Boas Praticas de Fabricacao
para a producao de alimentos seguros.

Palavras-chave: mefpis mellifera L., qualidade



ABSTRACT

This study aimed at evaluating conditions of prdutuncand extraction of honey produced by
Apis mellifera L. in Pires do Rio micro region in the state ofi&o For the evaluation of the
apicultural Practice and Good Manufacturing Prastiove used a checklist compiled from
the health standards in Brazil, where 29 extracatioibs were visited. The results showed that
conformity index ranged 03-70% and that the exiwactonditions interfered directly in
product quality. They were analyzed for moisturgididy, hydroxymethylfurfural, reducing
sugars, apparent sucrose, ashes, insoluble salatisnécrobiological analysis of fungi and
yeast. Of the 35 samples analyzed was observe®théb2.85%) have inadequate quality
according to the criteria recommended by Instructld®. 11 MAPA, while the non-
conformities related to moisture (1 to 35, 2.85%idity Total (9 to 35, 25.7%),
Hidroximetilfurfural (4 of 35, 11.4%), insoluble lgds (12 to 35, 34.28%), Ash (2 of 35,
5.7%). The amount of yeast and mold counts werealaluated and from <1.0 x 101 2t0 5.0
x 10 CFU / g were found. The study results indiddteat only 37.14% of the samples are in
accordance with the guidelines established by dggslation. It follows therefore that the
majority of establishments surveyed have unsatsfgdiygiene conditions and thus do not
meet the current legislation with regard to the &ddanufacturing Practices for the
production of safe food.

Key words: honeyApis mellifera L., quality
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1 INTRODUCAO

O mel é definido como o produto alimenticio prodazpor abelhas meliferas a partir
do néctar das flores e de outras partes extragloEauisualmente consumidonatura, e seu
consumo é crescente nos ultimos anos devido asvéaiores, entre eles: a melhora nos
padrdes de vida e 0 maior interesse do consumidadgjuirir produtos naturais e saudaveis.
O mel é um produto de excelente valor nutriciong gode ter a qualidade comprometida
irreversivelmente devido a maneira como € obtidwmaipulado.

As Boas Préticas de Producédo de mel séo direindéspensaveis para a obtencado de
um produto inécuo, saudavel e puro para o conswmwaho, e envolve todas as etapas do
processo, desde o0 manejo no campo até o consufimalor

Muitos estudos sao realizados sobre a qualidag®-isiimica dos méis produzidos
no Brasil, entretanto, pouco se sabe sobre as@i@slem que este é colhido e processado. E
necessario conhecer as condi¢cdes da producéo deraejue a partir dos resultados obtidos,
sejam feitas intervencdes de modo que os apicslmwasigam a melhoria da qualidade do
mel e aumento da comercializa¢do do produto.

Avaliar a qualidade do mel produzido em Goias @émental para o crescimento da
producédo, considerando que investir em pesquidésdas para a cadeia do mel é favorecer a
obtencdo de um produto com identidade local e maji@ssegurando a qualidade e a
produtividade, a fim de atender as exigéncias paraercializacdo no mercado interno e
externo.

Portanto, propfe-se neste estudo avaliar as caglad colheita extracdo de mel, a
qualidade fisico-quimica e microbioldgica do mealgquzido na microrregido de Pires do Rio,

destaque da apicultura no Estado de Goias.



2 REVISAO DA LITERATURA

2.1 MERCADO DO MEL

O mel é o produto apicola mais facil de ser explorao mais conhecido e com
maiores possibilidades de comercializacdo (FREITRSHAN, SILVA, 2004; SEBRAE,
2009; SILVA, 2007). A sua valorizacéo esta ass@ciadreocupacédo da populacdo com a
saude, que busca a ingestdo de alimentos natoralispres condi¢cdes de vida e 0 consumo
de alimentos isentos de contaminacdo, mas manteunds caracteristicas nutricionais e
biolégicas, em um sistema de producdo com poucpadtos ao meio ambiente (ARAUJO,
SILVA, SOUZA, 2006; ARVANITOYANNIS, KRYSTALLIS, 20®; BABACAN,
PIVARNIK, RAND, 2002;).

Apesar de crescente, o consumo interno de melxd,bastima-se que o consumo
meédio anual, por pessoa, seja de 140 gramas (CB@9)2 Pesquisas sobre o perfil do
consumidor de mel realizada pelo SEBRAE (Bahiaa RaBergipe), EMBRAPA Meio-Norte
(Piaui, Rio Grande do Norte e Alagoas) e USP (RabePreto) demonstraram que somente
29% da populagéo brasileira consomem mel diariaen@fit HO, 2007). O baixo consumo
per capita de mel pelo brasileiro é evidente quando compatadopaises como a Alemanha,
Noruega e Dinamarca que possuem um consumo péa eaypial de 1,5 kg (CBA, 2009), dai
a necessidade de atender os padrbes de qualidgas)pelo mercado externo e estimular o
consumo interno.

A principal caracteristica do mercado mundial dd éeue esta concentrado em
apenas dois paises (Alemanha e Estados Unido%) esdonsaveis por quase a metade de
toda a importacdo mundial (BRASIL, 2007; LIMA 20EBRAE, 2006). Também séo dois
paises, Argentina e China, que se destacam conmaases exportadores, entretanto, de
2001 a 2004 sofreram um embargo internacional as exportacdes de mel, 0 que provocou
um vazio de oferta no mercado mundial estimado @mrmb toneladas de mel/ano naquele
periodo, criando uma excelente oportunidade pagateada de novos paises no mercado
(FILHO, 2007; NUNES, 2007; SILVA, 2007). A atividadapicola ganhou importancia
econdmica no Brasil e a producdo de mel teve umcicnento vertiginoso, devido ao
aumento da demanda pelo produto brasileiro e e, 208nou-se exportador, chegando a
ocupar a quinta posicdo mundial em apenas cince @RBEMEL, 2008; BRASIL, 2007;
FILHO, 2007; FREITAS, 2006).



O crescimento das exportacdes brasileiras de wmelctemo consequiéncia imédiata, a
reducdo da oferta para o mercado interno em toen67&o, entre 2001 e 2002. O risco de
desabastecimento interno no setor industrial lévadocdo de substitutos quimicos, uma vez
que cerca de 90% do mel produzido se destinavepartagdo (FILHO, 2007; SEBRAE,
2006; SOUZA, 2006).

O cenario internacional vinha se mostrando bastot@issor para o Brasil até 2006,
entretanto, no dia 17 de marco de 2006, a Unidofeia estabeleceu um embargo comercial
proibindo a exportacdo do mel brasileiro para ocaw europeu (ABEMEL, 2008; NUNES,
2007; PITTELLA, 2009). A medida foi baseada em wieaisao da Federacdo Europeia de
Comeércio de Produtos do Agronegdcio, que teria tatedo a persisténcia de falhas no
sistema de monitoramento de residuos no mel brasilgpontadas anteriormente em 2003
(ABEMEL, 2008; NUNES, 2007; PEREZ, RESENDE, FREITA®06) sob alegacdo de
descumprimento dos prazos de implantacdo do Pregkamnional de Controle de Residuos —
PNCR. O setor apicola tomou consciéncia da situadgiovulnerabilidade e completa
dependéncia em relacdo aos importadores, ja quercado europeu representava o destino
de 80% das exportacdes do mel brasileiro. A apiclbrasileira viu-se entdo diante de um
grande desafio: como redirecionar sua producédo pat@s mercados e como manter a
posi¢cdo conquistada n@anking mundial de paises exportadores (ABEMEL, 2008; FILH
2007; PASIN, TERESO, 2008).

Essa situacdo negativa foi um mecanismo desenaaddadacdes para a busca de
melhorias no setor. No caso do mel brasileiro, dago exigiu uma melhor articulagdo do
setor privado e dos 6rgdos governamentais e fezqumtoda a cadeia produtiva do mel se
organizasse na busca de soluc¢des que viabilizassetorno das exportacdes para a Unido
Europeia (ABEMEL, 2008; FILHO, 2007). Assim, o Gave Federalpor intermédio do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e AbastecimefMtAPA), acelerou a implementacédo do
Plano Nacional de Controle de Residuos e Contat@aanPNCRC e a criacdo da Camara
Setorial da Cadeia Produtiva do Mel e Produtos @&pf um espaco legitimo e
representativo de dialogo entre o setor produtivo @overno Federal para discussdo de
politicas publicas setoriais (ABEMEL, 2008; BRASRQ07; SOUZA, 2007; MAPA, 2008).

A réapida expansdo da producdo de mel baseada paim@Ente em pequenos
produtores, com poucos conhecimentos, poucos cutscnoldgicos, pouca cultura
associativista, isolados em areas pouco deseneglvidontribuiu para a manutencdo da
produtividade por colméia em niveis muito baixos @mparacdo com as medias de outros
paises (ABEMEL, 2008; BRASIL, 2007; FILHO, 2007; 8N, TERESO, 2008). Houve,



portanto, a necessidade de que os produtores di@silaprimorassem suas técnicas de
manejo no processo produtivo e no controle de da@é do mel, com a finalidade de
aumentar o volume de producao e, consequentententdime das exportacbes (ABEMEL,
2007; PASIN, TERESO, 2008; PITTELLA, 2009; SOUZA0B).

O SEBRAE (Servi¢co Brasileiro de Apoio as Micro egienas Empresas) também
teve uma importante participacdo no apoio e orggéiz do setor apicola, antes e depois do
embargo. Entre elas podemos citar a expansdo dig#o de mel iniciada na Regiao
Nordeste, a constituicdo da Rede APIS, a utiliza@®onus Metrologia para custear 50%
das andlises laboratoriais necessarias ao levantanso embargo, o fortalecimento
institucional da Confederacédo Brasileira de Apimat (CBA), a participagdo na Camara
Setorial, a contribuicdo no planejamento estratéegiara o desenvolvimento da apicultura,
alem de formar agentes locais capazes de disseasriawas praticas de manejo, oferecendo
produtos e servigos de capacitacédo para gestabl(@IR007; SOUZA, 2007).

O fim do embargo europeu ao mel brasileiro ocoeeau mar¢co de 2008, com a
aprovacao do PNCRC, que estabelece o monitoranderpooduto, 0 aumento do numero de
amostras a serem examinadas, mais empenho nazhgéal e controle de residuos (MAPA,
2008). Atendidas as exigéncias relativas ao cumgriomda implantacdo do PNCRC, surge o
compromisso do setor em implantar as Boas PraiicasSistema de Analise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle (HACCP/APPCC) nos eostos e casas de mel no pais. Essas
exigéncias estdo descritas nos regulamentos 832 854/2004 do Parlamento do Conselho
Europeu (NUNES, 2007; UNIAO EUROPEIA, 2004a; UNIARWROPEIA, 2004b; UNIAO
EUROPEIA, 2004c;) para a exportacao, além da nigleeksdo cumprimento da exigéncia de
registro junto ao MAPA.



2.2 PRODUCAO NACIONAL DE MEL

Medir os impactos no mercado interno do mel é uanefd dificil devido a falta de
estatisticas oficiais precisas, em razdo da fomfermalidade que prevalece no setor
(BRASIL, 2007; FILHO, 2007; PITTELLA, 2009). Issmg@e estar associado a forte presenca
da producéo extrativista ou semi-extrativista edlgpersdo da produgcdo, em grande medida
informal e como atividade complementar e secunddéioa estabelecimentos. Muitos
produtores sdo hobbistas ou sédo informais, senstad@as associacdoes de produtores e sem
qualguer preocupacdo em manter registros cont&bedmotacdes sobre a evolucdo do
processo produtivo; vendem o produto no coméraialje no fim do ano tém apenas uma
ideia de quanto foi produzido e apurado (BRASILO20

Freitas, Kahan e Silva (2004firmam que a atividade apicola desperta o interess
porque promove sustentabilidade (social, econémieanbiental) e é considerada uma das
atividades que mais realiza inclusdo social norsejoopecuario, além de ser um segmento
importante para a manutencdo do homem no campo EADM-ANACLETO, 2007;
BRASIL, 2007; SALGADO et al., 2008; SILVA, 2007)tipcipalmente pelo fato de ser uma
atividade muito rentavel, envolvendo baixos custad#tos indices de lucratividade (BRASIL,
2007; FREITAS, KAHAN, SILVA, 2004).

Mas o ingresso do apicultor no mercado formal n@imnéato espontaneo que ocorre
naturalmente, assim, o desenvolvimento da apieultieave se basear no entendimento do
papel da apicultura na regido, na sua importanctad@mica como atividade geradora de
renda e a prépria potencialidade de crescimentayét da conquista do mercado formal
(SOUZA, 2007), aproveitando melhor as oportunidadisecidas pelo mercado interno
(PEREZ, RESENDE, FREITAS, 2006).

Os dados sobre a producéo brasileira de mel ndcesdins e as estatisticas de
producdo sdo menos precisas do que as referentesrauocio internacional, que passam por
controle alfandegério (BRASIL, 2007). Uma pesquisalizada pelo Instituto Brasileiro de
Geografia e Estatistica — IBGE, em 2008, demonstralados de producdo Segundo as

Grandes Regides e Unidades Federativas, conforiveddl &.



Tabela 1. Producéo brasileira de mel no periodo de 01.@&1.42, segundo as Grandes
Regides e Unidades da Federagcao — 2008.

10

Grandes Regibes e Unidades de

Quantidade (t)

Federacéao

NORTE 857
Rondoénia 161
Acre 5
Amazonas 19
Roraima 133
Para 397
Amapa 8
Tocantins 135
NORDESTE 14.152
Maranhéao 781
Piaui 4.144
Ceara 4.073
Rio Grande do Norte 1.065
Paraiba 222
Pernambuco 1.382
Alagoas 155
Sergipe 136
Bahia 2.195
SUDESTE 5.525
Minas Gerais 2.862
Espirito Santo 331
Rio de Janeiro 315
Sao Paulo 2.017
SUL 15.760
Parana 4.635
Santa Catarina 3.706
Rio Grande do Sul 7.418
CENTRO OESTE 1.498
Mato Grosso do Sul 646
Mato Grosso 494
Goias 322
Distrito Federal 36

Fonte: IBGE (2008).

O mel brasileiro tem ganhado importancia nacionaternacional. A producgéo teve
aumento de 8,8% no ano de 2008 comparativamerda@ade 2007. Tem sido implementada
a sua utilizacdo em programas regionais de meresmdar e de geracdo de emprego e renda

para pequenas comunidades (IBGE, 2008).
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Em 2004, o Brasil ocupava a posi¢céao de 12° produtardial de mel, com 32,2 mil
toneladas/ano, um crescimento notavel quando sstatanque na década de 1950 o pais
produzia apenas 4 mil toneladas/ano (FILHO, 2007).

De acordo com a APEX-BRASIL (Agéncia BrasileiraRt®mocao de Exportacdes e
Investimentos), o Brasil era 0 10° maior fornecet® mel do mundo em 2007. Em 2008, o
pais exportou 18 mil toneladas e em 2009, quasmiR@oneladas, conforme descrito na
Tabela 2, mesmo assim, Argentina, China e Alemas#ita os principais fornecedores e
representam mais de 38% das exportacdes mundigjsamto o Brasil representou somente
2,56%.

Tabela 2. Dados sobre a exportacdo de mel por Estado nossndesjaneiro a dezembro de

2007 a 2009.
2007 2008 2009

o US$ Kg uUss$ Kg US$ Kg
BA 167.627 58.000
CE 3.223.657,00 1.731.511,00 6.741.704,00 2.570.273,00 14.371.747 5.433.709
GO 1.359,00 1.000,00
ES 181,00 9,00 0,00 0,00
MA 187.970,00 73.790,00 630.603 227.808
MG  425.527,00 265.513,00 667.125,00 271.079,00 574.763 252.831
MS 905 71
MT 94.476,00 38.095,00 165.967 57.230
PR 1.487.109,00 834.504,00 3.798.712,00 1.563.369,00 4.211.298 1.608.895
PA
PE 57.073,00 37.060,00 71.706,00 37.948,00
Pl 2.903.099,00 1.731.499,00 4.405.610,00 1.966.270,00 6.071.939 2.533.519
RJ 341,00 25,00
RN  865.547,00 554.975,00 2.114.569,00 951.834,00 4.490.553 1.950.446
RS 2.763.517,00 1.851.494,00 8.687.682,00 3.715.420,00 9.676.524 3.759.907
SC 2.222.191,00 1.445.186,00 3.522.725,00 1.396.245,00 7.909.672 3.127.412
SP 7.238.340,00 4.454.030,00 13.274.868,0( 5.685.095,00 17.514.223 6.976.320
ND 6.361,00 470,00 3.786,00 1.867,00 5.595 1.045

TOTAL

21.194.121,0C

12.907.267,0C 43.571.114,0( 18.271.294,0( 65.791.416,0( 25.987.193,00

Fonte:CBA (2010).
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O Brasil tem um grande potencial apicola, devidofira diversificada, sua extensao
territorial e pela variabilidade climatica, posithhdo a producdo de mel o ano todo,
diferente do que ocorre em outros paises que colimam vez por ano (ARRUDA, 2003;
SILVA, 2007; MARCHINI, SOUZA, 2006). As regides Nieste e Centro-Oeste apresentam
grande potencial para producao, devido ao climaréael e a disponibilidade de vastas areas
de cerrado e de caatinga para pasto apicola. Madéreaatinga o apicultor chega a obter
cinco a seis colheitas de mel por ano (PEREZ, RESENREITAS, 2006).

Em Goiéas, a Regido do Sudeste Goiano, também ddaheor Regido da Estrada de
Ferro (Figura 1), tradicionalmente desenvolve aiddde apicola com caracteristicas
extrativistas e de subsisténcia.

Figura 1. Regido do Sudeste Goiano (Estrada de Ferro)
Fonte: SEPLAN (2010a)

A Regido do Sudeste Goiano € composta por 22 nposcimas de acordo com o
SEBRAE Goias, a grande concentracdo de apiculforesbservada em 14 municipios, e a
partir do interesse dos apicultores nesta atividamlao fonte de renda, o SEBRAE/GO
implantou o Projeto Apicultura no Territério da fsta de Ferro atendendo estes 14
municipios (Bela Vista de Goias, Bonfinopolis, Galthha, Cristianopolis, Gameleira de

Goias, Leopoldo de Bulhdes, Orizona, Palmelo, Pit@sRio, Santa Cruz de Goias, Sao
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Miguel do Passa Quatro, Silvania, Urutai e Viani@)otom o objetivo de fixar o homem no
campo com uma alternativa de renda para a agmaulamiliar e produtores rurais e
respeitando o meio ambiente (SEBRAE, 2007).

As Regides de Planejamento, como a Regido do Su@esano, sao subdivididas em
microrregides, tomando como base os dados dadavilunicipal de 2000, do IBGE, que
relne os municipios brasileiros conforme suas &easnfluéncia. E um agrupamento que
difere dos limites historicos e geograficos. Gadsubdividido em 18 microrregides, e entre
elas, a microrregido de Pires do Rio (Figura 2)e a@unvolve 10 dos 14 municipios
contemplados pelo Projeto de Apicultura da Regi@dcdtrada de Ferro do SEBRAE/GO.
Neste trabalho, foram analisados os méis produadosodos 0s municipios da microrregiao
de Pires do Rio/GO.

.
/)ﬁ\ L
T
Ecﬁ\_laleim de Goid
el \
]
<
- s °
o Silvania
p .
l____ /-’;}
Sao Miguel ‘/
do Pass i
//
Cristianépolis® /
do Rio
)
o

Figura 2. Microrregido de Pires do Rio.
Fonte: SEPLAN (2010b).

2.3 O MEL

O mel é definido como o produto alimenticio prodozpor abelhas meliferas, a partir
do néctar das flores e de outras partes extraglogpie as abelhas recolhem, transformam,
combinam com substancias especificas préprias,zemam e deixam madurar nos favos das
colméias (BRASIL, 2000).
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A maior parte do mel do mundo provém do néctaglzar natural que se encontra na
seiva das plantas, que € a sacarose, constitufdglipose e frutose (VARGAS, 2006). O
néctar € apanhado pelas abelhas operarias coletoeasegado na vesicula nectarifera para a
colénia, repassado a outra operaria ou depositadtmihente no favo. A elaboracdo do mel
resulta em duas reacdes principais que ocorreméatam uma fisica pela desidratacdo, por
meio da evaporacdo na colméia e absor¢cdo no papabethas e a outra reacdo, quimica, por
meio de reac¢des enzimaticas (SILVA, 2007). Duranteansporte, o néctar € diluido pela
saliva na vesicula melifera onde s&o adicionadasmes provenientes das glandulas
hipofaringeanas das abelhas. As enzimas atuamogeggamento do néctar para transforma-
lo em mel (PITTELLA, 2009; SILVA, 2007; VARGAS, 260

O mel contém uma mistura complexa de carboidraioamas, aminoacidos, acidos,
minerais, substancias aromaticas, vitaminas, pigpserera e graos de polen. Ao todo, ja
foram encontradas mais de 180 substancias emrdiésrépos de mel. Sua composicao, cor,
aroma e sabor podem ser bastante variados, demEngeimcipalmente das floradas, das
regides geograficas e das condicbes climaticas QAMNI, SUJIRAPINYOKUL, 2010;
ALVES, 2008; PEREIRA, 2008; VARGAS, 2006). A TabeB contém a composicao

nutricional do mel.

Tabela 3.Composicao nutricional do mel de abelAass mellifera L.

Componentes Média Desvio Padrao
Agua (%) 17,2 1,46
Frutose (%) 38,19 2,07
Glicose (%) 31,28 3,03
Maltose (%) 7,31 2,09
Acucares totais (%) 1,50 1,03
Outros (%) 3,1 1,97
pH 3,91 -
Acidez livre (mEg/kg) 22,03 8,22
Lactose (mEqg/kg) 7,11 3,52
Acidez total (mEq/kg) 29,12 10,33
Cinzas (%) 0,169 0,15

Fonte: adaptado de PEREIRA et al. (2003).

As caracteristicas gerais do mel tais como a sogpesicdo em agucares, cditaor,
sao consequéncia da origem floral ou das mistuwwasi@mento da coleta. Fatores externos
como o clima, as condi¢cdes de coleta, de extragdtecarmazenamento do produto também
podem levar a modificacbes em suas caracterigfMdARCHINI, MORETI, NETO, 2003;
OSACHLO, 2004; PEREIRA, 2008). A composi¢do do metsponsavel pelas propriedades
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fisico-quimicas, como viscosidade, higroscopicidadecristalizacdo (ALMEIDA, 2002;
ALVES, 2008; SILVA, 2007).

Em condi¢bes normais, apresenta-se como uma soliggida com baixo teor de
agua (entre 13 a 20%) e alta concentracdo de matéda, sendo que mais de 95% séao
acucares. Os monossacarideos frutose e glicoseéa(ited2% de glicose e 38% de frutose)
sdo 0s mais abundantes, enquanto pequenas quastiladissacarideos (maltose e sacarose)
também estéo presentes; outros dissacarideos &eg@om cadeias maiores (trissacarideos e
oligossacarideos) encontram-se em pequenas quiegidaJLOUNI, SUJIRAPINYOKUL,
2010; ALMEIDA, 2002; ALVES, 2008; SILVA, 2007; VARAS, 2006).

Outra importante caracteristica dos carboidratomebé a cristalizacdo, determinada
pelas relacdes de frutose/glicose (F/G) e glicogse/gG/A). Méis com uma baixa relagcéo
glicose/agua, ou com altos teores de frutose ndstalkizam facilmente (AJLOUNI,
SUJIRAPINYOKUL, 2010; VARGAS, 2006).

Todos os tipos de mel cristalizam naturalmenteu(@gem poucas semanas, enquanto
outros demoram meses). A velocidade da cristalzagpende da proporcdo de acucares
(glicose e frutose), do conteudo de umidade do deetemperatura de armazenamento e da
presenca ou auséncia de cristais primarios (“nd@ctlEncristalizacdo”). Quanto mais rapido
acontece a cristalizacdo, mais finos sado os @istaiprocesso depende também da auséncia
ou presenca de solidos em suspenséo que servirém“cdicleo para crescimento de cristal”.
Tais nucleos existem naturalmente no mel, porémrsésiveis macroscopicamente e podem
ser pequenos cristais, bolhas de ar, particulzedede abelhas, grdos de pdlen, sujeira do ar
ou do recipiente do mel. As particulas em suspe(isfmurezas, graos de poélen e bolhas de
ar) induzem a formacéao de cristais pelo efeito denado nucleacdo. Os cristais provenientes
deste mecanismo sdo pequenos e uniformes. A dgsirdiestes cristais por aquecimento
resulta em descristalizacao irregular e formacagrdedes cristais (OSACHLO, 2004).

O maior problema relacionado a cristalizagdo, @érmemto da atividade de agua, que
permite o desenvolvimento de leveduras osmofiliG@mcro-organismos que ocorrem
naturalmente no mel e que se desenvolvem em btvxdaale de agua e alta concentracao de
acucares) e provoquem a fermentacéo do produtoacomento da acidez (OSACHLO, 2004;
SILVA, 2007; VARGAS, 2006).

As caracteristicas fisico-quimicas dos méis, ainsi pouco conhecidas
principalmente nas regides tropicais onde existvagla diversidade de flora apicola e
elevadas taxas de umidade e temperatura (ALMEID)N2Y, os estudos que investigam

essas caracteristicas, visam comparar os resultétidoss com os padrbes ditados por 6rgdos
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fiscais nacionais ou internacionais, deixando clama preocupag¢ao com a qualidade do mel
produzido internamente (ALMEIDA, 2002; ALMEIDA-ANACETO, 2007; MARCHINI,
SOUZA, 2006), por isso € fundamental a caractefizagegional de méis levando em

consideracao a grande diversidade botanica e @ar@gnatica (WELKE et al., 2008).

2.4 LEGISLACAO NACIONAL E INTERNACIONAL

Os parametros fisico-quimicos sdo importantes pacaracterizagdo do mel e sado
primordiais para garantir a qualidade desse prodigovariagcbes também ocorrem, mas a
composicdo quimica e certos parametros fisicosseptam-se constantes dentro de um
intervalo, permitindo o seu controle de qualidadd(ES, 2008; OSACHLO, 2004;
PEREIRA, 2008).

No Brasil esses parametros sdo definidos pelo MARK, estabelece normas para a
regulamentacdo do setor. A Portaria n° 368, de @4setembro de 1997, estabelece o
Regulamento técnico sobre as condi¢des higiénicéseas e de Boas Praticas de Fabricacéo
(BPF) para estabelecimentos elaboradores/induzstalires de alimentos, apontando o0s
fatores que devem ser controlados e garantidosepgheiesa, com a finalidade de preservar a
inocuidade dos alimentos (BRASIL, 1997).

A Portaria n° 46, de 10 de fevereiro de 1998, timisti Sistema de Analise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle (APPCC) a ser implantaab industrias de produtos de origem
animal sob o regime do Servigo de Inspecao Fed&idd (BRASIL, 1998).

Em 2000, a Instrucdo Normativa n° 11, de 20 dehwatuaprovou o Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade do Mel, revoganBortaria n® 367 de 04 de setembro de
1997. A Instrucéo estabelece a definicdo, a claas#do, a designacdo, a composicao, e 0s
requisitos quanto as caracteristicas fisico-quisnicasensoriais, condicdes de
acondicionamento, aditivos, contaminantes, congigtigiénicas, critérios macroscépicos e
microscopicos, pesos e medidas, rotulagem, amesiragdefinicdo dos métodos de anélises
que deveréo ser seguidos (BRASIL, 1997; BRASIL,B00

Finalmente em 2009, embora existissem varias noast@abelecendo e disciplinando
0 autocontrole, foi instituida uma ferramenta gadrpniza critérios para a verificacdo destes
programas por parte do SIF em sua rotina de fsgio, através do Oficio Circular n° 07
DILEI/CGI/DIPOA, de 11 de setembro de 2009 (BRAS2D10a).
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E no que se refere a controle de residuos, o PN&LRnsétituido pela Portaria
Ministerial n® 51, de 06 de maio de 1986 e adequuad® Portaria Ministerial n° 527, de 15
de agosto de 1995. O plano prevé a adocdo de Rragr&etoriais a fim de garantir a
inocuidade dos alimentos para consumo quanto ampgasie residuos decorrentes de drogas
veterinarias, agroquimicos e contaminantes amhbgr@amel foi incluido no PNCR a partir
de 2006, e anualmente o plano é reajustado paracefeas garantias de controle e
monitoramento em relacdo aos tipos de residuositeimmaximos e laboratorios
credenciados. O PNCR/2010 esta descrito na Instriggimativa n° 08, de 29 de abril de
2010 (BRASIL, 1986; BRASIL, 1995; BRASIL, 2010b).

Em relacdo a rotulagem, o mel deve seguir as noestbelecidas pela Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) no que sefere a rotulagem nutricional,
conforme descrito nas resolucdes: RDC n° 359 el&®RgEw RDC n° 360, de 23 de dezembro
de 2003, mas deve atender a Instru¢cdo NormativaMA22, de 24 de novembro de 2005,
gue aprova o Regulamento Técnico para produtosigieno animal embalados. Em fevereiro
de 2010, o Ministério da Agricultura através do oifi Circular n°® 01/2010 do
DILEI/CGI/DIPOA, que trata sobre a auditoria deutagem de mel, produtos apicolas e
compostos apicolas, estabeleceu o cancelamentes todoprodutos apicolas que nao
estivessem adequados a nova legislacdo descrita Ipsirucdo Normativa n® 22/2005
(BRASIL, 2003a; BRASIL, 2003b; BRASIL, 2005; BRASIR010a)

Para atender o mercado externo, o produtor dewdrsag) exigéncias especificas de
cada pais (imposicdo de barreiras técnicas). Oad&stUnidos exige uma série de
certificacdes emitidas pela autoridade fito-saidtéo paisfood and Drug Administration,
enquanto o Canada impde suas barreiras atravéstulagem do produto, todos com o
objetivo de proteger a saude dos consumidores. ddasjderando o volume de exportacdes e
as crescentes exigéncias da Unido Europeia, afigs @o embargo houve um interesse em
focar nas exigéncias deste mercado (LIMA, 2008).

O reconhecimento oficial de que o programa brasilde controle e monitoramento
de substancias no mel equivale ao europeu, fobcagédo da Decisdo EU 222/2008, de 14
de marco de 2008, que aprovou o0 PNCRC para mel{ONEUROPEIA, 2008).

A composicao e o beneficiamento do mel na Unidoieia (UE) sdo regulamentados
pela Diretiva 2001/110/EC, de 20 de Dezembro del2B80Diretiva estabelece os tipos de
meéis que podem ser comercializados na UE e damiaigies sobre os niveis de umidade,
hidroximetilfurfural, atividade enzimatica e agmitp e ainda exige que a origem flora e
geogréfica do mel seja indicada na sua embalag&A@ EUROPEIA, 2001).
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Além das exigéncias especificas para o0 mel, é s@&diesatender as normas gerais
para alimentos, que sao descritas pelos Regulamef®ig n° 852/2004 do Parlamento
Europeu e do Conselho, de 29 de abril de 201Qjvela higiene dos géneros alimenticios,
Regulamento CE n° 853/2004 do Parlamento Europu @onselho, de 29 de abril de 2004
gue estabelece regras especificas de higiene \agiicaos géneros alimenticios de origem
animal e pelo Regulamento CE n° 854/2004 do Partorteuropeu e do Conselho, de 29 de
abril de 2010. Estabelece regras especificas dmiaagdo dos controles oficiais de produtos
de origem animal destinados ao consumo humano (ONEUROPEIA, 2004a; UNIAO
EUROPEIA, 2004b; UNIAO EUROPEIA, 2004c).

Diante das exigéncias do mercado a qualidade dgrodlzido no Brasil melhorou,
mas ainda nao foi suficiente. Apos sua colheitaeb continua sofrendo modificacdes fisico-
guimicas e sensoriais, gerando a necessidade cespéslo de acordo com as boas praticas de
producdo, a fim de garantir um produto de boa dadé (ARAUJO, SILVA, SOUZA, 2006;
SILVA, 2007). Vérios estudos tém demonstrado quéeaia qualidade em fungédo da
adulteracdo ao longo da cadeia produtiva e a ofierfarodutos inadequados comprometem a
abertura de novos mercados para esse produto (ARABILVA, SOUZA, 2006; PASIN,
TERESO, 2008), por isso, a busca por rigorosoérimg € essencial para atender um mercado
consumidor cada vez mais exigente (FILHO, 2007;TEOLA, 2009; SEBRAE, 2009).

Mas nao basta provar, através de analises em tédhos que o produto é de boa
qualidade, é necessario comprovar e garantir queoduto € seguro e que pode ser
consumido sem risco a saude. Para tanto, é neicespde 0s procedimentos sejam
estabelecidos, descritos e registrados desde aigiodté o consumo, com o0 objetivo de
assegurar a qualidade do mel que vai do campo a ah@sconsumidor (SENAI, 2008;
SEBRAE, 2009b).

O controle de qualidade é a manutencdo dos pro@usesvicos dentro dos niveis de
tolerancia aceitaveis para o consumidor. Deste npada avaliar a qualidade de um produto
alimentar deve ser mensurado o grau que este predtisfaz os requisitos especificos, sendo
que estes niveis de tolerancia e requisitos exqrese por meio de normas, padrdes e
especificacdes (NOAL, 2006; SEBRAE, 2009b ; SENBIO8)
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2.5 QUALIDADE MICROBIOLOGICA DO MEL

O mel é um produto usualmente consumitpatura, portanto, os cuidados durante a
colheita e extracdo devem ser observados consdierqne ndo havera nenhum processo
capaz de eliminar ou reduzir micro-organismos paii0g ou deteriorantes, se estiverem no
produto. A falta de cuidados pode comprometer didade do mel de forma irreversivel e
inviabilizar a sua comercializacdo (BRASIL, 1985).

Embora o mel seja um produto que por suas carstites fisicas e quimicas néo
apresente alta susceptibilidade a proliferacdo @ororganismos (pH, teor de umidade,
potencial de oxido redugdo, constituintes antini@oos), a acdo de fatores externos
(ambientais, condi¢cbes de manipulacdo e estocaged® influenciar negativamente na sua
qualidade final (PEREIRA et al., 2003; SILVA, 200Bpixas contagens e poucos tipos de
micro-organismos sao esperados nesse substrat@@ osmesporulados e os bolores e
leveduras, que em condigbes normais de umid#e interferem na qualidade do mel e
nao sao patogénicos, sao considerados micro-orgasimdicadores (PEREIRA et al., 2003;
SNOWDON, CLIVER, 1996).

A contaminacdo pode ocorrer por meio de uma foriteguia (polen, néctar floral,
poeira, terra e o préprio corpo e trato digestiw abelhas) ou através de uma fonte
secundéria, durante a extracdo e beneficiamentoalgue pode ser a manipulacdo incorreta
durante a coleta, o processamento, envase e aramgeto do produto, o uso de materiais,
equipamentos e utensilios com higienizacdo detiejeocais inapropriados para extracao,
presenca de vetores e pragas, e permanéncia deisnifomésticos e de estimagdo
(ALMEIDA-ANACLETO, 2007; ALVES, 2008; MENDES et al2009; PEREIRA, 2008;
SILVA, 2007).

Os perigos biologicos (agentes de natureza bicdogiie podem causar dano a saude
do consumidor) relacionados aos trabalhos no cainpante o manejo das colméias sao os
micro-organismos presentes no solo, assim comodesdos da utilizacdo de adubos
organicos nao devidamente tratados podem condalmsn por bactérias patogénicas
(Salmonella spp., Escherichia coli patogénicas,Clostridium botulinum etc.), parasitos
(Entamoeba spp., Taenia spp. etc.) e virus (hepatite, etc.). Outros micro-aig@os presentes
no solo séo os fungos e leveduras que podem réame mel caso haja aumento de umidade
(SEBRAE, 2009a; SENAI, 2008).

Bolores e leveduras estdo naturalmente no melsimae desenvolvem em condi¢cbes

adequadas de umidade e temperatura (VARGAS, 286élgrando a fermentagéo do produto
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(PEREIRA et al., 2003). A fermentacdo do mel é mresla pela acdo de leveduras
osmofilicas sobre a glicose e frutose, formandmadlle gas carbdnico. O alcool na presenca
de oxigénio pode ser desdobrado em acido acéti@gua; como resultado, o mel que foi
fermentado tem seu sabor alterado (PEREIRA,&2G03; SILVA, 2007).

As leveduras podem crescer em condi¢cdes de pH lmialbos niveis de sacarose,
assim a presenca de leveduras osmofilicas no @l groblema, pois 0 seu crescimento ndo
esta limitado a quantidade de agua disponivel. l@38@004) relata que a formacédo de
cristais de glicose favorece o crescimento de lenaesddevido a maior atividade de agua na
fase Iquida. Outras condi¢Bes associadas, também favoradermentacéo do mel incluindo
a alta umidade, temperatura moderada, granulagiitagem alta de leveduras, presenca de
cinzas e nitrogénio (ALMEIDA-ANACLETO, 2007; OSACH), 2004; PEREIRA, 2008).

Os bolores que normalmente sdo encontrados npereincem ao grup@enicilium,
Mucor e Aspergillus. Estes podem sobreviver, mas ndo se reproduzemeahopor isso
contagens elevadas podem indicar uma contaminaeéente pelo ambiente ou por
equipamentos durante o processamento (FINOLA, LASSAMARIOLI, 2007; PEREIRA,
2008; SNOWDON, CLIVER, 1996).

As determinagcbes microbianas permitem avaliar higenente um produto, no que
se refere a aplicacdo de Praticas de Higiene emnamiia cadeia de producdo e exposicao ao
consumo, entretanto, a avaliagdo de presenca/aas@nce numeros baixos desses micro-
organismos nao é suficiente e ndo esta diretamelsigionada com conclusdes sobre o risco
do consumidor. Como indicadores higiénicos, estéacionados com qualidade do
processamento / etapa / procedimento e com a pbsigierioracdo de produtos (GARCIA,
2003; SENAI, 2008; SEBRAE, 2009b).

A legislacdo vigente, nacional e internacional, m&ige a realizacdo de analises
microbiolégicas em mel, estabelecem apenas quensegguidas praticas de higiene na
manipulagdo do produto (BRASIL, 2000; CAC, 200Bsim, € importante considerar que a
inocuidade resulta de cuidados especiais tomado<ofteeita do mel durante o seu
processamento, manipulacdo e armazenamento deoacomd boas praticas de higiene.
Entretanto, quando essas medidas ndo sao observaalanento pode-se tornar um veiculo
para micro-organismos, inclusive patogénicos (ALYE®8; CAC, 2001).

Diversos trabalhos relataram contagens de bololegeduras como Garcia-Cruz et al.
(1999) variando de 0,5 x 1@ 1,4 x 102 UFC/g e Sodré (2005) entre de 1,0 a1065 x 1t

Alves (2008) encontrou valores maximos de 3,8x1IPCId e baixas contagens para bolores e



21

leveduras foram descritas por Denardi et al. (2@98)que 98,33% das amostras (59/60)

apresentaram contagens < 15 UFC/g, em méis conieadias no municipio de S&o Paulo.

2.6 CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS DO MEL

2.6.1 Hidroximetilfurfural

O hidroximetilfurfural (HMF) é formado durante adhblise acida e desidratacédo de
hexoses e é considerado uma propriedade quimio@etcé o resultado de agucares simples
como glicose e frutose que séo quebradas na peederdrido glucénico e dos acidos do mel.
A medida de HMF é usada para avaliar a qualidadmelee geralmente esta presente em
pequenas quantidades no mel fresco (AJLOUNI, SUPIRXOKUL, 2010; ALMEIDA,
2002; RISNER, KISER, DUBE, 2006; SILVA, 2007; ZAPPAet al., 2005).

O HMF tem sido relatado como um composto toxicos méo é prejudicial para os
consumidores nos niveis encontrados naturalmentemeb (VARGAS, 2006). Altas
concentracdes de HMF nos meéis Aleis mellifera podem indicar alteracbes importantes,
como armazenamento prolongado, temperatura ambialtée e/ou superaquecimento,
adulteracdes provocadas por adicdo de acUcar ithwedu ainda, taxa maior de frutose,
acidez, umidade e teor de minerais (AZEREDO, AZEREIDAMASCENO, 1999;
MENDES et al., 2009; RISNER, KISER, DUBE, 2006; THRN et al., 2008).

O HMF é utilizado como indicador de qualidade, umez que tem origem nha
degradacdo de enzimas presentes nos meéis e apaaageguena quantidade de enzima é
encontrada em méis maduros. Teoricamente, méisraor taxa de frutose dardo origem a
maiores taxas de HMF, ao longo do processocareazenamento. O conteudo de HMF no
mel também pode ser afetado pela acidez, pH, cootéé agua e minerais (MENDES et al.,
2009; SILVA et al., 2008). Os méis de paises t@pipodem ter naturalmente um alto
contetdo de HMF, sem que tenha sofrido superageetinou adulteracdo, isso pode ocorrer
por influéncia da alta temperatura ambiental (ARRJR003).

Durante o processamento, 0 aquecimento € utilizada reduzir a viscosidade e
impedir a cristalizagdo, no entanto favorece a &mdo de HMF (ANAM, DART, 1995;
SILVA et al., 2008) diminuindo o seu valor nutdoal (ARRUDA, 2003). A determinacao
do teor de HMF no mel ndo diferencia se o produid superaquecido ou estocado
prolongadamente ou adulterado pela glicose conef8iZ. OUNI, SUJIRAPINYOKUL,
2010; RISNER, KISER, DUBE, 2006; VARGAS, 2006).
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A legislacéo brasileira aceita no maximo 60ngy/He hidroximetilfurfural no mel
(BRASIL, 2000), para o mel comercializado entre Etados participantes do Mercado
Comum do Sul - MERCOSUL e Uniao Europeia, o val@xmmo permitido € de 40 mg/kg
(UNIAO EUROPEIA, 2001; MERCOSUL, 1999). Codex determina que o contetido de
HMF deve ser de no maximo 40 mg/kg, mas se a oridgertarada, for de paises ou regides
de temperatura ambiente tropical, € permitido caatte80 mg/kg de HMF (CAC, 2001).

No Ceara, Araujo, Silva, Souza (2006) identificareatores de HMF entre 2,88 a
340,03 mg/kg e Sodré (2005) entre 1,74 — 126,5kgndDutros estudos relatam niveis
aceitaveis de HMF como os descritos por Welke et(2008) de 0,15 a 48,3 mg/kg ,
Mendonca et al. (2008) de 1,9 a 19,1 mg/kg, Arf@@®3) entre 1,5 a 8,08 mg/kg e Almeida
(2002), que descreve valores entre 0,0 a 11,45gng/k

2.6.2 Cinzas

O teor de cinzas expressa 0s minerais presenteeh@sses elementos aparecem em
baixa quantidade, mas influenciam na coloracaot@ esm maior concentracdo nos meis
escuros. A sua proporcdo pode ser alterada emduheaiversos fatores como a origem
floral, regido, espécie de abelhas e tipo de mafR|dMEIDA, 2002; ARRUDA, 2003).

A determinacdo do teor de cinzas visa verificar gualidade, sendo possivel
determinar algumas irregularidades no mel, comogpemplo, contaminag¢ao provocada pela
nao decantacdo ou filtracdo no final do process@xdeacdo do produto (SILVA, 2007;
MENDES et al., 2009).

A legislagdo brasileira e internacional permitenméximo 0,69/100g de cinzas no mel
(BRASIL, 2000; MERCOSUL, 1999; UNIAO EUROPEIA, 2001

Estudos relataram valores de cinzas que nao uisapaos limites estabelecidos pela
legislacdo como Marchini, Moreti, Neto (2003) enxd1l a 0,20%, Araujo, Silva, Souza
(2006) entre 0,06 a 0,24% e Arruda (2003) com eslogntre 0,127 a 0,246%. Outros
trabalhos descrevem valores acima do permitido cBarth et al. (2005) que encontraram
teor de cinzas entre 0,03 e 0,88% e Almeida (2@, variacdo de 0,2 a 0,77%.

2.6.3 Umidade

Na composi¢cdo do mel, a agua é o segundo compoeentpiantidade, variando de
15 a 21% dependendo do clima, origem floral, estagio de ragho (ALMEIDA-
ANACLETO, 2007; ARRUDA, 2003; MENDES et al., 200REREIRA, 2008) e do teor de
umidade da planta (KAHRAMAN et al., 2010).
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O conteudo de umidade no mel pode influenciar naumdade, sabor, conservacao,
viscosidade, peso especifico, cristalizacdo, falatade, contribuindo para estabilidade
qguanto a fermentacdo, uma vez que alto teor deadwié altas temperaturas de estocagem
aceleram o desenvolvimento de leveduras nesteratdosbntribuindo para a sua fermentacéo
e consequentemente determinando a vida de prateleirmel durante o armazenamento
(ABRAMOVIC et al., 2008; ALMEIDA, 2002; ARAUJO, SNA, SOUZA, 2006; SILVA,
2007).

Por se tratar de uma solucdo densamente concemteadatcar, o mel € altamente
higroscépico, absorve agua facilmente dependendmui®ido de agua, da umidade relativa
do ar e da temperatura atmosférica, essa elevgdssbopicidade é atribuida a frutose, que é
0 acucar mais solavel em agua (OSACHLO, 2004).

O teor maximo de umidade permitido € de 209/100gadas as referéncias legais,
tanto para o Brasil, quanto para o MERCOSUL, UntAoopeia eCodex Alimentarius
(BRASIL, 2000; CAC, 2001; MERCOSUL, 1999; UNIAO EGREIA, 2001).

Trabalhos descrevem valores limitrofes de umidad®oco relatado por Alves (2008),
que variou de 17,31% a 21,7% e Araujo, Silva, So{2f#06) entre 17 a 21%. Outros
decrevem valores dentro dos limites exigidos pEdaslacdo como Arruda (2003), entre 14,97
a 17,23 %, Bendini, Souza (2008) entre 16,5% 2%9,

2.6.4 Solidos Insolaveis

O teor de sdlidos insoluveis do mel representasagnca de substancias insollveis em
agua, como cera e graos de pdlen, patas e asasbdbms, além de outros elementos
inerentes do mel ou do processamento que sofreeal&acdo desta analise permite detectar
as impurezas presentes no mel, sendo uma importetd®a de controle higiénico sanitario
(MENDES et al., 2009; SILVA, 2007).

O méximo permitido é de 0,1g/100g de mel (BRASIQO®), valores superiores ao
especificado pela legislacdo podem estar relacamambm filtragdo ou decantacao realizada
de forma ndo adequada (SILVA, 2007). As normasrigicionais também permitem no
maximo 0,1g/100g (CAC, 2001; MERCOSUL, 1999; UNIAOROPEIA, 2001).

2.6.5 Acucares

Os acucares encontrados no mel sdo principalneergkcose, sacarose, frutose, e
maltose, eles influenciam diretamente na viscosidadyroscopicidade, granulacdo e valor
energético (ALMEIDA, 2002; ALMEIDA-ANACLETO, 2007ARRUDA, 2003; SODRE,
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2005). Os acucares redutores (glicose e frut@eps fracdbes dominantes representando em
torno de 85 a 95% dos carboidratos presentes n¢AdeOUNI, SUJIRAPINYOKUL, 2010;
ARRUDA, 2003; MENDES et al 2009; SODRE, 2005).

A glicose por ter pouca solubilidade, determirtaredéncia a cristalizacdo e a frutose
por ter alta higroscopicidade, determina a suam@o@ipropor¢cdo média de frutose no mel €
de 39,3%, enquanto de glicose é 32,9%, sendo qumeincom altas taxas de frutose pode
permanecer liquido por um longo periodo ou nungdatizar (OSACHLO, 2004; SODRE,
2005)

O conteludo de sacarose € importante para saberambias foram alimentadas com
acucar no inicio da florada ou se houve adulteralgAmel pela adicdo direta de sacarose
(GARCIA-CRUZ et al., 1999; SILVA, 2007). Além disso teor elevado de sacarose no mel,
gue normalmente néo ultrapassa 8%, significa nanmmailas vezes, uma colheita prematura
do mel, isto é, um produto em que a sacarose aifdafoi totalmente transformada em
glicose e frutose pela acéo da invertase (ALMEIRB02; MENDES et al., 2009; SILVA,
2007; VARGAS, 2006).

A legislacdo brasileira determina o conteudo deca@s redutores em no minimo
650/100g, e conteudo de sacarose aparente em maadnGn/100g (BRASIL, 2000). O
Codex e a Unido Europeia recomendam um contetdo de @xioadutores em no minimo
60g/100g, e de sacarose aparente em no maximoGsg(CAC, 2001; UNIAO EUROPEIA,
2001). O MERCOSUL considera aceitavel, niveis deacredutor em no minimo 65g/100g
e sacarose aparente, no maximo 5g/100g (MERCOS2499)1

Sodré et al. (2007) descrevem valores de agUcedesores que atendem a legislacao
nacional vigente e ao MERCOSUL com variacéo er387P6 a 86,82%, e outros trabalhos
relatam valores que atendem as normas da Unia@&ara@omo Vargas (2006) entre 58,75%
a 82,37%, Araujo, Silva, Souza (2006) entre 59,28,44 %, Mendonca el al. (2008), de 60,9
a 71,5 % e Welke et al. (2008), entre 60,1 a 75,9%.
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2.6.6 Acidez e pH

O mel é composto por vérios acidos organicos, camecetico, butirico, citrico,
férmico, latico, malico, piroglutamico, succinicojas principalmente o glucénico que
representa de 70 a 90%, que dao ao mel um pH @BINGES, 2008; ARRUDA, 2003;
BALANZA, ORDONEZ, BARRERA, 2004; VARGAS, 2006). Resentam menos que
0,5% dos solidos e pode ser um indicador de feragént além de ter um pronunciado efeito
noflavor (CAVIA et al., 2007; MENDES et al., 2009).

A origem da acidez do mel deve-se a variacdo dmsorganicos causada pelas
diferentes fontes de néctar, pela acdo de enzpeésacdo das bactérias durante a maturagéo
do mel e ainda pela quantidade de minerais presente mel (EVANGELISTA-
RODRIGUES et al., 2005; WELKE et al., 2008).

A acidez esta associada ao conteudo de glicosa,vem que o acido glucénico é
formado pela conversdo da glicose pela acdo damani-glicose-oxidase, em acido
gluconico e sua lactona. Presente naturalmente elotende sempre a aumentar mesmo
durante o armazenamento, pois esta enzima permaneadividade no mel mesmo apos seu
processamento (BALANZA, ORDONEZ, BARRERA, 2004; MEBRS et al., 2009;
PEREIRA, 2008; SILVA, 2007).

O pH determinado no mel se refere aos ions de dédio presentes numa solucao e
pode influenciar na formagé&o de outros componect@so na velocidade de produgédo do
HMF (ALMEIDA, 2002; MENDES et al., 2009).

A legislacao brasileira aceita acidez maxima den&g/kg de mel (BRASIL, 2000). O
Codex e a Unido Europeia, também determinam uma acidednma de 50 mEqg/kg, mas
especificam que o parametro a ser medido é a albideCAC, 2001; UNIAO EUROPEIA,
2001). Para o MERCOSUL o limite maximo de acidd® énEq/kg. (MERCOSUL, 1999).

Vargas (2006) identificou meéis com quantidade da&lezc acima do permitido,
variando entre 10,27 e 62,71mEq/kg, assim como sA(2008), com variacdo de 28,29 a
56,75 mEg/kg e Aradjo, Silva, Souza (2006) que etracam valores entre 21,57 a 59,60
mEg/kg. Outros estudos, indicaram valores dentrs garametros estabelecidos pela
legislacdo, como Almeida (2002) que analisou méisnterior de Sao Paulo, variando entre
6 a 46 mEqg/kg e Welke et al. (2008), variando eb&® a 49,2 mEg/kg.

Arruda (2003) estudando meéis do Ceard identificoenores indices de acidez,
variando entre 6,0 a 13,0 mEg/kg e Azeredo e803) obteve resultados entre 28,2 a 39,5
mEg/kg em amostras de méis do Piaui, valores puaxiaos relatados por Bendini, Souza
(2008), cuja média foi de 30,21 + 4,51 mEq/kg e Bertoldi, Gonzaga, Reis (2004) de
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31,60+0,66 mEq/kg. Salgado et al. (2008), relatasma média de 26,4 mEg/kg, enquanto
Sodré et al. (2007) no Cearé identificaram umaagan de 15,1 a 47,0 mEq/kg.

Em meéis australianos foram encontradas por AjloGujirapinyokul (2010) uma
variacdo de 33,5 e 53,5 mEg/kg. Na Espanha, Tetrab (2004) identificou uma variacao de
25,6 a 48,6 mEg/kg (acidez livre entre 17,59 a B9,8nquanto uma pesquisa realizada em
Portugal por Silva et al. (2009) relataram acid@&zando entre 17,0 a 51,5 mEqg/kg.

O pH varia muito pouco entre as amostras, poisdde&ipresenca de acidos organicos
o mel € naturalmente acido (ARRUDA, 2003; BALANZARDONEZ, BARRERA, 2004;
VARGAS, 2006; ALVES, 2008), isso € confirmado emabtilhos como o relatado por
Almeida (2002) que analisando méis de areas reroames de cerrado no interior de Séo
Paulo encontrou valores que variaram de 3,7 a €4&ezedo et al. (2003) identificaram
amostras com pH entre 3,10 a 4,05, valores muii@ippos aos que foram relatados por
Arruda (2003) variando de 3,58 e 3,83, Araujo, &iBouza (2006) entre 3,45 a 3,70, Barth et
al. (2005) entre 3,0 e 4,3, Vargas (2006) oscilagwkoe 3,6 e 5,35, Silva et al.(2008) entre
3,45 a 4,70, Mendonca et al (2008) de 3,8 a 4,@éSet al. (2007) entre 3,36 e 3,78.

2.7 PROCESSO PRODUTIVO DO MEL

No processo de producdo de mel de abelhas o prédsitnmetido a algum grau de
processamento fisico, como filtracdo, centrifugag@lecantacdo com a finalidade de remover
partes de insetos, grdos de pdlen e particulasede (SEBRAE, 2009b; SENAI, 2008;
SILVA, 2007; SODRE, 2005; SOUZA, 2007).

As etapas deste processo estdo descritas enuxogifhma, onde foram identificadas
nove etapas: recebimento, selecdo e limpeza, desbpgho, centrifugacdo, filtragem,
decantacdo, envase, armazenamento e distribuigaéguea 3 representa um fluxograma do

processo produtivo de mel.
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Recebimento
v
Selecdo e limpeza
v
Desoperculagao
v
Centrifugacao
v

Filtragem

v

Decantacgao

v
Envase
2

Armazenamento
v
Distribuicdo

Figura 3. Fluxograma das etapas do processamento do mbketea

O recebimento é a primeira etapa onde as melgusiiaconferidas e mantidas sob
estrados, em seguida, passam por um processoegécel limpeza externa e sdo transferidas
para a area de manipulacdo (CAMARGO et al., 200UTO; COUTO, 2002;
FELDMAN, 2000; SEBRAE, 2009b).

Em seguida, a desoperculacéo, etapa onde é retragérculo (fina camada de cera
gue recobre os alvéolos), realizado em mesas pgganominadas mesas desoperculadoras,
entdo os quadros sdo colocados na centrifuga padtiaggdo do mel. Ao final desta etapa, os
favos devem sair leves e sem mel para ser acondiuis de volta nas melgueiras
(CAMARGO et al., 2003; COUTO; COUTO, 2002; FELDMARQOO; SEBRAE, 2009b).

Durante a filtragem s&o retiradas sujidades quensmmto com o mel apds a
centrifugacdo e pode ser realizada com peneirasit®mu com uma sequéncia de peneiras
acopladas a um filtro sob pressdo (CAMARGO et 2003; FELDMAN, 2000; SENAI,
2008; WANG, GHELDOF, ENGESETH, 2004). Em seguidalexantacdo € a etapa de
repouso do mel filtrado em tanques proprios. Nestéodo, todas as impurezas e bolhas de ar
ainda presentes no mel, sobem lentamente a supedievido a alta densidade do mel,
formando uma camada de espuma e sujidades (CAMARGD, 2003; COUTO; COUTO,
2002; FELDMAN, 2000; SOUZA, 2007; SEBRAE, 2009b).



28

Imédiatamente apls a decantagcdo, o0 mel deve sasa/para a comercializacdo em
embalagens aprovadas para o uso em alimentos (CAMAR al, 2003; COUTO; COUTO,
2002; FELDMAN, 2000) e armazenados em local fresceeco (PEREIRA et al, 2003;
SOUZA, 2007), mantido ao abrigo da luz e sobreades (CAMARGO et al, 2003; SENAI,
2008).

2.8 BOAS PRATICAS APICOLAS E BOAS PRATICAS DE FABBACAO

A garantia de uma producdo segura de mel podels@icada com a aplicacdo das
Boas Praticas Apicolas (BPA), que é a aplicacdopdioipios higiénicos e sanitarios em
todo o processo produtivo, desde o campo até agéxtre envio do mel ao entreposto, com
todos os procedimentos utilizados descritos e tragiss (SEBRAE, 2009a). A sua aplicacao
€ de responsabilidade do apicultor, que deve teoropromisso de garantir a qualidade e
seguranca do mel que sera entregue no entrepddBiR@EE, 2009a).

As Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), conhecidasnacionalmente com&ood
Manufactures Practices (GMP), se referem a um conjunto de principios,ragge
procedimentos que regem o correto manuseio derdlima@brangendo desde a matéria-prima
até o produto final. Sdo recomendadas pela Pontéria26, de 30 de julho de 1997 da
Secretaria de Vigilancia Sanitaria, atualmente ABA), do Ministério da Saude, e pela
Portaria n® 368, de 04 de setembro de 1997, do MERASIL, 1997).

E um programa utilizado para controlar processograeedimentos e condigcdes
operacionais para facilitar a producdo de alimentu®cuos. Abrange procedimentos
relacionados a utilizacdo das instalacbes, recemd@armazenamento, manutencdo de
equipamentos, treinamento e higiene dos trabalbadtimpeza e desinfec¢do, controle de
pragas e devolucao de produtos (BRASIL, 1997).

No ambito internacional, essas praticas sao recdatas peldCodex Alimentarius,
termo latino que significa “Cédigo Alimentar” ou égislacdo alimentar”. E o programa
conjunto da Organizacdo das Nacdes Unidas paraulignia e Alimentacédo / Organizacao
Mundial de Saude (FAO/OMS), criado em 1963 paramlesver padrdes, manuais e normas
alimentares internacionais com o objetivo de pmtegsalde dos consumidores e a regulagéo
das préticas de comércio de alimentos. E uma caatde padrdes para alimentos, codigos de
praticas e de outras recomendacdes, apresentadémreato padronizado garantir praticas

leais de comércio de alimentos entre os paisesatiglades doCodex sdo divididas por
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comités de assuntos especificos, cada comité gigeidteresse do Brasil possui um Grupo
Técnico (GT) correspondente no pais. A participat@8rasil noCodex € essencial para que
0 pais expresse e defenda suas propostas nos pauieacionais de alimentos que teréao
impacto no mercado interno e externo (ANVISA, 2010)

A aplicacdo das BPF asseguram os parametros bakicqaalidade, assim como o0s
procedimentos de preparo dos alimentos e de higiereedevem ser descritos (FILHO, 2007,
PASIN, TERESO, 2008; SOUZA, 2006). Araujo et al0d8) e Pasin, Tereso (2008)
relataram que apicultores e comerciantes de mebasinaram preocupacdo com o aumento
da produtividade e comercializacdo, porém néo aplioc mesmo empenho no controle de
qualidade do mel durante a extragéo, beneficiamemomercializagdo. A atividade apicola
deve visar 0 alcance da exceléncia da qualidadsees produtos, pois a competitividade do
mel brasileiro estd baseada, nesta qualidadpiafidade adquiriu um significado claro: a
conformidade as especificacdes (NOAL, 2006). Ostefudevem acontecer em varias areas
especificas da atividade, mas basicamente deveencéaler na questdo do controle da
qualidade, do campo ao entreposto de mel, no aontmtprodutividade e na gestdo da
producdo. Sem 0s ajustes necessarios, a atividatievir a ndo crescer de forma sustentavel
(ARAUJO et al., 2006; SILVA, 2007).

O controle do processo fundamenta-se na inspegéimga e sistematica de todos os
fatores que de alguma forma podem interferir ndidm@e higiénico sanitaria dos produtos
expostos ao consumo da populacdo (BRASIL, 2009a Bae este controle seja efetivo, é
necessario realizar uma verificacdo, que fundarsntaa observacdo, na inspecéo visual e
na comparagdo dos resultados obtidos com os @gisie monitoramento preparados e
executados pelo estabelecimento. Sendo assim,ess#&mD desenvolver previamente uma
lista de verificacdo que sera aplicada duranteoczgulimento de verificagdo para que seja
realizada uma avaliacdo criteriosa e sistematiEBFRE, 2009b; SENAI, 2008).

A lista de verificacdo é uma ferramenta que nosmjter fazer uma avaliacédo
preliminar das condi¢cdes higiénico-sanitarias de eastabelecimento de produgédo de
alimentos. Os requisitos avaliados séo relativoscarsos humanos; condicbes ambientais;
instalacdes, edificacbfes e saneamento; equipamesangizacao; producédo; embalagem e
rotulagem; controle de qualidade e controle no aty(SEBRAE, 2009b). Esta avaliacédo
inicial permite levantar pontos criticos ou ndo foomes e, a partir dos dados coletados,
estabelecer acbes corretivas para adequacdo dda@dsts, procedimentos e processos
produtivos, buscando eliminar ou reduzir riscogdis, quimicos e bioldgicos, que possam

comprometer os alimentos e a salde do consumidor.
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2.8.1 Instalacdo do Apiério

Vérios fatores devem ser considerados para a esdolHocal onde sera instalado o
apiario: flora apicola, acesso, topografia, prategdntra ventos, seguranca, sombreamento,
presenca de agua, suporte da colméia e disposagiocaiiméias (SEBRAE, 2009a; SENAI,
2008; SOUZA, 2007).

Ao instalar o apiario em regides quentes é imptetapor exemplo, observar o
sombreamento evitando uma exposi¢cdo completa a® sloservar se existe agua disponivel
em quantidade adequada e de boa qualidade a fipredervar a saude das abelhas e a
gualidade do mel produzido (SEBRAE, 2009a; SOUZX 7).

2.8.2 Manejo Produtivo

O manejo deve ser realizado observando a quaetidadalimento disponivel, o
desenvolvimento dos enxames, a presenca de pedgatSEBRAE, 2009a; SENAI, 2008). E
necessario fazer uma reviséo freqte nas colméias, observar se ha espaco suficente
enxame esta forte ou fraco, se existe alimenteisate, mas interferindo o minimo possivel
na atividade das abelhas (GARCIA, 2003; SENAI, 2@BUZA, 2007).

O alimento das abelhas na natureza depende datag)lae estas, dependem das
condi¢des climaticas e do solo. Assim, ao longano, ocorrem periodos de abundéancia e
escassez de alimento, que variam de acordo comia réGARCIA, 2003; SOUZA, 2007)
Quando ha falta de néctar e podlen, € possivel ataneos enxames para que elas néo
abandonem as colméias (SEBRAE, 2009a; SENAI, 2008).

A alimentacéo artificial € utilizada para suprirdegiciéncias nutricionais das abelhas
e podem ser dé&és tipos: alimentacdo de subsisténcia ou de reagaéb, fornecida para
saciar a fome das abelhas no periodo de escassandw garantir a permanéncia dos
enxames nas colméias; a alimentacédo estimulameedidla com o objetivo de estimular a
postura da rainha, 30 a 40 dias antes da floradementacdo energética e proteica, que sédo
recomendadas para alimentar as abelhas em diferépteas do ano a fim de aumentar a
producdo (SEBRAE, 2009a; SOUZA, 2007). O excessoalitaentacdo artificial nos
dias/semanas previos a florada pode gerar resgmneardo sdo consumidas pelas abelhas que
podem contaminar 0 mel. H& neste caso contaminacdondo adulteracdo, porque a
quantidade de substitutos artificiais que podesgahao mel € muito menor que nos casos
de adulteracdo (VARGAS, 2006).

As abelhas, assim como outros insetos, tambémnpaddrer danos causados por

doencas, geralmente causadas por bactérias, fengosis, mas ndo € permitido o uso de
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antibiéticos para evitar ou tratar essas doencadR(@A, 2003; SEBRAE, 2009a; SENAI,
2008; SOUZA, 2007).

2.8.3 Coleta do Mel

A coleta do mel € um dos pontos mais importanéegrdducado apicola para assegurar
a qualidade do mel a ser colhido, de forma a pvasetuuas caracteristicas fisico-quimicas e
sensoriais. A falta de cuidados nesta etapa doegsoc pode comprometer de forma
irreversivel a qualidade do produto e consequentemeeduzir seu valor comercial. A coleta
consiste na preparacdo dos trabalhos, retiraddagios nos apiarios, transporte destes até a
casa do mel, extracdo do mel e devolucdo dos geadmtrifugados as colméias no campo
(SEBRAE, 2009a; SENAI, 2008).

Antes do inicio da coleta, o material e veiculotrd@sporte devem ser separados e
higienizados, e preferencialmente que sejam exdsspara este fim (GARCIA, 2003;
SENAI, 2008). A vestimenta deve estar completasfaé@, chapéu, macacdao, luvas e botas)
e higienizada (SENAI, 2008) e deve ser utilizadagatboriamente porque tem a funcao de
proteger o apicultor e tornar o trabalho mais cdéf®l e seguro, evitando possiveis
ferroadas e morte de abelhas (SEBRAE, 2009a; SORQUAY).

A colheita deve ser feita em dias ensolarados mp@oanterferir na qualidade final do
produto (GARCIA, 2003; SENAI, 2008; SOUZA, 2007reutilizacdo da fumaca deve ser
comedida, ndo deve ser aplicada diretamente noss fav sempre aplicada na menor
quantidade possivel. O uso de fumaca em excessquudaminar o produto, considerando
gue o mel tem a capacidade de absorver odoresoe EBBRAE, 2009a; SENAI, 2008;
SOUZA, 2007).

No momento da coleta, deve-se escolher os favogsiikeerem com pelo menos 90%
de operculacdo para assegurar a maturidade doN@eldevem ser coletados quadros que
estejam com crias (abertas ou fechada) e com gaqmatgidade de pélen (SEBRAE, 2009a;
SENAI, 2008; SOUZA, 2007). Quando o mel tem menes28% de umidade a abelha
opercula o favo e armazena para 0 seu UsO postpddanto quanto maior € aimero de
alvéolos operculados, maior a possibilidade derolme mel com baixo teor de umidade
(GARCIA, 2003).

Os favos ndao devem entrar em contato direto conolo & fim de n&o ocorrer
contaminacdo (GARCIA, 2003; SENAI, 2008; SOUZA, 2R(E importante também evitar a
exposicao dos favos ao sol, uma vez que altas taiopas podem elevar os teores de HMF
(SEBRAE, 2009a; SENAI, 2008).
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Durante o transporte dos favos do apiario a ueidkdextracdo, as melgueiras devem
estar protegidas para evitar a contaminagao comnapeeutras sujidades, de preferéncia em
veiculos fechados (GARCIA, 2003; SENAI, 2008; SOY2807).

2.8.4 Locais de Extracao

De acordo com a classificacdo por tipo de estainedgrtos destinados aos produtos
das abelhas e derivados empregada pelo MAPA o ferstie dos Produtos das Abelhas, é o
estabelecimento destinado ao recebimento, extraglecdo, classificacdo, beneficiamento,
manipulacdo, industrializagdo, conservagédo, estogemmbalagem, acondicionamento,
fracionamento, rotulagem, expedicdo e comerciddaade produtos das abelhas e/ou
fabricacdo de derivados. Podera estar localizad@rem rural ou urbana, neste ultimo caso,
nao podera realizar o processo de extracdo e daterder as exigéncias das autoridades de
saude publica, bem como, os 6rgaos publicos reépeiss por normas urbanisticas e de
defesa do meio ambiente, a fim de prevenir o atalguabelhas (SEBRAE, 2009; MAPA,
2010).

A area do terreno deve ser compativel com as atftas, prevendo-se futuras
expansoes. E recomendado um afastamento de 10ni@&)s dos limites das vias publicas
ou outras divisas, salvo quando se tratar de detaimentos ja construidos, que tenham
condicdes faceis de entrada e saida e circulaggémande veiculos. Os patios e vias de
acesso, devem ser pavimentados e urbanizadoagvitgaformacao de poeira e facilitando o
escoamento das aguas. As demais areas deverderrgagbnagem completa (BRASIL,
1985).

Brasil (1997) preconiza que os arredores das @eastracdo devem estar isentos de
odores indesejaveis, fumaca, poeira e outros condames, que deve haver separacao fisica
da area de manipulacdo com outras areas a fimitdg avcontaminacédo dos produtos. Nas
areas de manipulacéo, a legislagdo estabelece girglaos pisos devem ser de materiais
resistentes ao impacto, impermeaveis, antiderrapade facil higienizacdo e em bom Estado
de conservacédo. As paredes revestidas em matédabsorvente, lavavel e de cor clara, de
facil higienizacdo e em bom Estado de conservaigto. ou forros ndo devem ter acumulo de
sujidades, mofos e ser de facil higienizacdo. Asagaleverdo ser de material ndo absorvente
e de facil limpeza.

A Unidade de Extracdo de mel, normalmente denomiri@hsa de Mel”, é o local
destinado para a extracdo do produto, e a etapeodessamento sO pode ser executada neste

local, caso ela apresente as condi¢cdes e o dinmamsento adequado (BRASIL, 1985).
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Todo o estabelecimento sob controle do DIPOA dexgsar pela aprovagao do projeto
e ter o Laudo de Inspecédo (MAPA, 2010). A consiougéve obedecer as normas sanitérias
do MAPA, onde a area de recepcao do material dpedmelgueiras) deve estar separada da
area de manipulacdo, area de processamento (ddideiviconforme a etapa de
processamento), area de envase, local de armazetwatioeproduto final e banheiros em area
isolada (BRASIL, 1985).

Pasin e Tereso (2008) relataram que no Vale doilRRaralentre as Unidades
estudadas, 97% ndo possuiam certificacdo da inspeeditaria e cerca de 90%
comercializam toda a sua producao no mercado irgflorm

Os produtos destinados ao mercado Europeu, devendexto Regulamento (CE) n°
1664/2006 da Unido Europeia, onde estabelece qgdestms estabelecimentos que
manipulam, preparam, embalam e armazenam mel aitpoda apicultura, destinados ao
mercado europeu, devem atender os regulamentosn®TE}8/2002, 852/2004 e 853/2004.
Neste contexto, os estabelecimentos que realizata@a de desoperculacdo devem ser
controlados pelo Servigco Oficial e, portanto devaander a citada legislacdo. Considerando
que atualmente esse processo ocorre nas casasl,dgamaeviabilizar a exportacdo desses
produtos, preliminarmente, esses estabelecimentoend ser controlados pelo DIPOA,
através dos Servicos de Inspecao de Produtos Agrapes (SIPAGs) das superintendéncias
do MAPA nos Estados através do processo de “relamiento” (MAPA, 2010; UNIAO
EUROPEIA, 2006; UNIAO EUROPEIA, 2002; UNIAO EUROREI 2004a; UNIAO
EUROPEIA, 2004b).

A manutencgdo das instalagbes € um item basicdBdas Praticas, onde se deve
preservar as caracteristicas originais das in§te$a@ equipamentos no que se refere a
estrutura fisica, acabamento e funcionalidade adi@rgarantir produtos em conformidade
com o processamento programado (MAPA, 2010). A rtesnpdo dos locais de extracdo pode
ser preventiva, preditiva ou corretiva, o imporgaBt que o0 estabelecimento seja mantido
conforme projetado, construido e instalado (BRAS0Q9).

Em relacdo a equipamentos, estes devem ser dimeads® de acordo com a
producao, ser de material adequado e fazer marditaropnstante (GARCIA, 2003; SENAI,
2008), e a higienizacao das instalacfes e equigameleve ser realizada sempre antes da
utilizacdo, mantendo tudo sempre seco antes dm id@ trabalho para evitar o excesso de
umidade no mel durante o processamento. Deve iarutidizando produtos neutros e sem

cheiro para ndo comprometer as caracteristicasaissdo produto (aspecto, aroma e sabor)
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(GARCIA, 2003; SEBRAE, 2009b; SENAI, 2008; SOUZA®). A agua utilizada deve ser
de boa qualidade e tratada (SEBRAE, 2009b; SOURA7R

A higienizacdo deve ser eficaz e diaria nas iasfas, equipamentos, utensilios e
veiculos para eliminar as sujidades e evitar oempaento de contaminantes. A desinfeccao
deve ocorrer apos o processo de limpeza com oiabjeé eliminar ou reduzir 0s micro-
organismos a niveis aceitaveis (GARCIA, 2003; SEBR2009b; SENAI, 2008;).

Para tanto, € necessario que os responsaveis peiputacdo dos produtos sejam
treinados, uma vez que os manipuladores sdo ogemaesponsaveis pela contaminacédo de
produtos nos locais de preparacdo e processamentalirdentos. E necessario garantir
higiene pessoal adequada, controle de saude ddputzatores, retirada do uso de adornos,
uso de uniformes, uso de touca protetora (GARCO832 SEBRAE, 2009b; SENAI, 2008).

2.8.5 Embalagem e Rotulagem

As embalagens apresentam um papel fundamental eserpacdo dos alimentos,
funcionam como uma barreira contra a acao de ftréientais, como a incidéncia de luz e
contato direto com a umidade atmosférica (ALMEIDAMACLETO, 2007). A adequacéao da
embalagem ao produto minimiza as alteracdes inglesisj aumentando a estabilidade do
alimento. No entanto, em funcéo do tempo de comtatproduto com a embalagem, ocorrem
interacOes, exceto nas embalagens de vidro, quenté@gem significativamente com o
produto (AZEREDO, FARIA, BRITO, 2004).

O vidro é considerado um material inerte, ndo @rwo migracdo de compostos
(AZEREDO; FARIA; BRITO, 2004; OSACHLO, 2004). E mido material de embalagem
gue néao transfere sabores estranhos ao alimen®onigo de fechamento utilizado pode
resultar em algum grau de migracédo (tampa plasticenetalica). E impermeavel a gases e
vapores desde que seja assegurada a sua integadhdameticidade do fechamento, no
entanto, permitem a passagem de luz (ALMEIDA-ANACQKE 2007; AZEREDO; FARIA;
BRITO, 2004).

Apesar das vantagens, o vidro tem sido gradativeansabstituido por plasticos,
devido as suas limitacdes, especialmente o alttw,casfragilidade e a alta densidade, que
aumenta os custos do transporte (AZEREDO; FARIAITER 2004).

As embalagens e rotulagens devem obedecer as noetersninadas pelo MAPA,
definidas pela Instrucdo Normativa n°® 22, de 24ndgembro de 2005, que aprova o
regulamento técnico para rotulagem de produto @emranimal embalado. O Regulamento

determina entre outros, que é obrigatorio utiliznbalagens préprias para alimentos
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(BRASIL, 2005) preferencialmente de primeiro us&REIRA et al., 2003) e a rotulagem
dos produtos de origem animal deve ser feita ekeosente nos estabelecimentos
processadores, habilitados para elaboracdo owfiatiento (BRASIL, 2005).

Em relacdo a rotulagem, também € necessario atesdexigéncias da Vigilancia
Sanitaria, que através da Resolucdo RDC n° 36@3dee dezembro de 2003, aprova o
Regulamento Técnico sobre Rotulagem NutricionalAtlnentos Embalados, tornando a
rotulagem nutricional obrigatoria, inclusive paremel (BRASIL, 2003b).

Os estabelecimentos que manipulam, preparam, emleagamazenam mel e produtos
da apicultura destinados ao consumo humano deverostolados pelo Servico Oficial, o
DIPOA, através dos Servicos de Inspecdo de ProdAgrepecuérios (SIPAGs) das
respectivas Superintendéncias do MAPA nos Estadé®A, 2010).

Segundo o Decreto 30.691 de 29 de marco de 1993KRA - Regulamento da
Inspecao Industrial e Sanitaria de Produtos dee@ridnimal) os estabelecimentos poderdo
ser registrados nos servicos de inspecdo muniogséhdual ou federal, no Ministério da
Agricultura (Lei N° 7.889 de 23/02/1989) de acommm o interesse de comercializacéo
(BRASIL, 1952; BRASIL, 1989).

Para o Registro de Estabelecimentos junto ao Mimistla Agricultura, € necessario
cumprir uma série de normas para elaborar um psocesie envolve desde a aprovacdo do
terreno, o projeto e a instalagéo do SIF (MAPA,(Q01
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3 OBJETIVOS

3.1 OBJETIVO GERAL

Avaliar as condi¢cfes de producdo e qualidade de pnéduzidos na microrregido de

Pires do Rio/GO, localizada no Territério da Esardd Ferro no Estado de Goias.

3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Diagnosticar as condi¢cdes de producdo e do hmameiento dos meéis produzidos na
microrregido de Pires do Rio/GO.

- Avaliar a aplicacdo das Boas Préticas Apicolds Eabricacapelos apicultores.

- Avaliar a presenca de bolores e leveduras.

- Analisar a qualidade fisico-quimica dos méis.
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4 MATERIAL E METODOS

4.1 COLETA DAS AMOSTRAS

Foram coletadas 35 amostras de mel de abelhApidendlifera L. provenientes dos
10 municipios da microrregido de Pires do Rio/GOraf pesquisados 29 apicultores
aleatoreamente, que participavam do “Projeto Apicalno Territorio da Estrada de Ferro”,
desenvolvido pelo SEBRAE Goidas, no periodo de raaigosto de 2009.

As amostras coletadas para este estudo estavarnapqmra a comercializacdo, em
potes individualizados e de tamanhos variadosg@,3.) ou a granel (transferidos para potes
estéreis). A cada amostra foi atribuido um numerquencial, conforme a ordem de
recebimento. ApOGs a coleta, as amostras foram ifidaoias e mantidas em temperatura
ambiente.

Durante as analises, as embalagens originais fonamtidas para a realizacdo da
contagem de bolores e leveduras e ap0s este proa@di, foram transferidas para frascos de
vidro de 200 g. Durante todo o periodo foram mastidm temperatura ambiente, em local
seco e arejado.

As analises foram realizadas nos Laboratérios decd-Quimica da Escola de
Agronomia e Engenharia de Alimentos/UFG; CP&entro de Pesquisa em Alimentos da
Escola de Veterinaria/UFG e Laboratério de Contrde Qualidade de Alimentos da
Faculdade de Farmécia/UFG, de setembro de 200%cad@2010.

4.2 AVALIACAO DAS BOAS PRATICAS APICOLAS

Para a verificacdo das condi¢Oes locais da extrdgaoel, foram realizadas visitas
loco em 29 produtores a fim de identificar as Pratigdlizadas no processo de manejo e
extracdo, conforme exigido pela legislacdo (BRASR97). Como ferramenta, foi elaborada
uma lista de verificacdo (Figuras 4a e 4b), coraeffdlitens baseada na legislagao vigente, e
estabelecida uma metodologia padronizada de \egd#ic contendo os requisitos minimos
para a inspecao em todo processo de producdo @namjsporte, recepcao, processamento,

embalagem, estocagem, expedicéo, etc), agrupadaategoriasmanejo, pessoal, estrutura
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fisica do local de extracéo, higienizagdo e prodinal, todos eles, relacionados direta ou
indiretamente na qualidade higiénico sanitariamalyto final.

Pesquisa Data:

= [ 3
SEBRAE Avaliacdo da_Qualldqge do mel de| : o

— i Abelhas da microrregido de Pires doAmostra: UFG

f— Rio/GO TR,

IDENTIFICACAO DO PRODUTOR
Nome
CPF | Data Nascimento |
Endereco
Bairro
Municipio
Telefone
E-mail
CARACTERISTICAS DA ATIVIDADE
Numero de colméias habitadas e abandonadas (exisi@smao é feita a extracéo)
Habitadas Abandonadas
Quantidade de mel produzido
Ano Quantidade Quantidade
produzida comercializada
Ano Quantidade Quantidade
produzida comercializada

Florada predominante
Epoca de colheita
Numero de colheitas por ano

CARACTERISTICAS DO MANEJO

Ocorréncia de doengas?
Realizou tratamento? Como?
Materiais Utilizados Descricédo Conformidade
EPI

Utensilios Apicolas

Material de queima - fumigador

Localizagdo e Instalagdo do Apiario Sombreamento
Bebedouro
Manejo das Colméias Controle de Pragas?

Coloca melgueira no ch&o?
Alimentagdo das colméias
Coleta e Transporte dos Favos Descricdo Conformidade
Veiculo de transporte
Uso de lonas
Condicdes gerais
Pessoal de Campo Descricdo Conformidade
Higiene Pessoal

Luvas para 0 manuseio dos quadros

Figura 4a. Modelo de formulario utilizado para a verificagias condigdes dos locais de
producéo e extracdo de mel na microrregido de Bodio, Goias.
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Unidade de Extracao PESSOAL Conformidade
Controle de saude

Uniforme

Lavar as méos

Habitos higiénicos

Uso de adornos

Participacdo em treinamentos
Controle de visitantes
ESTRUTURA FiSICA Conformidade
Arredores

Separacao fisica de outras areas
Paredes

Piso

Janela

Portas

Teto/forro

Aberturas

Telas

Equipamentos

Lixo

Controle de pragas

Agua tratada

Sanitarios

Pia de higienizagdo de méos
Facilidades higienizacdo maos
lluminacéo

Lampadas com protecdo

Ralos com fechamento
Instalacdes elétricas

DML

HIGIENIZACAO Conformidade
Sanitizacdo

Uso de produtos aprovados
Detergente

PRODUTO FINAL Conformidade
Embalagem
Rotulagem
Registro

Figura 4b. Modelo de formulario utilizado para a verificagias condi¢cdes dos locais de
producéo e extracdo de mel na microrregido de Bodio, Goias.

4.3. CONTAGEM DE BOLORES E LEVEDURAS

As analises foram realizadas de acordo com o ittes@ Instrucdo Normativa n°® 62,
de 26 de agosto de 2003, que oficializa os métddanalises microbioldgicas para produtos
de origem animal, e se baseia na verificacdo dactdgde dos micro-organismos se
desenvolver em meios de cultura com pH proximdba3emperatura de incubagéo de 25° +
1°C. Os resultados foram expressos em UFC/g (BRAZIN3c).
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4.4 ANALISES FiSICO-QUIMICAS

4.4.1 Hidroximetilfurfural
Foi utilizado o método espectrofotométrico reconaeladpela Association of Official
Analytical Chemists (AOAC, 1998), item 980.23 e tadi® por BRASIL (2000).

4.4.2 Cinzas

O Método utilizado se baseia no principio da deitegigéio gravimétrica de um residuo
inorganico obtido a partir do aquecimento (carbacéo e incineracdo) do mel a temperatura
de 550°C + 50°C conforme recomendado pelo Codaxéitarius Commission (CAC, 1990)
e adotado por BRASIL (2000).

4.4.3 Umidade
A determinagdo a umidade das mostras foi realizeda método refratométrico,
segundo o metodo 969.38b recomendado pela AOAG)j¥adotado por BRASIL (2000).

4.4.4 Solidos Insolaveis
Foi utilizado o método gravimétrico de soélidos idseis em agua obtidos a partir de
lavagem e secagem do mel recomendado por CAC (¥9&@9tado por BRASIL (2000).

4.4.5 Acucares Redutores

Foi utilizado o método titulométrico adotado por ARL (2000), recomendado por
CAC (1990). Trata-se do procedimento de Lane-Eybaseado na capacidade dos acgulcares
redutores, como glicose e frutose, reduzirem oecplesente na solucéo (Solucdes de Fehling
A + Fehling B, modificadas por Soxhlet), sob el@dhi¢INSTITUTO ADOLFO LUTZ,
2004)

4.4.6 Sacarose Aparente

Considerando que a sacarose € um dissacand@eeoedutor, composto por duas
moléculas de acgucares redutores (glicose utosk) unidas em ligacdo glicosidica,
admite-se que apds a hidrélise, € possivel queantifindiretamente a sacarose na solugéo
analisada, através da analise dos acucares reslfitoneados. Foi entdo realizada a analise
pelo método modificado de Lane-Eyon recomendaddCpdt (1990) adotado pela legislacéo
vigente (BRASIL, 2000).
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4.4.7 Acidez e pH

O método utilizado segue o preconizado pela AOAIRE), item 962.19, que utiliza a
titulacdo com hidréxido de sédio, adotado por BRA$2000). O pH foi medido em
potencidmetro equipado com eletrodo combinado di®vi
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1  APLICACAO DAS BOAS PRATICAS APICOLAS E DE FABRACAO

Apés a aplicacdo da lista de verificacdo nas umglade extracdo, foi realizada a
comparacao entre os percentuais de adequacao emmesearvou indices de conformidades
variando de 3 a 70%. Somente em cinco, das vimewve unidades (17%) o indice de
conformidade esteve acima de 60% e nenhum apresereis acima de 75% (padrao
considerado aceitavel). Na Tabela 4 pode-se obsemwaquais aspectos existe o maior

numero de nao conformidades.

Tabela 4. indices de conformidade e ndo conformidade encaela aplicacdo das Boas
Praticas Apicolas e Boas Préticas de Fabricacéo @atendimento a legislacao,
em 29 unidades de extracdo de mel, na microrretgdires do Rio/GO, em 2009.

Aspectos avaliados Conformidade (%) N&o Conformedad)
Manejo 66 34

Pessoal 25 75
Estrutura Fisica 36 64
Higienizacao 49 51
Embalagem e rotulagem 38 62

Cada aspecto avaliado foi analisado considerand@ardos relevantes para a
manutencdo da qualidade do produto final, mas g@oeestudada ndo existe um controle
desde o campo até a entrega do produto e isseviidante quando os dados séo observados.
Varios fatores influenciam nesse resultado que paderer principalmente devido a falta de
profissionalizacéo da apicultura na regido, pdateam esta atividade como complementar ou
secundaria, conforme relatado por Brasil (2007) gertanto, se preocupar com melhorias ou
investimentos necessarios.

O primeiro item analisado foi o local de instalag@oapiario em relacédo a busca pelo
sombreamento. Alguns apicultores possuem mais depiério, € nem sempre € possivel
manter as mesmas condicfes de sombreamento es) tods 58,6% dos apiarios estao
localizados em locais que possuem sol pela marswinéra a tarde, enquanto 34,4% ficam
totalmente a sombra e 20,7% ficam totalmente ao sol

No manejo das colméias foram constatados problayaasralizados. Em todos os
locais visitados foram verificadas situacdes de ejmarinadequado, como utensilios e

equipamentos utilizados ndo armazenados ou higieoizadequadamente, nao realizacéo de
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controle de pragas adequado, quadros diretamerdiedoy material inadequado de queima do
fumigador. No que se refere aos cuidados com o jmaaeindice de conformidade foi de
66%, fato que ocorre principalmente pelo corretotrabe de pragas no campo (95,5% de
conformidade) e pelo uso correto de material deintweno fumigador (86% de

conformidade), conforme apresentado na Tabela 5.

Tabela 5. indices de conformidade e ndo conformidade encéela aplicacdo das Boas
Préaticas Apicolas durante o manejo das colméias, @atendimento a legislacao,
em 29 unidades de extracdo de mel, na microrretg&ires do Rio/GO, em 2009.

Aspectos do manejo avaliados Conformidade (%) N@d@midade (%)
Controle de Pragas 95,5 4,5
Utensilios 41,4 58,6
Fumigador 86,2 13,8
Manejo das melgueiras 37,9 62,1
Transporte dos favos 69 31

O controle de pragas ndo pode ser realizado consoode produtos quimicos
(SOUZA, 2007; SENAI, 2008), mesmo assim, 4,5% deslgtores utilizam ou produtos
quimicos ou 6leo queimado no cavalete para evitareaenca de formigas nas caixas. O
controle de tracas é realizado pela maioria dosulipres na troca das caixas, quando
chamuscam as melgueiras (queima).

Os cuidados com o material de campo € baixo, s@ahi1% se preocupam em
manter o material para uso exclusivo na atividgrdeatda, ou em fazer uma higienizagdo com
frequéncia, e nenhum dos apicultores possuem aregriagata para armazenar o material

apicola utilizado em campo, favorecendo o deseimmelvto de pragas e roedores (Figura 5).

Figura 5. Local de armazenamento do material de campo
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O material de queima do fumigador varia de acor@on co apicultor, que
normalmente utilizam serragem com alguma folha fx@daa cheiro” a fumacga, ou outro tipo
de folhas e madeira, mas 21% utilizam o sabugoilfe®eeco (técnica desenvolvida por um
apicultor da regidao, que mantém os sabugos limmorsmazenados até o momento do uso no
fumigador). Dos apicultores avaliados, em 13,8%otmservado a falta de cuidados com a
selecdo do material de queima, recolhendo quatipeede madeira ou folhas disponiveis no
momento da coleta.

No manejo foi observado ainda onde as melgueirascebbcadas no momento da
coleta e somente 37,9 % o fazem de forma adeqgpada,ndo permitir o contato direto da
melgueira com o chdo enquanto a grande maioriacaaho chdo, em telhas ou pedras. O
transporte das caixas para a sala de extracddiZadeade forma adequada por 69% dos
apicultores, que protegem as caixas da poeir&, githagem, com lonas exclusivas, com telas
ou caixas adaptadas para o transporte.

De acordo com Both (2008), o manejo € uma das ipdaiscetapas do processo de
producao de mel, em que se realizam atividadeswigéio de colméias, divisdo de colméias,
alimentacéao artificial das abelhas e controle @gas. No estudo realizado por Silva (2007),
somente 23,1% dos apicultores realizam o manejoap@gios dessa forma, porcentagem
bem menor do que foi encontrado nesta microrre@éo).

Em relacdo aos requisitos humanos, no aspecto &#essohum dos manipuladores
realiza o controle de salude e nao existem normes @m visitantes dentro das areas de
extracdo, além de poucos cuidados serem consideradorelacdo ao uso de adornos,
uniformes e habitos higiénicos, fazendo com guseespecto se obtenha apenas 25% de
Conformidade, que provavelmente ocorre devidalta fle profissionalizacdo do setor que
trata a apicultura como uma atividade secundaoisfocme relatado por Silva (2007). Bastos
e Magalhdes (2008) identificaram a mesma situagde a conservacao e higiene das roupas
de protecdo ndo é valorizada, e muitos apicultatiézam as mesmas vestimentas durante a
centrifugacdo do mel. Na Tabela 6, foram desco®saspectos avaliados e seus respectivos

indices de conformidade e ndo conformidade.
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Tabela 6. indices de conformidade e ndo conformidade entaela aplicacdo das Boas
Praticas de Fabricacdo, no requisito recursos hospapara o atendimento a
legislacdo, em 29 unidades de extracdo de mel,icramegido de Pires do Rio/GO,

em 20009.
Aspectos de Recursos Humanos Conformidade (%) N&o Conformidade (%)
avaliados
Controle de Saude 0 100
Uso de uniformes 7 93
Lavagem das méaos 24 76
Habitos higiénicos 41 59
Retiram adornos 17 83
Participacdo em treinamentos 38 62
Controle de visitantes 0 100
Uso de EPI 73 27

O segundo maior indice de ndo conformidade foi mlas® em relacdo a Estrutura
Fisica (36%). A manipulacdo dos produtos apicolage dsempre ocorrer em ambiente
apropriado e com a infra-estrutura adequada, ent®etna regido estudada, nenhuma das
unidades apresenta 100% de conformidade (Tabela 7).

Tabela 7. indices de conformidade e ndo conformidade encaela aplicacdo das Boas
Praticas de Fabricagdo, no requisito estruturecafispara o atendimento a
legislacdo, em 29 unidades de extracdo de mel, iceomegido de Pires do
Rio/GO, em 2009.

Aspectos da Estrutura Fisica avaliados Conformid@de N&o Conformidade (%)
Arredores livres 48 52
Separacao fisica de outras areas 52 48
Paredes adequadas 41 59
Piso adequado 48 52
Teto 48 52
Janelas 55 45
Portas 62 38
Aberturas 48 52
Presenca de telas 65 35
Equipamentos 48 52
Lixo 48 52
Agua 0 100
Sanitérios exclusivos 17 83
Presenca de vestiarios 14 86
Presenca de pia exclusiva (méos) 4 96
Facilidades para higienizacdo de maos 7 93
lluminacao adequada 83 17
Lampadas com protecéo 0 100
Ralo com sistema de fechamento 0 100
Instalacao Elétrica 76 24

Deposito de Material de Limpeza (DML) 0 100
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Os principais motivos do alto indice de ndo confdades em relagdo a estrutura
fisica, sdo a falta de estrutura exclusiva e equgpdos adequados para a extracdo do mel.
Nenhuma das unidades apicolas realizava o cordmlpotabilidade de agua, presenca de
DML (Depésito de Material de Limpeza), lampadas gmotecdo contra queda/exploséo e
ralos sifonados.

Brasil (2007) determina os requisitos minimos @aestrutura fisica das unidades de
extracdo, mas essas caracteristicas ndo foram teatas na maioria dos locais visitados
principalmente pelo fato que a extracdo e benefierdo do mel ocorrem em locais com
condi¢cbes variaveis, 0s apicultores realizam estddade em cémodos improvisados,
depositos de entulhos, cozinhas domésticas, gaajmmdonadas e até mesmo a noite ao ar

livre (Figura 6), as mesmas situacdes foram desgpor Both (2008).

Figura 6. Exemplo de um local utilizado para a extracdo ébma microrregido de Pires do
Rio/GO, em 2009.

Pasin e Tereso (2008) relataram em um estudo adalino Vale do Paraiba/SP que
somente 1/3 das Unidades de Producdo Agraria poskwal adequado, enquanto Bastos e
Magalhaes (2008) que também avaliaram as condd@®$ocais de extracdo, identificaram
gue apenas 49,18% dos apicultores possuem salaadiestt manipulacdo do mel, o que é
compativel com o encontrado no presente trabakamodstrando a falta de preparo desses
apicultores e a manutencédo da apicultura comodatidd secundaria, conforme relatado por
Souza (2007) e Freitas, Kahan e Silva (2004). fafdé equipamentos apropriados também

foi observada, conforme demonstrado na Figura 7.
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Figura 7. Condi¢cdes dos equipamentos utilizados: centrifdgae tanque
de decantacdo (B) em uma das Unidades de Extracé&o.

No que se refere a higienizacdo, 73% das unidagéwmlas utilizam produtos
aprovados pelo Ministério da Saude, sendo que &t GProduto principal é o detergente
neutro, mas somente 7% realizam a etapa de sgdaitizAssim, o indice de conformidades
fica em torno de 49,7%, conforme demonstrado n&l@sh

Tabela 8. indices de conformidade e ndo conformidade entéela aplicacdo das Boas
Praticas de Fabricacdo, no requisito higienizapdm o atendimento a legislagéo,
em 29 unidades de extracdo de mel, na microrregdires do Rio/GO, em 2009.

Aspectos de higieniza¢ao avaliados Conformidade (%) N&o Conformidade (%)

Realiza sanitizacéo 7 93
Uso de produtos aprovados 73 27
Uso de detergente 69 31

Em relacdo ao produto final, o indice de conformiédageral é de 32%, conforme
dados descritos na Tabela 9. Sobre a embalagemadéll 69% dos apicultores utilizam
embalagens de primeiro uso, enquanto 31% utilizambaégagens reaproveitaveis, como
vidros de bebidas alcodlicas, baldes de margarinebaldes de cloreto de calcio para
armazenar o mel.

E comum o uso de embalagens inadequadas para seeineamsporte, comercializacdo
e consumo do mel, pois ha sérias restricdes cidtqiee devem ser contornadas, ja que os
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consumidores locais associam pureza ao mel corheacia em garrafas de vidro de um litro,
principalmente as que contenham algum tipo de aufid Também se verificou o
armazenamento e comercializacdo em embalagensaskicplPET virgem ou de reuso. Em
ambos os casos a reutilizacdo de materiais, quesadoproprios para esse fim podem
prejudicar as propriedades do produto (SILVA, 200@mbém a higienizacdo inadequada
destas embalagens, pode contaminar o mel com defida micro-organismos (SEBRAE,
2009b).

Os méis que apresentavam rotulo (31%) continham pwnos as informacdes de
nome do produto, peso e validade. Apenas quatidades (14%) possuem algum tipo de
registro (SIE - Servigo de Inspec¢éo Estadual ou S8drvico de Inspecdo Municipal).

Tabela 9. indices de conformidade e ndo conformidade encaela aplicacdo das Boas
Praticas de Fabricacdo, no requisito embalagenuigem, para o atendimento a
legislacdo, em 29 unidades de extracdode mel, cramegiao de Pires do Rio/GO,

em 20009.
EMBALAGEM E ROTULAGEM Conformidade (%) N&o Confordade (%)
Uso de embalagem adequada 69 31
Apresenta rotulo 31 69
Possui registro 14 86

O resultado encontrado € condinzente com a reaidddtada em outros estudos onde
a informalidade é a principal caracteristica de atnadade extrativista como o relatado por
Pasin e Tereso (2008).

Foram também observadas condi¢fes inadequadasm@deesramento do mel, pois
além da utilizacdo de embalagens ndo recomendadés ihcidéncia de luz solar direta nos
recipientes em alguns locais, conforme se obseavdigura 8. Foi possivel observar o
armazenamento de outros produtos, como embalageres alveoladas, residuos de cera,
objetos pessoais, produtos de limpeza e ferramangamesmos depdsitos onde estava o mel.
Estes materiais podem transferir caracteristicdssgjaveis de sabor e aroma ou, até mesmo,

contaminar este produto apicola com substancigsdic&is a saude humana.
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Figura 8. CondicBes de armazenamento encontrados em
uma Unidade de Extracdo da microrregido de PirdRido
/ GO, em 2009.

A andlise detalhada dos processos possibilitou a udentificacdo das néo
conformidades na propriedade rural e dos locasxtiagédo baseada na legislacdo vigente. A
adocdo de ferramentas que permitam a melhoria eggentam a qualidade do produto
devem ser priorizadas a fim de permitir um produrtal que atenda as exigéncias legais e do

consumidor.

52 CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS E FiSICO-QUINIIAS

A qualidade microbioldgica esté relacionada cornamlicdes higiénicas de producao
e manipulacdo do produto, mas a legislacdo bresilgiio exige a realizacdo de analises
microbiolégicas em mel, estabelecendo apenas gaensseguidas praticas de higiene na
manipulacéo do produto (BRASIL, 2000).

Os resultados encontrados para bolores e levedasaamostras, variaram de 1,0 x10*
UFC/g a 5,0 x102 UFC/g, e para efeitos deste thabfdi estabelecido um valor toleravel de
1,0x102 UFC/g, conforme recomendado pelo Minist@&# Agricultura para produtos de
Origem Animal. Das amostras analisadas 20% (7 Yless&vam acima do valor aceitavel.

A conformidade na implantacdo das Boas PraticafFatwicacdo nas unidades de
extracao destas sete amostras foi de no maximo gidgérindo que as condi¢cbes de producéo
interferiram diretamente na qualidade microbiolégio produto. A auséncia de normatizacao
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das operacbes do processo como a ndo monitorid@sdparametros envolvidos na etapa de
sanitizagdo (tempo de contato, tipo e concentrapisanitizante) podem contribuir para a
contaminacgéao do produto.

Diversos trabalhos relataram contagens proximaseaosntrados na microrregiao
estudada, como Sodré (2005) em méis do Piaui &rgl0! a 3,0 x 102 UFC/g e Vargas
(2006) entre 19x102 UFC/g e 52,3x102 UFC/g. MartMartins, Bernardo (2003) relataram
em seu estudo que 57,5% das amostras estavam cwadasicom bolores e leveduras, valor
muito acima do encontrado no mel desta regiao.

Silva (2007) relata que a presencga de boloresegllgas, associada a alta umidade,
podem levar a um aumento da acidez do mel, nesballro, apenas duas amostras foram
identificadas com um indice de umidade maior do @uecomendado (20,2% e 20,6%), de
acordo com o limite estabelecido pela Instrucdonidiva vigente que € de 20% (BRASIL,
2000), como pode ser observado na Figura 9.

A umidade para as amostras de méis analisadogararide 15% a 20,6%, em base
umida. Esse resultado pode ser justificado pelxabaimidade relativa do ar nesta
microrregido, onde a extrema minima pode varia8lea 46 % nas épocas de colheita
(INMET, 2010) e pelo cuidado do apicultor em reeolsomente os favos com pelo menos
90% de operculagéo.
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Figura 9. Valores de umidade em amostras mel de abépesmelliferas
L. da microrregido de Pires do Rio/GO, e o limite 20%
estabelecido pela Instrugdo Normativa n® 11 (BRA3000).
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Os valores encontrados estdo proximos ao que AIMEADO2) identificou nas
amostras de méis, com valores para umidade varidmd®,6 a 20,8% e Salgado et al. (2008)
entre 18,6 a 21%, ambos no interior de Sao Papty Sodré et al. (2007) no Ceara, variando
de 15,77 a 20,27%.

A acidez para as 35 amostras de méis analisadesesparam valores variando de
19,95 a 78,13 mEqg/kg (Figura 10). ConsiderandoRyasil (2000), preconiza acidez em no

maximo 50 mEq/kg, 25,7% das amostras estavam topadrédo recomendado.
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Figura 10. Valores de acidez em amostras mel de abélpissmelliferas L.
da microrregido de Pires do Rio/GO, e o limite @entEq/kg
estabelecido pela Instrugdo Normativa n°® 11 (BRA3000)

As diferengas observadas de acidez entre os méiseoamm provavelmente devido as
variacdes nas condicfes climaticas durante o pededroducdo e beneficiamento do mel e
devido a quantidade de acidos organicos, que dariacordo com as diferentes fontes de
néctar como relatado por Welke et al. (2008) engehsta-Rodrigues et al. (2005).

Balanza, Ordonez, Barrera (2004) estudaram a atiideze lactbnica em méis recém
colhidos e concluiram que a acidez livre ndo prodénfiermentacdo e seu alto valor deve ser
considerado como uma caracteristica de méis deragiao especifica. Isso explicaria os
resultados encontrados nos meéis da microrregiaBis do Rio/GO, principalmente pelo
fato de que todas as amostras com alta acideziposseor adequado de umidade e apenas
uma amostra apresentou contagens elevadas de d@oleveduras. Por este estudo, é
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possivel demonstrar que estes ndao sao o0s Unicam@aos que interferem no aumento da
acidez.

Outras pesquisas também identificaram valores deaacima do permitido pela
legislacdo como as que foram descritas por Alv€®8R Araudjo, Silva, Souza (2006) e
Vargas (2006).

Os valores de pH para as amostras dos méis armisadiaram pouco, na faixa de
3,31 a 4,41 e todas estavam dentro do recomendslé de 3,3 a 4,6 (BARTH et al., 2005).
Os valores de pH encontrados sdo semelhantes #desopor Alves (2008) variando entre
3,33 a 4,04 e Bendini, Souza (2008) com pH médid,ae + 0,09.

O pH pode influenciar na formagao de outros coreptes como na velocidade de
producdo do Hidroximetilfurfural (ALMEIDA, 2002; MEDES et al., 2009), mas isso
provavelmente nao interferiu diretamente nos radok encontrados neste traballdo.
qguantidade de Hidroximetilfurfural (HMF) dos méisatisados, variaram de 0,49 a 79,27
mg/kg, sendo que quatro amostras (11,4%) n&o estaraconformidade com o estabelecido
pela Instrucdo Normativa vigente, que € de no madth mg/kg (BRASIL, 2000), conforme

demonstrado na Figura 11.
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Figura 11.Valores de hidroximetilfurfural em amostras mebdbelhasApis

melliferas L. da microrregido de Pires do Rio/GO, e o lindee
60 mg/kg estabelecido pela Instrucdo Normativa M1°
(BRASIL, 2000)
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Provavelmente as amostras que apresentaram quintddaHMF acima de 60 mg/kg,
estavam fora do padrdo por terem sido submetidéengo tempo de estocagem e/ou
superaquecimento, que sao fatores que contribueangptormacao do HMF. Isso pode ser
sugerido devido ao que foi observado nos locaisextkeacdo, onde alguns apicultores
armazenam o produto por meses ou até anos, e dapeim 0 processo de descristalizacdo
sem nenhum tipo de controle (Figura 12).

Figura 12. Condi¢des de armazenamento do mel

Se os méis fossem destinados ao mercado exter/8% 2As amostras ndo estariam
em conformidade, considerando que o MERCOSUL e a&tibelecem um limite maximo
de 40 mg/kg de HMF (MERCOSUL, 1999; UNIAO EUROPER®01). Valores semelhantes
aos encontrados neste estudo, foram relatados Ipes £2008), com quantidades de HMF
variando de 1,02 a 72,39 mg/kg e Vargas (2006)vanacao de 0,37 a 83,83 mg/Kg.

Ajlouni, Sujirapinyokul (2010), descrevem a analiseHMF em méis frescos (2,22 a
17,7 mg/kg) e em méis que sofreram tratamento ¢é&rt60,8 e 74,9 mg/kg), entretanto,
Turhan et al. (2008) sugere que os valores altoBlME& podem ser mais relacionados ao
longo armazenamento do que relacionados ao sumaiatgnto.

No que se refere a quantidade de agUcares redutodss as amostras analisadas
estiveram em conformidade com a legislagdo em yigaee determina um minimo de 65%.
Foram encontrados valores de acUcares redutoresdarentre 70,56 e 89,32%, conforme
demonstrado na Figura 13.
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Figura 13. Valores de acucares redutores em amostras meletleaaBpis

melliferas L. da microrregido de Pires do Rio/GO, e o limite
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(BRASIL, 2000)
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Valores correspondentes aos encontrados nestéhtvaoeam relatados por Almeida

(2002) que identificou uma variacdo entre 66,7 %,7Bor Alves (2008) onde as amostras

avaliadas apresentaram variacdo entre 68,49 a %4,60r Arruda (2003) descrevendo

valores entre 74,76 e 81,99% e por Barth eR@DY) entre 67,4 a 83,2%.

O teor elevado de sacarose significa na maioriavezss, uma colheita prematura do
mel, em que a sacarose ainda nao foi totalmemsftmanada em glicose e frutose pela acéo
da invertase (VARGAS, 2006). A legislacado naciofi#RASIL, 2000) estabelece um valor
maximo de 6%, estando todas as amostras avaliaolaprasente trabalho dentro dos

parametros exigidos para sacardées meis analisados a porcentagem da sacarose d&io

0,98 e 5,91%, apresentando valor médio de 2,588, 8pnforme Figura 14.
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Figura 14. Valores de sacarose aparente em amostras mel thashps
melliferas L. da microrregido de Pires do Rio/GO, e o lindee
6 % estabelecido pela Instrucdo Normativa n°® 11ASIR,
2000)

O atendimento a legislacdo também foi relatadoeastisdos realizados por Marchini,
Moreti, Neto (2003) que encontraram valores saeaaparente entre 1,9 a 4,1% e Mendonca
et al. (2008), entre 0,4 a 3,5%.

Os valores de cinzas encontrados nas 35 amostiasavade 0,01 a 1,48%, conforme
Figura 15. Somente duas amostras ndo estavam ddoamom a legislacdo brasileira, que
estabelece um valor maximo de 0,6%. Isso pode ¢errido devido a uma falha no
processamento, conforme relatado por Silva (200Merdes et al. (2009). Os valores séao
semelhantes aos obtidos por Vargas (2006), quearetaa variagédo entre 0,01% e 1,68%,
mas a maioria dos estudos descrevem valores qudtrégg@assam o permitido pela legislacao
como Welke et al. (2008) variando entre 0,05 a %,4%odré (2005) entre 0,01 a 0,41% e
Silva et al. (2009) entre 0,09 a 0,53%.
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Figura 15. Valores de cinzas em amostras mel de abé\piesmelliferas L.
da microrregido de Pires do Rio/GO, e o limite dé @
estabelecido pela Instrugcdo Normativa n°® 11 (BRA3000)

O limite de solidos insoluveis determinados petaslacédo € de 0,1%, e as amostras
analisadas apresentaram uma variacao de 0,01 3%0,2kndo que 34% estavam acima do
permitido, conforme demonstrado na Figura 16. Daslermelhantes foram descritos por
Araujo, Silva, Souza (2006) que identificaram vatoentre 0,03 a 0,24% e Silva (2007), que

descreve que 26% das amostras analisadas estavaadaclimite permitido (0,1%).
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Figura 16. Valores de sdlidos insollUveis em amostras mel @éhabApis
melliferas L. da microrregido de Pires do Rio/GO, e o lindee
0,1% estabelecido pela Instrugdo Normativa n° 1RASIL,
2000)
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Valores de cinzas e sélidos insollveis que ultrisgraso maximo permitido sugerem
uma falha no processamento ou falta de higieneelOdeve ser submetido a um processo de
filtracdo e decantacdo para eliminar os restoisietos, graos de areia, restos de cera e po.
Na regido estudada, varios problemas foram ideatlbs que poderiam justificar os teores
elevados de solidos insoluveis encontrados, cofilveegdo inadequada ou falta desta etapa,
pela ndo decantagdo do produto ou pela falta dgpagentos apropriados para a etapa de
decantacéo.

E importante considerar que a avaliagdo da qualidedmel é realizada através da
analise de um conjunto de parametros, portantosagmde afirmar se o mel é puro, se foi
convenientemente manipulado ou armazenado éatrala andlise individual de cada

parametro, o produto final depende das condi¢céeguenioi processado.
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6 CONCLUSOES

De acordo com os resultados verificados no preseatialho, pode-se concluir que:

O diagnostico das condicdes de producdo e benefcito demonstram que 0s
produtores de mel ndo aplicam adequadamente as 'B@dicas Apicolas" e “Boas
Praticas de Fabricacao”.

Na avaliacdo das caracteristicas fisico-quimitaam encontrados valores acima do
permitido pela legislacdo vigente para acidez,dxidnetilfurfural, umidade, sélidos
insolUveis e cinzas, e valores adequados parar@gsiealutores e sacarose aparente.
Na contagem de bolores e leveduras, foram enclodravalores acima do
recomendado pelo MAPA para Produtos de Origem Anima

O nao atendimento ao aspecto de Boas Praticasp aonfalta da etapa de
higienizacdo, pode contribuir para presenca derésle leveduras do produto.

O nado atendimento ao aspecto de Boas Praticas, falh@ou a falta da etapa de
filtracdo e/ou decantacdo, pode contribuir paraumento dos solidos insoluveis e
cinzas no produto final.

A falta de controle no processo de descristalizagio o longo tempo de
armazenamento dos meéis foram os fatores deterremadra os altos valores de
hidroximetilfurfural encontrados em algumas amastra

Os altos teores de acidez sugerem uma origent fidezenciada nesta microrregiao,
uma vez que neste trabalho ndo estavam relaciomadosalta umidade ou presenca

de bolores e leveduras.
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