TEORES DE ACUCARES REDUTORES E SACAROSE COMO
PARAMETRO INDICADOR DE ADULTERAGAO EM MEIS
PRODUZIDOS POR APIS MELLIFERA L. 1758 (HYMENOPTERA:
APIDAE) NA REGIAO DO BOLSAO SUL-MATO-GROSSENSE.
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RESUMO: A qualidade dos méis é fortemente influenciada pelo manejo deste
produto, a adulteragdo de méis € uma pratica comum entre produtores
inescrupulosos, que por motivos diversos admitem a utilizacdo dessa técnica.
Dentre os métodos mais comuns de adulteracdo esta a adicdo de xarope de
agucares invertido, o qual prevalece um alto teor de sacarose e uma diminuta taxa
de agUcares redutores. Tendo esse objetivo em vista esse trabalho buscou avaliar a
procedéncia dos meéis produzidos na regido do bolsdo sul-matogrossense. Para
tanto, como forma de amostragem foram eleitos os municipios de Chapadao do
Sul, Cassilandia, Paranaiba e Trés lagoas, onde foram coletadas as amostras
aleatoriamente entre os produtores bimestralmente durante o ano de 2007. Foram
analisadas nas amostras os teores de aglcares redutores e sacarose, ambos 0s
parametros indicativos da possibilidade de adulteracdo. Os resultados foram
comparados com o padrao exigido pela legislacdo através do teste de Tukey a 5%
de probabilidade, onde nenhuma amostra apresentou valores indevidos, se
mostrando apto ao consumo.

Palavras-Chave: Mel, Aquecimento, Agticar Redutor, Sacarose.

LEVEL OF REDUCED SUGARS AND SUCROSE AS A
PARAMETER TO INDICATE ADULTERATION OF HONEY
PRODUCED BY APIS MELLIFERA IN THE REGION OF MATO
GROSSO DO SUL

SUMMARY: The quality of honey are heavily influenced by the management of this
product, the adulteration of honey is a common practice among unscrupulous
producers, which for several reasons admit the use of this technique. Among the
most common methods of adulteration is the addition of invert sugar syrup, which
prevails a high content of sucrose or a low rate of reducing sugars. Having this goal
in mind this study aimed to evaluate the merits of honey produced in the Bolszo Sul-
Matogrossense. For both, as a way of sampling the municipalities were elected
Chapadao do Sul, Cassilandia, Paranaiba and three ponds, where the samples
were collected randomly among producers bimonthly during the year 2007.
Samples were analyzed in the levels of reducing sugars and sucrose, both
parameters indicative of the possibility of tampering. The results were compared to
the standard required by law through the test of Tukey 5% of probability, where no
sample showed undue, is showing fit for consumption. :

Key words: Honey, tampering, reducing sugars, sucrose.
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INTRODUCAO

E entendido como mel um produto
alimenticio produzido por abelhas meliferas a
partir do néctar das flores ou secrecées
procedentes de partes vivas de plantas ou de
excregdes de insetos sugadores de plantas
que ficam sobre partes vivas da mesma de
onde recolhem, transformam, combinam com
substancias quimicas proprias, armazenam e
deixam maturar nos favos da colméia (Brasil,
2000).

Segundo Crane (1983), o néctar ou
melato, a partir do momento em que é coletado
e depositado em sua vesicula melifera pela
abelha campeira sofre um ataque enzimatico
liberado por um complexo de glandulas, dentre
as quais as hipofaringeanas, que secretam
enzimas como a diastase, invertase e glicose-
oxidase, possibilitando assim a transformagao
desse contelido agucarado em mel.

A acdo da invertase consiste na
inversao da sacarose, dissacarideo de cadeia
longa, contida no néctar ou melato em seus
precursores, a glicose e frutose,
monossacarideos de cadeia curta que ainda
na planta deram origem a sacarose,
possibilitando a estabilidade da solucao fluida
a altas concentragbes de acucares, tal
processo €& ocorrente parte no estomago de
mel da abelha e parte no favo, tratando-se do
inverso ao ocorrido fisiologicamente na planta,
dai adenominagéo invertase (Crane, 1983).

O teor dos monossacarideos frutose e
glicose presente no mel constituem a maior
parte dos agucares, variando de 85% a 95% da
concentracdo, dentre eles a glicose, por ter
pouca solubilidade, determinam a tendéncia a
cristalizagdo e a frutose responsavel pela
dogura do produto (White Junior, 1979;
Seemann & Neira, 1988 e Horn et al., 1996).

Entre os dissacarideos, a sacarose
representa em media 2% a 3% dos
carboidratos presentes, sendo valores acima
indicativos de mel que nao teve sua maturagcao
completa ou até mesmo adulterado (Vidal &
Fregosi, 1984).

Devido as caracteristicas supracitadas
dos componentes de formacgdo do mel o teor

de monossacarideos e dissacarideo sao
considerados como critério de avaliagdo de
qualidade de méis

Em suma o presente trabalho objetivou
determinar qualitativamente méis produzidos
na Reglao do Bols&o-MS, compreendido pelos
municipios de Agua Clara Aparecida do
Taboado, Brasilandia, Cassnlandla Chapadao
do Sul, Costa Rica, Inocéncia, Paranaiba,
Santa tha do Pardo, Selviria e Tres Lagoas,
regiao produtora de 293 toneladas de mel na
safra 2005, equivalente a 37% da producao do
estado (IDATERRA, 2006), utilizado os
pardmetros supracitados de forma a contribuir
com a comercializagdo e especificacdo do
produto na regiéo.

MATERIAL E METODOS

Area de estudos

Para efeitos de amostragem foram
designados quatro municipios de forma que a
area de estudo fosse a mais representativa
possivel, sendo designados para coleta de
amostras os municipios de Trés Lagoas,
Paranaiba, Cassilandia e Chapadao do Sul,
municipios que compreendem 87,5% da
producdo de mel da regido do Bolsao
(IDATERRA, 2006).

Nesta regi&o o clima é do tipo tropical
Umido. As temperaturas médias mensais
oscilam entre 22,5 e 27,4°C e a precipitacdo
média anual é de 1560 mm/ano, sendo o
periodo de seca bem definido, ocorrente entre
os meses de abril a setembro. Com relacéo a
vegetagao, aproximadamente 85% da area é
composta por savana arbdrea aberta e densa,
sendo o restante composto por floresta
estacional.

Condugao do Experimento

As coletas foram realizadas
bimestralmente durante o ano de 2007,
iniciando-se no més de janeiro e perdurando a
novembro do referido ano.

As amostras de mel usadas nas
analises fisico-quimicas foram obtidas
diretamente dos produtores cadastrados nas
Associagdes de Apicultores existentes nos
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municipios estudados, coletadas
aleatoriamente em lote envasado do
respectivo més de extracao, deste modo as
amostras se refletiram diretamente o produto
comercializado em atacado varejo.

As analises fisico-quimicas foram
realizadas no Laboratério de Insetos Uteis do
Departamento de Entomologia, Fitopatologia e
Zoologia Agricola da Escola Superior de
Agricultura "Luiz de Querioz", campus de
Piracicaba-USP.

Os Valores de acucares redutores e
sacarose foram determinados através do
método estabelecido por Somogyi (Nelson
1944), sendo o padrdo estabelecido pela
legislacdo para acgucares redutores valores

maximo de 65% (sessenta e cinco por cento) e
para sacarose valores inferiores a 5% (cinco
por cento)(Brasil, 2000).

O modelo estatistico adotado foi o
delineamento inteiramente casualisado, sendo
os dados obtidos analisados estatisticamente
peloteste de Tukey a5% de probabilidade.

RESULTADOS EDISCUSSAO

Acucares Redutores

Os valores obtidos para acUlcares
redutores foram analisados estatisticamente
através do teste F, conferindo diferenca
significativa ao nivel de probabilidade de 1%
(Tabela 1).

Tabela1- Analise de varidncia para o parametro agucares redutores.

Fatores de Variacao GL SQ oM F
Tratamentos | 4 1083,83982 270,95996 11,5101 **
Residuos 25 588,52410 23,54096

Total 25 1672,36392 F(1%)=4,1774

** significativo ao nivel de 1% de probabilidade (p < .01)

A diferenga entre as médias foram
quantificadas através do método de Tukey ao
nivel de 5% de probabilidade, que estipulou

nessas condigées a diferenca minima
significativa (DMS) em 8,24 (Tabela 2).

Tabela 2 - Médias obtidas para o parametro Aclicares Redutores, analisadas estatisticamente
pelo teste de Tukey, diferengca minima significativa (DMS), media geral (MG) e Coeficiente de

Variagéo (CV%).

Localidade Média Local ( %) Tukey (5%)
Padrdo Minimo 65,00000 b
Paranaiba 82,78000 a
Cassilandia 79,55500 a

Trés Lagoas 77,03000 a
Chapadéo do Sul 76,00500 g

DMS = 8,23609 MG =77,59375 CV% = 6,37787

As médias seguidas pela mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si pelo Teste de Tukey ao nivel de 5% de

probabilidade.

O valor médio das localidades obtido
para agucares redutores foi 77,6%, sendo as
médias das localidades indiferentes entre si
perante o teste aplicado, havendo diferenca

significativa apenas em relacdo ao padrao
legislado, conferindo aptiddo ao consumo.

Os monossacarideos glicose e frutose
sdo acgucares redutores por possuirem grupo
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carbonilico e cetonico livres, capazes de se
oxidarem na presenga de agentes oxidantes
em solugdes alcalinas. A origem deste aclicar
nos meis € provinda da quebra da molécula de
sacarose pela agao da enzima invertase, desta
forma seu teor nos méis se correlaciona
diretamente com atividade da enzima liberada
pela abelha, reforcando a identidade do
produto (Silva, 2003). Devido a esse carater de
extrema importancia, a legislagdo exige que
contenha valores iguais ou superiores a 65%
para méis de origem floral e 60% de aglcares
redutores para mel n&o floral (Brasil, 2000),
desta forma todas as amostras estao
pertinentes ao padrao exigido.

Valores similares aos encontrados
neste trabalho, para a concentracdo de
acucares redutores, também foram verificados
em amostras de méis provenientes do Egito,
em analise de 10 amostras de méis de Citrus,
onde foram obtidos valores médios de 75,3%

para aclicares redutores (EI-Sherbiny et al.
1980), assim como Frias-Tejera & Torre (1 991),
que em 36 amostras de méis, encontraram um
valor medio de 81,9% paratais aclcares.

Na Espanha analises de 25 amostras
de méis produzidos obtiveram um valor médio
de 68,6% para aclcares redutores (Martinez-
Gomezetal., 1993).

No Brasil foram evidenciados valores
idénticos em amostras de méis de flores
silvestres de diferentes municipios de Sao
Paulo (Komatsu & Marchini 1996) e do litoral
norte da Bahia, omitindo a origem floral e a
epocade coleta (Sodré etal.,2001).

Sacarose

Os valores obtidos para sacarose
também foram analisados estatisticamente
atraves do teste F, conferindo diferenca
significativa ao nivel de probabilidade de 1%
(Tabela 3).

Tabela 3- Analise de variancia para o parametro Sacarose.

Fatores de Variacao GL SQ oM F
Tratamentos 2 53,62821 13,40705 10,8294 **
Residuos 25 30,95068 1,23803

Total 29 84,57890 F(1%)=4,1774

** significativo ao nivel de 1% de probabilidade (p < .01 )

A diferenca entre as médias também
foram quantificadas através do método de
Tukey ao nivel de 5% de probabilidade, que

estipulou nessas condicdes a diferenca
minima significativa (DMS) em 1,88 (Tabela 4).

Tabela 4 - Médias obtidas para o parametro Sacarose analisadas estatisticamente pelo teste de

Tukey, diferenga minima significativa (DMS), média geral (MG) e Coeficiente de Variagao (CV%)

Localidade Média Local Tukey (5%)
Padrdo Maximo 5,00000 a
Paranaiba 1,93000 b
Cassilandia 1,63000 b

Trés Lagoas 1,63000 b
Chapadéo do Sul 1,51167 b

DMS =1,88875 MG =1,675417 CV% =47,54309

As médias seguidas pela mesma letra n&o diferem estatisticamente entre si pelo Teste de Tukey ao nivel de 5% de

probabilidade.
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O valor médio das localidades obtido
para sacarose foi 1,67%, sendo as médias das
localidades indiferentes entre si perante o teste
aplicado, havendo diferenga significativa
apenas em relagdo ao padrdo legislado,
considerando todas as amostras aptas ao
consumo.

De acordo com a lei estabelecida para o
controle de qualidade dos meéis, a sacarose
nao deve atingir valores superiores a 5% para
mel de "honeydew" e 10% para outros meis
(Komatsu & Marchini, 1996), no entanto,
Sodré et al. (2001) afirmaram que a propor¢ao
de sacarose no mel deve serem torno de 2-3%
e, quando esse valor € muito alto, torna-se um
indicativo do produto tratar-se de mel verde ou
adulterado.

O teor elevado de sacarose em méis
significa em casos, uma colheita prematura do
mel, uma vez que a sacarose ainda nao foi
totalmente transformada em glicose e frutose
pela acdo da invertase, nesta situagéo pode
também n&o ter ocorrido adequada
desidratacdo do mel, propiciando-o a
fermentagdo. Em outro aspecto a adulteragéo
de méis com adicdo de acglcar de cana e
xarope invertido, também proporciona taxas
elevadas deste aclicar. Em ambos os casos
fica evidente a deterioracdo da qualidade do
produto (Azeredo, 1999).

Valores similares aos encontrados
neste trabalho foram encontrados em 10
amostras de méis de Citrus produzidos no
Egito, obtendo os valores de 3,6% para
sacarose (El-Sherbiny etal., 1980), igualmente
Frias-Tejera & Torre (1991) analisaram 36
amostras de méis, obtendo um valor médio de
5,1% para sacarose.

Também na Espanha, em analise de 25
amostras de méis produzidos, foi obtido um
valor médio de 2,02% para sacarose
(Martinez-Gomez et al.,1993), enquadrando-
se na faixa encontrada no Brasil, em méis de
flores silvestres produzidos por Apis mellifera
no Estado de Sao Paulo, variando de 0,2 a
2,74% e valor médio de 2,4% de para esse
parametro (Komatsu & Marchini,1996).

CONCLUSAO

Perante os dados apresentados conclui-se
qgue todos os valores encontrados para os
teores de acucares redutores e sacarose
atendem aos padrdes estipulados pela
legislacdo vigente, seja para aguUcares
redutores ou sacarose, indicando que os méis
produzidos na regido do bolsdo sul-
matogrossense estao aptos a comercializagao
e consumo nacional e internacional.
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