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Historia do mel

Para a colonia de abelha, o mel representa reserva de alimento e
a principal fonte de energia para as larvas em desenvolvimento
(Kilan, 1999), para o homem tem sido considerado como algo
precioso desde as primeiras civilizacdes, sendo fonte de acucar
para os habitantes ha 4000 anos antras. Considerado item quase
folclérico, o mel é comumente utilizado em rétulos e propagandas
como associacdo de prazer e qualidade do produto a ela
associado (Lower, 1987).

As abelhas sociais comecaram a
cadeia produtiva do mel, com a
finalidade de estocar-lo para ser
utilizo pela propria colmeia, mas
desde o0 comeco alguns animais ja
faziam consumo dele. A mais ou
menos 4000 anos, o homem
comecou uma interacdo  mais
proxima com oS insetos, através
da exploracao de seus produtos,
incluindo nestes, o mel.

A principio a busca do mel era feita na forma de cacadas, por
vezes eram mortos ou era necessario a fuga do enxame. Por
volta de 2000 A.C, o mel ja era considerado artefato nobre por
varias civilizagbes, como a egipcia, que comecaram uma certa
forma de apicultura mantendo os enxames em potes de barro
(Machado, 1998; Embrapa, 2002; Crane, 1977).



Estudos mostram que ao longo do tempo as civilizagdes
comecaram a procurar métodos para a producao e armazenagem
do mel, ja que este era utilizado como adocante e grande fonte de
energia, de forma que ndo fosse necessario matar as abelhas.
Com o tempo chegou- se ao método atual de usar quadros
moveis dentro das colmeias, onde adquiriu a habilidade de cria-
las de forma racional, possibilitando o avanco tecnoldgico
(Embrapa, 2002; Villas-Bbas, 2012).

Nas literaturas Egipcia, Grega e Ayurvédicas (India), o mel é
descrito como substancia cicatrizante, que possui a caracteristica
de reduzir inflamac¢des e edemas, dor e odores, mostrando sua
caracteristica com cicatrizante. Um de seus atributos é a
qualidade, vinda da rigueza em substancias que auxiliam no
equilibrio dos processos que ocorrem em nosso corpo. O mel
possui também acucares redutores e propriedades medicinais
que conferem digestao e alimenta¢do rica para criancas e idosos
(Escobar e Xavier, 2018; Embrapa, 2002).

O mel e outros produtos obtidos da colmeia sdo produto de
grande importancia para as civilizacdes, exemplo disso é que
juntamente com a propolis era utilizado na mumificacao dos
farads, devido as suas caracteristicas antimicrobianas, e a
capacidade de preservar oOrgdos internos (Mendonca, 2018;
Moreira, 2011).
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Producao: biologia e apicultura

O mel é a solucdo produzida por abelhas a partir do néctar, que é
rico em acucares, frutose e glicose, formados a partir da sintese
enzimatica produzida pelas abelhas em varias glandulas, entre
elas as glandulas hipofaringeanas, que promovem por sua vez,
reacbes quimicas, que levam a inversdo da sacarose (acucar
encontrado no néctar). Esses acucares sao responsaveis por
cerca de 80% da composicao total do mel, seguidos por elevado
teor de dgua e carboidratos, e diversos componentes em menor
concentracdo, tais como; enzimas, proteinas, acidos organicos e
iInorganicos, minerais, vitaminas, compostos aminados e outros
componentes (Camargo, 2006; Oliveira, 2017).

A producdo comeca na colheita do néctar das flores, pelas
abelhas, composto principalmente de agua e acgucares. Ao ser
transportado pelas abelhas, o néctar passa por clivagens
enzimaticas do aguUcar em moléculas menores, dentro de
glandulas situadas na cabeca e no térax, até atingir um teor de
adgua abaixo dos 20%. Devido a dificuldade de se encontrar e
retirar o mel da natureza, foi se desenvolvendo ao longo dos anos
a apicultura, que busca a domesticacdo das abelhas, leva em
consideracdo fatores como: o nicho, a saida para forrageamento,
a fonte de alimento, o retorno para colmeia, o conhecimento de
navegacdo, entre outros diversos fatores (Kilan, 1999, Gould,
1984).



Medicina popular e Produtos

O mel é utilizado na medicina popular de varias formas, inclusive
associados com fitoterapicos de diversas formas desde o0s
primordios da civilizacdo e, Celsius ja afirmava a propriedade
Cicatrizante. O mel é associado as caracteristicas de adocgante,
fonte de energia, alimento rico em propriedades terapéuticas,
além do aroma agradavel (Silva, 2008; Embrapa, 2002).

Além disso, é utilizado para fabricacdo de produtos derivados,
tanto alimenticios como doces, balas, molhos e outros produtos
dessa linha, como na produ¢do de cosméticos, como emoliente e
Cicatrizante, constantemente usado em hidratantes, lo¢cdes para o
rosto, sabonetes, e produtos para o cuidado dos fios de cabelo
(Mileski, 2016, Aguiar, 2018).

Atualmente o uso do mel se
intensificou, pois, a procura por
alimentos mais complexos e
nutritivos cresce a cada dia,
como produto natural e de
grande valor nutritivo, estudos
apresentam diversos beneficios
que o mel proporciona a saude,
contudo o Brasil ainda esta na
fase  inicial desta  cadeia
produtiva (Rezende, 2017, Anjo,
2015).




Levando em conta as grandes quantidades de antibidticos estdo
se tornando resistente, isso tem levado a pesquisas e o0 uso de
produtos naturais alternativos. O uso do mel no manejo de
infeccdes esta sob pesquisa na atualidade (Silva, 2013).

Propriedades quimicas e biolégicas

O mel é constituido por varias moléculas, dentre elas frutose,
glicose, agua, proteinas e aminoacidos, enzimas, vitaminas e
outras. Quase todo o mel em todo o mundo contém tipos
similares de acidos fendlicos e os componentes agem de forma
sinérgica, gerando propriedades farmacoldgicas. As propriedades
fisicas e a composi¢cdo quimica dos meis mudam de acordo com a
matéria prima, além disso, as diferencas no tipo de flora,
condi¢Bes climaticas e regido geografica tambéem influenciam as
propriedades do mel (Vit et al., 20153, Vit et al., 2015b).

A composicao fisica, quimica e caracteristicas sensoriais como
sabor e cor do mel podem sofrer variacbes de acordo com a
origem floral e por esse motivo, para fins de comercializagao, o
mel pode ser classificado de acordo com a origem botanica e
procedimento de obtencdo. Algumas substancias, como
flavonoides, acidos fendlicos e outros componentes quimicos
como 0 perdoxido de hidrogénio conferem  atividade
antimicrobiana, juntamente com os fatores fisicos de
osmolaridade e acidez, que agregam valor aos méis (Camargo,
2006; Finco, Moura e Silva, 2010).



Na literatura é visto o importante papel no mel, entretanto ainda
ha algumas discussGes a respeito e por isso se faz necessario
estudos para maior comprovagao, mesmo havendo evidéncias
das atividades farmacoldgicas. Produtos derivados do mel como o
pdo de abelha (*), forma estudados em relacdo a propriedade
antioxidante e exibiu um efeito protetor na toxicidade hepatica
induzida e atividade anti-inflamatorio. A atividade antibacteriana
de diversos tipo de méis é muito estudada, e esta relacionada
principalmente aos teores de perdxido de hidrogénio e polifendis
totais. Estudos realizados em mel Tulkarm mostraram
consideravel efeito diurético, e apresentou forte atividade
antioxidante e propriedade de cicatrizacdo de feridas. Além
dessas atividades, os flavonoides e acidos fendlicos presentes no
mel sdao importantes para sua atividade anticancerigena, devido
efeitos antioxidantes, apoptdticos, inibidor de necrose tumoral,
imunomodulador e anti-inflamatdério (Meo et al 2013, Bakour et al,
2017, M. Bucekova, 2019, Imtara, 2018, WaheedMet al, 2019).

(*) O pao de abelha é um dos produtos
da colméia, e as abelhas o preparam
adicionando secrecdes da abelha, mel ao
pélen e armazenando-o nas células da
ninhada. Portanto, € uma combinagdo de
secrecBes de mel, pdolen e abelhas. O
pao de abelha fornece as abelhas
proteinas, lipidios, microelementos e
vitaminas. Também contém tocoferol,
niacina, tiamina, biotina, acido fdlico,
polifendis,  pigmentos  carotendides,
fitoesterdis, enzimas e coenzimas (M.
Bakour et al, 2017).




O mel na economia

Dados coletados no periodo de 2000 a 2011 demostraram que o
mercado de mel natural brasileiro é bem competitivo, com efeito
de expansdo do mercado internacional em 93%. No entanto o
pais ainda precisa de politicas para a profissionalizacao do setor e
orientacdo para o mercado externo, para concorrer com paises
como China, Canada e Espanha, os quais o Brasil ndo chega a
competir (Paula, M. F. de et al, 2016).

O mel tem resultados positivos na produtividade e cultivo,
mostrando grande capacidade para ser comercializado. No
mercado internacional, o mel brasileiro foi se consolidando na
producdo de mel organico, entretanto, a grande oferta de
produtos com certificacdo de organico, advindos de outros paises
levou a uma queda no valor do mel organico nacional e
internacional (Régo, 2017; MAPA, 2000).




Contudo a demanda do mel brasileiro vem aumentando cada dia
mais, principalmente no mercado internacional, devido a riqueza
de sabores, aromas e cores que o mel apresenta, devido as
riguezas nacionais, proporcionando assim um mel com alto grau
de pureza e sem indicios de contaminacdo (Resende,2017).

Adulteracao

De acordo com a CA (Codex Alimentarius) uma empresa que
possui uma compilagdo de padrdes que sdo reconhecidos
internacionalmente, possui codigo de conduta, e outras normas
para a seguranca e orientacdo alimentar. O mel por ser uma
mercadoria, esta suscetivel a adultera¢des. Geralmente ocorrem
com a adi¢do de agua e acucares comerciais, como dissacarideos.
Nele pode ser acrescentado xarope de sacarose, glicose
comercial, melado e solu¢do de sacarose invertida. Umas das
formas mais usadas para a adulteracao do mel é a mistura com
cana de acucar para adulterar a aparéncia, pode ser acrescentado
iodo (adulterando a cor) e alguns aditivos quimicos para alterar a
textura (Rossi et al. 1999). Nao pode ser aquecido a uma
temperatura em que possa comprometer a qualidade ou que
cause algum tipo de adulterac¢do (Bogdanov et al. 2002).




Ha pouco tempo foram comparados 0s novos padrées com oS
mais antigos:

- Conforme as regras, tanto da CA o teor de agua do mel é fixo em
20%, em quanto padrdao mais antigo (e a Swiss Food Directive) o
nivel de agua permitido é de 21%.

- Houve também mudancas nos niveis de HMF e Diastase
(hidroximetilfurfural e indice de diastase); o nivel aceito de HMF
era de 40 mg/kg e pelo menos oito unidades de diastase, o
padrdo aceito antigamente pela CA era de 80 mg/kg e no minimo
trés unidades de diastase.

- Algumas substancias presentes, de forma natural, podem ser
retiradas no processo de filtragem, contanto que seja informado
no rotulo do produto que o mesmo tenha sido filtrado. Apesar de
ndo ser recomendado que se filtre, pois se torna mais dificil a
identificacdo da origem botanica e geografica do mel, apos a
retirada do polen (Bogdanov et al. 2002).



Para verificar a autenticidade do mel sao considerados alguns
aspectos: a producdo, a origem botanica e geografica, se é natural
e se ndo houve o aguecimento do mesmo.

O mel quando colhido, tem o tempo certo, pois se colhido “verde”
0 teor de agua presente € maior que o recomendado, além de
causar tambéem a fermentacdo que causaria alteracdes no sabor
(Martin et al. 2002).

Em algumas fabricas de mel é utilizado a centrifuga para a
diminuicdo do teor de &gua. E também usado técnicas de
liguefacdo e pasteurizacdo, mas devem ser usadas com
moderac¢do, pois o0 calor em excesso pode causar perda em
algumas substancias presentes ou outras altera¢cdes que podem
ser causadas, como o0 acumulo de HMF e a reduc¢ao de diastase
(Ruoff et al. 2004).

Alguns testes podem ser realizados para verificar a veracidade,
tais como: microscopicos, fisico-quimicos e organolépticos, analise
do podlen, a determinacdo de umidade, HMF, atividade de
invertase e diastase, e também alguns testes mais refinados como
isotopo de carbono (Ruoff et al. 2004).

Destes testes citados o mais utilizado é o de identificacdo de
agcucares comerciais por ser o tipo de alteracdo mais feita, de
forma proposital, nos méis.




Testes de Adulteracao (SBF. 2009)

Testes de microscopia

E feito utilizando uma gota de mel e uma gota de solucdo de
glicerina iodada, colocada entre uma lamina e uma laminula e tem
por objetivo observar particulas presentes no mel.

Figura 1. a- cristais de acucar; b- orgaos de abelha; c- grdo de polem; d- grdo de amido.



Acidez

Dissolver a amostra em agua
destilada, adicionar duas gotas de
fenolftaleina e titular com solucdo
de NaOH a 0,1 mol/L até o
aparecimento de leve coloragao
rosacea (ponto de viragem).

Figura 2: A- pH basico; B- pH ideal;
C- pH acido.

Padronizacao da solucao titulante

Fatoracdo da solucao de hidroxido de sédio 0,7 mol/L

- Pesar cerca de 0,5 g de biftalato de potassio (C8H5KO04),
previamente seco em estufa 105°C, por uma hora.

- Transferir para erlenmeyer de 250 mL e dissolver em 75 mL de
agua deionizada.

- Adicionar 2 gotas de soluc¢do de fenolftaleina a 1% (m/v) e titular
com solucao de hidroxido de sédio 0,1 mol/L (ou N).

Realizar a padronizagao em triplicata. Calcular o fator de correcdo
(f) utilizando a seguinte formula:

111
T 0,2042Vx N

;



Onde:

m = massa (g) de biftalato de potassio;

V = volume (mL) da solucao de hidroxido de soédio gasto na
titulacao;

N = concentrac¢do (normalidade) da solucdo de hidréxido de sédio
utilizada.

Calculos

A acidez do mel é calculada de acordo com a formula abaixo:

m.e.

Acidez em ’ =Vxfx1i0

Onde:
V =Volume de solucdo titulante gasto na titulacao (mL);
f = fator de correcdo da solucdo titulante;

(BRASIL, 1981)

Reacao de Fiehe

Verificagdo de acucar comercial ou 0 aquecimento do produto,
que pode ocasionar na perda de algumas propriedades.

Para este teste:

- Pesar de 5-10 gotas do mel em cadinho de porcelang;



- Extrair com 5 mL de éter etilico, transferir a camada etérea
para outro cadinho;

- Deixar o éter evaporar em temperatura ambiente, logo apos
adicionar 5 gotas de resorcina cloridrica 1%;

- Analisar apds 5-10 minutos.

Figura 3. Coloragdo vermelha indica
presenca de HMF (hidroximetilfurfural).

pH

Os valores de pH dos meéis serao determinados segundo o
método eletrotérmico, utilizando-se um pH metro digital de
bancada.

Os valores de pH nao estao padronizados pela
legislacdo nacional ou internacional. Varia de

acordo com o néctar de origem.

(Gois, e. al. 2013)




Reacao de Lund
Fsse teste se Dbaseia na determinacdo de substancias

albuminoides que se precipitam com o acido tanico, utilizado para
verificar adicdo de dgua ou outra substancia para diluir o mel.

Para o teste:

- Dissolver 2 g de mel em 20 mL de agua, transferir para uma
proveta graduada de 50 mL;

- Adicionar 5 mL de solu¢ao de acido tanico a 5%, completar o
volume da proveta com agua destilada até a marca de 40 mL;

- Agitar com cuidado e depois de 24 horas ler o volume
precipitado no fundo da proveta.

MEL PURO: PRESENCA DE PRECIPITADO

MEL ADULTERADO: NAO APRESENTA PRECIPITACAO

v/
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Teste de enzimas diastasicas
|dentificar sacarificacdo

Dissolver 1 g de mel em 20 mL de agua destilada fervida
anteriormente e resfriada a 45°C;

- Em um tudo de ensaio, lavado com agua fervida, adicione 10 mL
da solucao de mel, em seguida adicione 1T mL de solucao de
amido soltvel a 1% recém preparada; guardar o restante da
soluc¢do para ser feita a prova em branco;

- Agitar o tudo que contém a solucdo de amido e deixar em banho
Maria 45°C por exatamente 1 horg;

- Nos tubos (branco e ensaio), adicionar gotas da solugao de lugol
e observar a cor que desenvolve;

Figura 4. O aparecimento da cor azul escura, mostra diminuicdo do poder
diastasico que transforma o amido em dextrinas. Isso pode ocorrer devido ao
aguecimento do mel ou de adulteracao.



Pesquisa de corantes

- Pesar 1 g de mel e dissolver em
10 mL de agua destilada;

- Adicionar 2 mL de solucdo de
acido sulfdrico a 5%;

Figura 5. O mel puro deve
permanecer com a cor inalterada, a
cor do mel adulterado varia de um
violeta a rosacéa.

Determinacao de cinzas

Pesar cerca de 10 g de mel em capsula de porcelana (tarada,
lembrar de anotar o valor da capsula vazia);

Aquecer cuidadosamente em chama até que conclua o
entumescimento;

- Ter cuidado para evitar a formacdo de goticulas;

Incinerar & temperatura de 450°C até que se obtenha residuo
branco (por cerca de trés horas).

_ gdecinzasx 100

x

g de mel

Deve ser obtido o maximo de 0,35% de cinzas.



Presenca de dextrinas

- Dissolver 5 g de mel em 10 mL de adgua destilada;
- Adicionar 0,5 mL de solucao de cido tanico a 5%;

Filtrar em papel filtro apds a clarificacdao do liquido, adicionar
cerca de 5 mL do filtrado, 2 gotas de HCl concentrado para cada

mililitro do filtrado utilizado e dez vezes o volume de etanol
absoluto;

Se o liquido turvar a leitoso (pode-se tolerar um ligeiro
turvamento) ha um indicio de presenca de dextrinas e,
portanto, glucose comercial. (Gois, e. al. 2013

Determinacao de agua

Preparar uma capsula de porcelana, deixar em estufa a 110°C
cerca de 30 minutos;

- Resfriar em dessecador e tarar (anotar valor da capsula vazia);
- Pesar cerca de 2 g de mel e secar em estufa a 110° por 5 horas;

- Pesar e calcular a porcentagem;

g de agua x 100
x> ==
g de mel
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