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1. INTRODUCAO

O mel é conhecido como sendo a unica forma concentrada de acgUcar
disponivel em todo o mundo, é considerado o produto apicola de maior facilidade de
exploracdo e comercializacdo por ser utilizado em diversas industrias, sejam elas,
farmacéuticas, cosméticas e de alimentos.

O mel € um produto natural produzido principalmente a partir do néctar
secretado por plantas com flores, coletado, processado e transformado pelas
abelhas (Apis millifera), naturalmente contém muitas substancias, além de gréos de
pélen, que sdo recolhidos a partir de um amplo espectro de flores, resultando em
meéis com diferentes cores, aromas e sabores. A composicdo do mel é variavel e
depende de alguns fatores da natureza ou do homem, como, diferentes floradas,
genética de abelhas, clima, solo, manejo, processamento, armazenamento e
comercializacao (Alves et al., 2005; Blasa et al. 2006).

A guantidade de 5-hidroximetilfurfuraldeido (HMF) presente em mel fresco é
inexistente ou muito pequena. A sua formacdo é ocasionada somente quando o
produto é sujeito a longos periodos de armazenamento, submetidos a temperaturas
elevadas ou a adulteracBes como a adicdo de xarope de acucar invertido (Ajlouni &
Sujirapinyokul, 2010; Kowaski, 2013)

A cristalizacdo do mel durante o armazenamento é um problema tecnoldgico
comum, e isso ocorre devido a elevada concentracdo de acgucares simples. O mel
sélido ndo € bem aceito pelo mercado consumidor, de modo que muitas vezes torna-
se necessario o aquecimento do produto a fim de liguefazé-lo novamente.

O Codex Alimentarius (2001) e Comissao Internacional de mel (2002)
definiram como a concentracdo maxima de HMF permitida um valor equivalente a 40
mg.kg™? de mel a partir de regides néo tropicais e 80 mg.kg” de mel a partir de
regibes tropicais. Ja a legislacéo brasileira preconiza valores de HMF de 60 mg.kg
1 (BRASIL, 2000). Valores muito elevados (> 500 mg.kg?) de HMF s&o
caracteristicos de adulteracdo com xarope de agucar invertido. Portanto, o HMF é
considerado pelos 6rgaos fiscalizadores um importante meio de verificar a qualidade
de méis comercializados.
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2. METODOLOGIA
Um total de seis amostras de méis comerciais de diferentes origens botanicas
e geograficas (Tabela 1), decorrentes de um delineamento inteiramente casualizado
foram analisadas. As amostras eram provenientes trés estados brasileiros, Rio
Grande do Sul, Santa Catarina e Rio de Janeiro. Todas as amostras foram mantidas
sob temperatura de refrigeracéo (ao redor de 5°C), em frascos estéris e na auséncia
de luminosidade.

Tabela 1. Amostras de méis com os respectivos dados de origem geografica,
botanica e data de coleta

Amostras Cidade Estado Tipo Data de coleta
M1 Bagé RS eucalipto 05/2013
M2 Pelotas RS eucalipto e butia 12/2013
M3 Florianépolis sC composto (hortel&) 03/2013
M4 Sé&o Joaquim SC maca 10/2013
M5 Nova Friburgo RJ silvestre 12/2013
M6 Teresopolis RJ silvestre 04/2013
*M (méis);

Na etapa de preparacdo da amostra, 5 g de mel foi diluido em baldo
volumétrico de 25 mL com agua ultrapura (Milli-Q). Posteriormente, aliquotas das
amostras foram filtradas em filtros 45 mm e injetadas diretamente no equipamento.

A separacao foi realizada usando um sistema cromatografico UFLC
SHIMADZU®, Modelo LC-20 da Shimadzu, acoplado a um detector de fotodiodo
(DAD). A separacgao do analito foi realizada utilizando-se uma coluna de fase reversa
Eclipse XDB-C18 (150 mm x 4,6 mm x 5uM). As fases moveis usadas foram agua e
acido férmico (pH2,6) e metanol. O volume de amostra injetada foi de 15 L, a qual
foi submetida a um gradiente de elui¢édo , onde aos 5 min - 2% B; 10 min - 12% B.

Foram feitas solu¢des padréo seriadas de HMF (0,625-20 ug /mL) em agua
ultra pura a fim de gerar um curva de calibracdo a 280 nm.

Todas as determinacbes analiticas foram realizadas em triplicata e os
resultados submetidos a andlise de variancia. Para comparacdo das médias foi
utlilizado o teste de Tukey, adotando-se o nivel de significancia de 5%, segundo os
procedimentos do Statistical Analyses System (SAS, 1999).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com os dados apresentados na Tabela 2, pode-se verificar que a
metade das amostras analisadas excediam o limite proposto pela legislacao
brasileira de 60 mg.kg™. Provavelmente esses resultados sejam devido a
adulteracdo pela a adicdo de xarope invertido e ou superaquecimento por tempo
prolongado, afinal os teores observados nas amostras catarinenses estavam oito
vezes acima do preconizado pela ANVISA.

Diferentemente do que se pensava, nessas amostras analisadas, o
envelhecimento do mel ndo contribuiu para o aumento em teores de HMF, onde
inclusive méis mais antigos como M1, apresentou o teor mais baixo do composto
estudado. Quando comparado a qualidade dos méis brasileiros, o meéis do Rio
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Grande do Sul estiverem bem abaixo do limite da legislacdo, os do Rio de Janeiro
ficaram no limite e os provenientes de Santa Catarina excederam.

Esse resultado é ainda mais surpreendente se pensarmos que no Rio Grande
Sul, o clima é mais frio, portanto o mel cristaliza mais rapido, o que podia, de certa
forma influenciar em um super aquecimento do mel com o intuito de torna-lo viscoso
antes da sua comercializacao.

Fallico et al., (2004) relataram que mesmo submetendo o mel de eucalipto a
temperaturas de 70°C C ndo era possivel detectar quantidades de HMF nas
primeiras 24 h de aquecimento, o que pode estar relacionado com a maior
estabilidade desses méis mesmo apos longos periodos de armazenamento, como o
observado aqui nas amostras M1 e M2, ambas de origem de eucalipto.

Tabela 2. Teor de hidroximetilfurfural em méis provenientes do Rio Grande do Sul,
Santa Catarina e Rio de Janeiro.

Amostras HMF mg.kg™
M1 4,53e
M2 5,98e
M3 483,15a
M4 436,2b
M5 51,86d
M6 82,43c

*Amostras M1 (Bagé-RS) ; M2 (Pelotas-RS); M3 (Florianopolis-SC); M4 (Sao Joaquim
—SC), M5 (Nova Friburgo, RJ), M6 (Teresopolis-RS). Médias acompanhadas por letra
diferente, deferem entre si pelo teste de Tukey ( p<0,05).

4., CONCLUSOES

Metade dos méis estudados apresentaram teores de HMF dentro padrdes de
qualidade exigidos pela legislacdo brasileira, sendo os méis de eucalipto
provenientes do estado do Rio Grande do Sul aqueles que apresentaram
guantidades mais baixas de 5-hidroximetilfurfuraldeido, mesmo com quase dois anos
de armazenamento.
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