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Resumo: A preocupacdo com a qualidade dos alimentos consumidos reflete no controle
mais efetivo dos méis produzidos e comercializados. Com o propésito de diagnosticar e in-
ferir sobre frescor e possiveis adulteracoes do produto provenientes de diversas regices do
estado da Bahia, objetivou-se, neste trabalho, avaliar a influéncia dos fons na qualidade
do mel por meio de interagdes com pardametros fisico-quimicos. Para tal, determinaram-se
parametros fisico-quimicos (Lund, pH, cor, condutividade elétrica, umidade, sélidos soliveis
totais, acidez, agucares redutores, agicares nao redutores), bem como a quantificagdo de
espécies ionicas (K*, Ca™2, Mg*2, Cl7, e NO3 ) no mel. A padronizacio das técnicas de
analise e interpretacao apoiaram-se em limites de qualidade do mel estabelecidos pela le-
gislagao nacional, recomendagoes de laboratdrios de referéncia e em normas internacionais.
A maior parte dos parametros avaliados apresentaram-se de acordo com os limites estabe-
lecidos, contudo, percebeu-se que a instabilidade da condutividade elétrica foi influenciada
pela concentracio de K. O parametro da reacao de Lund confirmou que o potdssio pode
influenciar como indicativo de instabilidade e a umidade indicou influéncia dos sélidos dis-
solvidos no mel.

Palavras-chave: qualidade do mel; apis mellifera; propriedades fisico-quimicas.

Abstract: The concern with the quality of food that are consumed reflects on a more effec-
tive control of the honey that is produced and marketed. Aiming to identify the quality and
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freshness as well as the presence of possible adulterations in honey native of several regions
of the state of Bahia (Brazil), this very research evaluated the influence of ions in its quality,
through interactions with physical-chemical parameters. The following parameters were de-
termined in the samples of honey: Lund, pH, color, electrical conductivity, humidity, total
soluble solids, acidity, reducing sugars and nonreducing sugars, as well as the quantification
of the following ionic species: (K*, Ca®™, Mg*2, C17, and NO3 . The standardization of the
techniques of analysis and interpretation was based upon established international norms of
quality of honey, the Brazilian legislation and recommendations of reference labs. Although
the majority of the parameters evaluated were similar to the established limits, there was a
disagreement between the values of electrical conductivity found and the established limits,
and it was influenced by the concentration of KT ion. The reaction parameter of Lund con-
firmed that the potassium can influence as an indicator of instability. The humidity showed
influence on the solids dissolved in the honey.

Key words: quality of honey; apis mellifera; physicochemical properties.

1 Introducao

O mel é um alimento natural com alto valor nutritivo, constituido por vitaminas, minerais
e rico em diferentes tipos de agticares [?, ?]. A composi¢do e as propriedades do mel sao
variaveis e depende de diversos fatores que envolvem desde a interagao com o ecossistema,
o manejo das areas agricolas onde as abelhas forrageiam até o processamento do produto
final [?, ?].

O Estado da Bahia destaca-se na producao de mel no Brasil pois possui grande poten-
cial apicola, apresentando condicbes climaticas favoraveis a criacao das abelhas, ntimero
expressivo de matas silvestres, diversidade de plantas e consequente diversidade de floradas
naturais. Devido a diversidade botanica e a variagao climética de cada regiao, é de suma
importancia a caracterizagao regional de méis, bem como alertar os consumidores sobre
produtos contaminados ou adulterados.

Outro fator que preocupa os produtores de mel é o desaparecimento em massa das
abelhas, fenémeno conhecido como Sindrome do Colapso das Colonias (Colony Collapse
Disorder-CCD). Estudos recentes apontam o uso indiscriminado de agrotdxicos em lavouras
préximas aos apiarios como a principal causa desse fenémeno, pois compromete a produgao
agricola - uma vez que ocorre a diminui¢ao da polinizagao — e também provoca a conta-
minagao indireta devido a contaminantes presentes na colmeia, que alterariam nao apenas
a composigdo quimica, mas também a qualidade do mel produzido [?, ?].

A determinacado de parametros fisico-quimicos e espécies i6nicas em méis contribuem
de forma significativa no controle de qualidade e na fiscalizacao do produto encontrado no
mercado [?, ?]. Neste contexto, torna-se necessédrio prevenir a ocorréncia de adulteragoes nos
méis através das andlises referentes a sua qualidade, e assim colaborar com a caracterizagao
e criagao de padroes de qualidade dos méis produzidos no estado da Bahia.

Desta forma, este trabalho teve como objetivo caracterizar méis provenientes de diversas
regioes do estado da Bahia com o propédsito de inferir sobre o frescor e avaliar a influéncia
dos fons na sua qualidade por meio de interagoes com os parametros fisico-quimicos.
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2 Materiais e Métodos
2.1 Area de Estudo

Foram coletadas 38 amostras de méis de Apis mellifera de origem mono e multifloral, no
periodo de fevereiro de 2012 a margo de 2013, oriundas de 17 municipios do estado da Bahia.
As amostras eram agrupadas por regiao de produgao, sendo elas: CN (Regiao Centro-Norte
da Bahia), CS (Regido Centro-Sul), Nd (Nordeste), S (Regido Sul) e VSF (Vale do Sao
Francisco da Bahia).

2.2 Reagentes e solucoes

As solugoes de trabalho foram preparadas utilizando dgua ultrapura, obtida através do
sistema de purificagao Millipore (Millipore, Sao Paulo, Brasil).

Para a determinacao dos parametros fisico-quimicos, foram utilizados a solucao tampao
de pH 4,040,01 e 7,04-0,01 (Nuclear); solucio-padrao KC1 146,7 uScm ! a 25°C' (Tecnopon);
HCI1 0,05 mol L=! (Quimex, grau de pureza 38%); NaOH 0,05 mol L-1 e Tartarato duplo de
s6dio e potéssio (KNaC4H,04-4H20) (Vetec, Rio de janeiro, Brasil, com niveis de pureza
99 e 97% respectivamente); solugao de 4cido tanico (C7Hs2046 ) a 0,5% (Ecibra, Santo
Amaro, Brasil, grau de pureza 99,9%); Solucao de CuSO4 (Isofar, Rio de Janeiro, Brasil,
grau de pureza 98%) e Azul de metileno (C16H;8N3SCl) (Vetec, Rio de Janeiro).

Nas determinagoes dos fons, utilizou-se solugoes de referéncia de K+ (Ecibra, Sdo Paulo,
Brasil, grau de pureza 98,6%), Ca*? (Nuclear, Sao Paulo, Brasil, com nivel de pureza, 99%),
Mg*?2 (Synth, Sdo Paulo, Brasil, 99,8% de pureza) e C1~ (Vetec, Sao Paulo, Brasil, com niveis
de pureza 97%). Para as determinagoes das espécies idnicas, foram necessdrias preparagoes
de duas solugoes de fase mével: uma para os cations composta de CoH204 (Cinética Quimica,
pureza de 99,8%) e outra para os anions utilizando NasCOj3 (Synth, Sdo Paulo, Brasil com
nivel de pureza 99,5%) e NaHCO3 (Reagen, Rio de Janeiro, 99,7%). Todas as solugoes
foram preparadas pela diluicdo apropriada de massa obtida por seus respectivos padroes
de grau analitico(PA), tendo por regenerante da resina de troca cationica uma solugao de
HQSO4 (Synth, 98%)

2.3 Preparo de amostra e procedimentos analiticos

As amostras dos méis foram preparadas por diluigao seguindo as metodologias especificas
para a condutividade elétrica (CE) (20:100 m/v), pH (10:75 m/v), Lund (2:50 m/v), acidez
total (10:75 m/v), agiicares redutores (AR) e agicares nao redutores (ANR) (25:100 m/v)
[?, 7).

Os teores de umidade e os de soélidos soliveis totais foram determinados seguindo o
método refratométrico de Chataway, revisado por Wedmore [?, ?].

A reagao de Lund e as determinages potenciométricas (pH) foram realizadas seguindo
as Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (2005). A CE, assim como a acidez total, foi
determinada seguindo o método n° 962.19 da AOAC (1998).

Os agucares redutores e a sacarose aparente foram determinados conforme o método
de Lane-Eynon (1934), descrito nas Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz, por meio
da titulagdo volumétrica [?]. Para a classificagdo da cor dos méis, utilizou-se o método de
Bianchi (1981) com a classificagdo da cor expressa em mm Pfund.

Para a determinagao das espécies ionicas KT, Ca™, Mg, Cl~ e NOjy, as amostras de
mel foram pesadas e diluidas na proporcéo de 1:50 (m/v). Em seguida, foram filtradas em
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membrana de borossilicato 0,45 um, sendo o filtrado recolhido em tubo falcon e armazenado
sob refrigeragdo a temperatura de 4°C até o momento das andlises. Os extratos foram
injetados diretamente no aparelho.

Os limites de qualidade do mel estabelecidos foram apoiados nas normas internacio-
nais de padroes em alimentos recomendados pela Organizagdo Mundial da Saide (OMS) e
Nagoes Unidas para Agricultura e Alimentagao [?], pelo regulamento técnico de identidade
e qualidade do mel aprovado pelo Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento [?] e
recomendagoes das Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz [?, ?], bem como sugestoes
e similaridades na literatura [?].

2.4 Equipamentos e condigoes operacionais

Utilizou-se o refratometro ABBE (Biobrix, modelo 2 WAJ); pHmetro (Digimed, modelo
DM 20); condutivimetro de bancada (CAAL, modelo MCA-150); espectrofotometro UV-
VIS (modelo E-225D), bem como o cromatégrafo de fons (METROHM modelo 883 Basic IC
plus, Herisau, Suiga) [?], composto por uma bomba de alta pressio inteligente (Ipump), um
detector de condutividade com estabilizador de detecgao e um sistema de supressao quimica.

Para os cations, utilizou-se uma coluna metrosep A Supp4 cuja fase mével foi composta
por NagCOjz e NaHCOj3, nas respectivas concentracdes 1,8 mmol L=! e 1,7 mmol L~!. Para
o0s Anions, usou-se uma coluna metrosep C2 com a fase mével em CoHy04 2,7 mmol L1,
Como regenerante da resina de troca idnica foi utilizada uma solugdo de HoSO4 100 mmol
L~!, com fluxo de 0,9 mL por minuto. A metodologia de anélise seguiu as recomendacoes
do fabricante.

2.5 Tratamento estatistico

Devido & existéncia de diferentes fatores (origem botéanica, caracteristicas dos solos, clima
e poluigao) que poderiam afetar a composicao fisico-quimica e/ou mineral nos méis, foram
aplicadas nos resultados a andlise de correlagao de Pearson, a fim de obter as varidveis
quimicas capazes de caracterizar as possiveis indicagoes de adulteragoes nos méis estudados.
A andlise de correlagdo (Pearson) foi realizada entre as varidaveis Lund, pH, cor, CE, umi-
dade, sdlidos soltveis totais, acidez, AR, ANR, K*, Ca*t?, Mg, Cl~ , e NO; . Para tanto,
foi utilizado os programas SPSS 15.2 e Excel 2010.

3 Resultados e Discussao

Todas as determinagoes neste trabalho foram feitas em triplicatas reais, cujos valores
podem ser encontrados na tabela 1. Esses valores sao referentes as médias das triplicatas
das anilises e todos os resultados apresentaram um desvio-padrao menor que 10%.

O primeiro resultado relatado na tabela 1 é referente aos valores da reagao de Lund,
e esse parametro fisico-quimico tem como objetivo indicar se houve adicao de dgua ou de
algum outro diluidor no mel. Segundo as Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz [?],
o mel é considerado puro se o precipitado formado oscilar de 0,6 a 3,0 mL. Na maioria dos
méis estudados ndo houve alteragoes, entretanto, trés amostras (CS1 = 3,07; CS27<0,1;
S4<0,1) apresentaram resultados que indicam adulteragdo do produto [?].

As amostras de méis avaliadas apresentaram teores de umidade que variam entre 15,2
e 21,87, semelhantes aos valores encontrados por Sodré et al. (2007) em méis do estado
do Ceard, que variam entre 15,77 e 20,27% e em méis do sudoeste da Bahia com variagoes
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entre 17,2 e 21,2% [?]. Contudo, trés amostras (CS9= 21,27; CS10=21,87 e CS19=20,20)
apresentaram teores superiores ao preconizado pela legislagdo vigente [?]. Esse parametro é
de suma importancia pois pode vir a influenciar na viscosidade, sabor, fluidez e conservacao
do produto. A presenca de dgua nos méis favorece o desenvolvimento de micro-organismos e
a fermentagao do produto, além de estar relacionada com o grau de maturidade do mel [?].

Os solidos soliveis totais nos méis analisados foram determinados em graus °Brix, e vari-
aram entre 78 e 80,8. Tais valores sdo semelhantes ao observado por Silva et al. (2004), que
encontrou uma faixa de variagao entre 76,07 e 80,80 em méis de diferentes floradas no es-
tado do Piaui. Essa variacao do °Brix geralmente decorre das diferentes espécies floristicas e
clima das regioes onde foram produzidos e indicam a quantidade de sélidos que se encontram
dissolvidos na dgua presente no mel [?].

A acidez dos méis é proveniente dos acidos organicos de diferentes fontes de néctares,
das reagoes enzimaticas para produgao do acido glugonico, pela agao das bactérias durante
o processo de maturagdo do mel e pela presenga de alguns minerais (FINCO et al., 2010).
Os valores de acidez variaram entre 5,3 e 66 meq kg~! com o valor médio de 38,2 meq
kg™, sendo que apenas 4 amostras (CS4=>52; CS5=53; CS15=53,65 e CS3=66) estao acima
do limite estabelecido pela legislacdo que é de 50,0 meq kg~!, podendo ter relacdo com as
condicoes de armazenamento inadequado e fermentacao [?, ?].

Os resultados para as determinagoes do pardametro da condutividade elétrica atingiram
uma média de 313,88 uS cm-1, variando entre 116,1 e 1241,66 uS cm-1. Esses altos va-
lores ja eram esperados, uma vez que as amostras apresentaram grandes quantidades de
fons. De acordo com Bogdanov et al. (1999), a CE é bastante influenciada pela quanti-
dade de minerais presentes nos méis, podendo ser utilizado como um dos parametros para
definir a origem botanica. Campos (1998) complementa dizendo que méis de uma mesma
origem floral apresentaram condutividade semelhante, mesmo sendo de origens geograficas
e condigoes climaticas distintas. No Brasil nao existe uma legislagao vigente para a con-
dutividade elétrica, e por isso utiliza como referéncia as normas internacionais. O valor
preconizado é de até 800 uS cm-1, nao sendo recomendados caso atinja indice acima desse
valor [?, 7].

Os valores de pH compreenderam resultados entre 3,53 e 6,98, e vao de acordo aos apre-
sentados por Lacerda et al. (2010) em méis provenientes da regiao sudoeste da Bahia. A
amostra proveniente do sul da Bahia (S4) apresentou um valor superior (pH = 6,98), de-
monstrando que o valor de pH para Crane (1983) é varidvel, pois além de estar relacionado
ao néctar das flores e a composicao do solo, as associacoes vegetacionais promovem uma
maior oscilagao no indice. Desta forma, este parametro é também influenciado pela loca-
lizagao geografica, mas como apenas uma amostra do conjunto da regiao Sul distinguiu-se
dos demais, provavelmente a florada ou o manuseio inadequado no apidrio influenciou para
que esse valor discrepante indicasse adulteragao do produto [?].

De acordo a legislacao brasileira, a porcentagem minima para os actcares redutores no
mel é de 65% [?]. Os valores médios encontrados nos méis analisados apresentaram-se dentro
do valor exigido, atingindo a taxa de 71,7%. No entanto, 6 amostras analisadas em todas as
regioes amostradas estao em desacordo e variaram entre 59,41 e 64, 26%. Valores semelhantes
foram apresentados por Abadio-Finco, 2010, que analisou méis da regiao Sul do Estado do
Tocantins e encontrou a média de 68,94% (minimo de 62,7 e mdximo de 76,20%).

O conteddo de AR (glicose e frutose) é utilizado para indicar a quantidade de agicar
presente no mel e estdo ligados a caracteristicas como higroscopicidade e cristalizagao [?].
Para Horn (1996), quanto mais alta as taxas de frutose presentes no mel, mais tempo ele
tende a permanecer liquido, e esse é um importante fator para indicar a pureza do mel e a
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Tabela 1. Parametros fisico-quimicos e concentracao de potéssio nos méis em estudo iden-
tificados por regiao e seguidos pelos limites de referéncia

Amostras Lund Umidade SST Acidez CE pH AR ANR KT Cor
ml % ©Brix meq 1S cm- - % % mg mm
a— 1 L1 Pfund
CN1 0,03 17,4 80,5 45,65 2397 3,78 63,20 77 1057,1 Ambar
escuro
CS1 3,07 17,8 80,8 46 188.8 3,83 62,4 6,34 887,0 Branco
CS2 1,84 18,8 79,8 45 297,53 3,66 79,2 2,6 524,1 Branco
CS3 1,14 18,8 79,8 42 184,56 3,83 73,2 3,5 1048,3 Extra-
Branco
CS4 117 17 81,5 52 301,93 3,79 75,2 0.4 636,7 Branco-
agua
CS5 2,46 19,2 79,3 53 2434 3,89 66,0 6.5 10275 Ambar
escuro
CS6 2,7 15,2 80,1 40,5 158,6 3,62 72,7 6,1 658,0 Ambar
claro
CS7 18 18 80,1 39,5 167.6 4,28 78,12 9.4 951,0 Branco
CS8 1.3 19,6 78,5 31,5 322 3,49 82,91 5.9 659,2 Extra-
Branco
CS9 2,9 21,27 80,23 24,83 220,96 | 3,88 71,63 11,52 836,0 Branco
CS10 1,97 21,87 79,81 32,33 245,43 3,75 72,15 6,3 895,7 Ambar
extra-
claro
CS11 2 16,6 81,5 20 116,1 4,08 82,64 4.6 400,4 Extra-
Branco
CS12 2.5 19,6 78,4 40,5 163,86 4,06 74,07 3,5 721,7 Ambar
extra-
claro
CS13 1.8 18,8 79,8 24,5 1383 4,07 77,71 6.6 140,8 Extra-
Branco
CS14 1,23 17,8 0.8 33,8 168.3 3,66 79.8 3.5 623,1 Branco
CS15 1,46 19,6 78,6 53,65 169,7 3,53 65,35 5, 627,4 Ambar
claro
CS16 2,1 19,2 79,3 10,5 181,8 4,06 78,74 0,6 526,1 Ambar
extra-
claro
CS17 1.4 19,2 79.3 37,15 155,2 3.6 70,92 3.6 6863 Branco
CS18 1,53 18,4 79,7 50 354,26 3,91 74,29 11,1 3106,0 Ambar
escuro
CS19 1,3 20,2 78 38,35 398,6 3,62 75,18 7,6 496,7 Extra-
Branco
CS20 13 17,6 80,5 39,65 203,16 3,73 69,63 14,24 804,5 Ambar
claro
CS21 1,7 17,8 80,8 31,3 169,03 3,63 80,45 7,0 653,1 Branco
CS22 2,6 18 80,1 33 2414 3,65 70,95 5.4 1078,4 Branco
CS23 1,57 18,4 80 38,85 233,7 3.6 66,4 1.3 642,1 Ambar
extra-
claro
CS24 1,6 19,4 78,5 27 445,33 4,37 77,51 5,5 2778,0 Branco
CS25 1,53 18,4 79,7 38 293,06 4,63 68,68 4,58 1080,5 Ambar
escuro
CS26 1,83 17,6 80,3 47,7 2296 3,85 75,18 7.6 1009,2 Branco
CS27 <01 18 20,3 40,15 1241,66 | 4,61 64,26 3,08 5769,5 Ambar
claro
CS28 1,2 17,8 80,3 38,3 589,06 4,12 66,09 1,83 1777 Extra-
Branco
CS29 1,9 17 81,2 43,7 379,93 3,82 59,41 0,32 1441 Ambar
claro
Nd1 1,3 19 79,2 18,65 190,46 3,74 63,57 3,77 686,3 Branco-
sgua
Nd2 1,13 18 80,1 21,8 165,9 3,82 68,21 4,58 708,9 Branco
Nd3 1,63 19,4 78,8 37,15 168,36 3,74 78,08 5,9 2202,5 Ambar
S1 1,46 18,8 79,8 44,35 202,9 4,06 71,12 2,7 1000,1 Ambar
extra-
claro
S2 1,43 17,4 81 37,97 367,9 4,33 65,36 9,07 2712,5 Ambar
extra-
claro
S3 2,76 20 78 66 244 3,66 67,75 8,8 1002,1 Ambar
extra-
claro
S4 <01 19,6 78,5 5.3 901,86 6,98 64,1 1.7 4417,0 Branco-
agua
VSF1 2.5 19,8 78,4 27,5 136 3,84 72,99 5,8 237,6 Extra-
Branco
Média 1,69 18,55 79,77 38,2 313,88 4,04 71,7 5,75 122082 | —
Limites 0,6-3,0 | Max. 20 B Max. 200 - | - Min. Mix. 6 Varidvel
50 800 65
Referéncias | [7) [7] 7] 7] [7] [7] 7] (7] [7]

Os desvios-padrao das determinacdes em triplicata nao ultrapas
(Regidao Centro-Sul), Nd (Nordeste), S (Regido Sul), VSF (Vale do Sao

am 10% do valor da médi

; CN (Regido Centro-Norte da Bahia), CS
Francisco da Bahia)
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sua tendéncia de cristalizacao.

A média encontrada para a sacarose aparente nas amostras analisadas foi de 5, 75%,
variando entre 0,6 e 14,24%. Desta maneira, quando comparado as normas nacionais que
estabelecem um méximo de 6,0%, constatou-se que 42% das amostras apresentaram valores
acima do permitido [?]. Destacam-se duas amostras de mel que apresentaram altas taxas
desse parametro, proveniente do centro sul baiano, com valores de 14,24%, e 11,52%, respec-
tivamente. Segundo Azeredo et al. (1999), o teor elevado de sacarose pode ser considerado
como indicativo de uma colheita prematura do mel, momento esse em que a sacarose ainda
nao foi totalmente transformada glicose e frutose pela acao da enzima invertase produzido
pelas abelhas. O alto teor de sacarose pode indicar também uma adulteracao do produto
por meio da adi¢do de xaropes e agucares comerciais [?].

Em relagao a coloracao das amostras estudadas, foram encontradas todas as classes de
cores estabelecidas. Os méis que apresentaram uma coloragao mais escura foram do centro-
sul baiano, cuja florada era Aroeira, e em algumas amostras do Centro-Norte que eram
provenientes de florada silvestre. Os méis mais claros, classificados como branco-dgua, eram
provenientes de amostras das floradas da Mata Atlantica e Unha de Gato. Lacerda et al.
(2010) indica que méis do sudoeste da Bahia também encontraram essa variedade de cores em
suas amostras, comprovando assim a relagao dos parametros fisico-quimicos com a coloragao
dos méis analisados.

3.1 Espécies idnicas

A quantificagao das espécies i6nicas em amostras de méis vem despertando interesse dos
pesquisadores desde 1908, quando Van Dine e Thomson, pela primeira vez, determinaram
Ca e Mg em méis havaianos. A partir do desenvolvimento de técnicas de determinagoes e
quantificacoes analiticas, os numeros de pesquisas relacionados a composi¢ao mineral dos
méis aumentaram, o que permitiu o desenvolvimento de novas pesquisas.

Os méis analisados nesse estudo apresentam uma pequena quantidade de minerais quando
comparados com outros alimentos, contudo, independente da origem floral ou da coloragao, o
elemento presente em maior quantidade é o potdssio [?]. Entre as espécies i6nicas estudadas,
o KT e C1™ foram os fons que apresentaram maiores concentragoes nas amostras (tabela 2).
As concentracdes de K+, Mgt? e Ca*? encontradas sio concordantes com a concentracio
média revelada na literatura [27-30]. Dos anions avaliados, foram encontradas diferentes
concentragoes de C1~ e NO3- por Fermo et al. (2013) variando entre 8,4 e 931,1 mg L~ e
0 e 208,4 mg kg~!, respectivamente.

Tabela 2. Universo amostral das concentragoes das espécies ionicas (mg L~!) presentes no
mel.

Medidas Estatisticas K+ Mg]gipecg;}romcaél_ NO;
Minimo 237,60 | 31,90 4,90 52,24 | <0,25
Méximo 5769,50 | 772,20 | 201,20 | 4931,00 | 159,90

Média 1229,82 | 36,72 | 107,70 | 875,93 | 13,95

25 25
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3.2 Analise estatistica

Para verificar as principais alteragoes nos parametros estabelecidos pelos limites, fez-se
uma andlise de correlacdo de Pearson, em que fica evidente a contribuicdo do KT para
a dinamica da condutividade elétrica (tabela 3). Este fon comportou-se de maneira pro-
porcional ao parametro da condutividade elétrica, ou seja: quando presente em maiores
concentragoes, influenciou maiores condutividades elétricas, e quando presentes em baixas
quantidades, promoveu menores condutividades. Algumas amostras apresentaram valores

Tabela 3. Matriz de correlagao entre varidveis em estudo

Lund pH CE SST | Umidade | KT | Mg ?t

Lund 1

Ph -.453%* 1

CE -.616%* | .628%* 1
° Brix -.035 -.123 -.048 1

Umidade .094 .062 .016 -.681** 1

K™ -.584** | .646** 873** -.060 -.007 1

Mg+ -.302 .351% .495%* .044 -.095 558** 1

Cor | Acidez | AR Mgt Ca’*t Cl- | NOj;

Cor 1
Acidez 405%* 1
AR -.263 -.149 1
Mg?* .592** 114 -.286 1
Ca’t .061 418** -.187 .203 1
Cl1™ 453%* 112 -.355% .329* -.037 1
NO; -.103 -.119 -.420%* .054 -.051 .033 1

*Significativo ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste t de Student
** Significativo ao nivel de 1% de probabilidade pelo teste de Student

acima do limite da CE (> 800 pS.cm™1), mostrando que o que justifica o aumento da con-
dutividade elétrica é a concentracao de K+ nos méis. O potdssio é o principal parametro
que condiciona a oscilagao da condutividade elétrica, e é o ion que se apresenta em maior
quantidade na composi¢ao do mel, observado pela andlise de correlacdo a 1% de proba-
bilidade (r = 0,873). Essa instabilidade foi confirmada por meio da reagdo de Lund, em
que as amostras que nao apresentaram a formacao de depédsitos proteicos esperada em méis
puros se coincidiram com altas taxas de KT (r = —0,584). Sabe-se que o teor de sdlidos
soltiveis é um parametro que influi na quantidade de sélidos dissolvidos, e uma vez perdendo
a umidade, ocorre uma concentracao desses sélidos. Devido a isso, observa-se a correlagao
negativa entre a umidade e o teor de sélidos soliveis (r = —0, 681).

4 Conclusoes

No geral, as amostras avaliadas encontram-se de acordo as recomendacoes determina-
das para o controle de qualidade do mel no Brasil, com excecdo do ANR que superou as



M.M. de Souza, K.M.Cardoso, K.D. do Amaral, J.S. dos Santos, M.L.P. dos Santos

especificacoes exigidas para mel de florada silvestre.

A condutividade elétrica foi o parametro que superou os limites estabelecidos por normas
internacionais. As amostras que apresentaram valores fora da faixa dos limites especifica-
dos foram explicadas pela correlacio significativa com a concentracio de K+. A reacdo
de Lund também possui correlagao significativa e sofre influéncia em relacdo ao potéassio.
Este parametro representa o frescor dos méis, confirma-se assim a interferéncia do K* no
impedimento & precipitacao de compostos proteicos.

Os sdlidos soluveis totais presentes no mel sao diretamente influenciados pelo teor de
umidade.
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