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1. INTRODUCAO

O mel é um produto viscoso, adocicado e geralmente de aroma agradavel,
apreciado, segundo alguns relatos, desde a Grécia antiga'. Sua qualidade nutricional
(vitaminas, minerais,valor energético elevado), suas propriedades medicinais (acdo
antioxidante e antisséptica relacionada aos compostos fendlicos) e suas propriedades
sensoriais tem atraido milhares de consumidores® . Composto basicamente por dgua (17,2 -
22,9%), frutose (32,19 - 44,26%), glicose (31,28 - 41,75), sacarose (1,31 - 7,57%) e maltose
(7,31- 3145,98)1, 2. O mel possui também quantidades minimas de muitos sais minerais e
acidos™".

Este trabalho tem como objetivo realizar em algumas amostras de mel floral silvestre
do estado de Goids testes qualitativos, determinar as caracteristicas fisico-quimicas,
temperatura de transicao vitrea (Tg) e avaliar a possibilidade de que a Calorimetria
Exploratéria Diferencial (DSC) seja utilizada como técnica de detec¢do de adulterantes
xarope de sacarose e glicose comercial em mel.

2. METODOLOGIA

2.1 Amostragem: As amostras de mel puro foram obtidas direto do favo e acondicionadas
imediatamente em frascos de vidro ou plastico e vedados. As amostras de méis comerciais
(30) foram obtidas em diferentes pontos no comércio de todo estado de Goids.Também
foram utilizadas amostras de xarope de sacarose a partir de uma solucédo saturada (150%
m/m) e glicose comercial com nome fantasia Yoki.

Preparo das amostras: Procedeu-se a homogeneizacdo dos méis e dos xaropes, sendo
que as amostras foram acondicionadas em temperatura ambiente. Para que se pudesse
determinar o comportamento dos méis que contenham os adulterantes foram utilizadas
amostras adulteradas nas proporc¢des de 10, 20, 30, 40, 50 e 60 %(m/m) de mel e xarope de
sacarose ou glicose comercial.

2.2 Analises Classicas
Reacédo de Fiehe;

Pesar 5 gramas de mel em um béquer, adicionar 5ml de éter e agitar
vigorosamente. Transferir a camada etérea para uma capsula de porcelana, a temperatura
ambiente, e apds a evaporagdo do éter adicionar cinco gotas de solugdo cloridrica de
resorcina. Na presenca de glicose comercial ou de mel superaguecido aparecera uma
coloragdo vermelha ap6s 5 a 10 min (Instituto Adolfo Lutz 1985).

Reacao de Lugol;

Pesar 10 gramas de mel, adicionar agua e agitar. Depois de homogeneizar foram
adicionados 1ml de solucdo de Lugol. Na presenca de glicose comercial a solucéo ficara
colorida de vermelho-violeta a azul. Repetir o procedimento com mel puro para comparacao
(Instituto Adolfo Lutz 1985).

Reacao de Lund;

Pesar 2 gramas de mel, transferir para uma proveta utilizando agua destilada.
Adicionar em seguida 5ml de acido tanico 0,5% e completar o volume de 40ml com agua
destilada. Agitar e deixar em repouso por 24 horas. Na presenca de mel puro, havera
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formacdo de um depdsito de 0,6 — 3,0ml. Na presenca de mel adulterado, ndo havera
depdsito ou serd desprezivel. Um depésito acima de 3,0ml indica ma qualidade do mel
(Instituto Adolfo Lutz 1985).

2.3 Andlise instrumental: Foi utilizado na Calorimetria Exploratéria Diferencial um
calorimetro modelo DSC 822°, Mettler Toledo, numa faixa de temperatura de —60 a 0 °C,
com razéo de aquecimento de 5°C min™ em cadinho de aluminio com tampa, sob pressao.

3. Resultados e Discusséo
Reacéo de Lugol

Segundo a literatura (Instituto Adolfo Lutz 1985) esta reacéo visa indicar a presenca
de amido e dextrinas presentes na glicose comercial, mas, em testes realizados com mel
puro e adulterados com xarope de sacarose (150%) ou glicose comercial nas proporcdes de
10 a 60% (m/m) ndo houve mudanca na coloracdo do mel, de sua cor natural para
vermelho-violeta a azul, como era previsto que ocorresse em presenca de glicose comercial.
Reacao de Fiehe

Esta reacdo indica a presenca de acucares invertidos (presentes na glicose
comercial), por hidrélise acida da sacarose, ou, superaquecimento do mel (Instituto Adolfo
Lutz 1985) Em testes realizados com mel puro e adulterados com xarope de sacarose
(150% sacarose) ou glicose comercial e ndo aquecidos em temperatura superior a 40°C.
Todas as amostras apresentaram coloracao résea, ou seja, resultado positivo.

Reacao de Lund

De acordo com a literatura da metodologia utilizada (Instituto Adolfo Lutz 1985) este
teste indica a presenca de albuminédides. E quando realizado em mel puro ha formacéo de
um precipitado de 0,6 a 3,0ml, em mel adulterado ndo ha formacéo de precipitado ou sera
desprezivel e um depodsito acima de 3,0ml indica mel de ma qualidade. Nos testes
realizados sob as mesmas condi¢bes citadas acima houve formacdo de precipitado entre 2
e 3,0 ml para o mel puro, adulterado com xarope de sacarose (em todas as propor¢des) e
mel adulterado com glicose comercial nas propor¢ées de 10, 20, 30 e 40%, nos méis
adulterados com 50 e 60% este precipitado era desprezivel.

Os dados obtidos pelo DSC para o mel puro, e adulteracdes com xarope de sacarose
ou glicose comercial sdo demonstradas Tabela 2 e nos Graficos 1 e 2.

As determinacdes da temperatura de transicao vitrea das 30 amostras de méis nos
permitiram a observacéo de que a Tg destes méis esta entre -37 e -49°C, o que ndo € uma
diferenca tdo grande visto que as 30 amostras vieram de diferentes cidades do estado de
Goias, com diferentes climas, floradas e espécies de abelha. Apresentando portanto
diferentes quantidades de agua (plasticizante), massa molecular e composi¢éo, que sdo 0s
trés principais fatores que afetam a Tg 8.

As curvas DSC e as Tg obtidas para o mel puro e adulteracbes estdo apresentadas
nos Graficos 1 e 2 e na Tabela 2.
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Grafico 1 — Curvas DSC de mel puro e adulterages. Grafico 2 — Curvas DSC de mel puro e adulterag@es.
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Tabela 2. Tg, de mel puro floral silvestre e adulteracdes.
% de Tg. (°C)
Adulterante

Sacarose Glicose
0 -50,14 -50,14
10 -47,63 -47,12
20 -48,82 -45,06
30 -49,35 -44,07
40 -50,21 -43,03
50 -51,52 -40,85
60 -53,95 -43,46

Os méis quando adulterado propositalmente com xarope de glicose comercial
apresenta mudancas na Tg, com relacdo a obtida no mel puro, o que sugere o uso da
técnica na identificacdo de uma possivel adulteracdo, porém analisando detalhadamente
observa-se que para nas misturas com sacarose as temperaturas de transi¢do vitreas sédo
praticamente invariaveis.

4. CONCLUSAO

As andlises Lund, Lugol e Fiehe ndo foram muito decisivas. Assim como citado na
Revisdo Bibliografica, foram encontrados resultados falsos como por Renate (2001) e
Azeredo (1999).

O mel puro quando adulterado com xarope de glicose comercial apresenta
mudancas na Tg, e essas mudancas permitem concluir que a técnica seja eficiente para
avaliacéo isoladamente de adulteracdo com esse xarope, mas, para deteccdo de misturas
com sacarose as Tg sao muito préximas, tornando inviavel essa metodologia.
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