i*ﬂ 1V 17
. P r
f GEBYERNG FEDEEAL

" INSTITUTO FEDERAL ot = 15

|CATARIMENSE L . ' " ' BR"?‘SIL
| | Laimpies Lambondia '\.,_____..a" ﬁ' I 1 CIEMT ; i 3 PAIL BISE E PAIL EEM POBAETA
10 de setembro de 2013
SECAOQ: Oral

AREA: Alimentos e afins
NIVEL DO CURSO: Ensino Médio/Técnico

Pesquisa de adulterantes em amostras de mel produzido e processados na regido do Alto
Uruguai Catarinense

Angélica Cavalheiro Rodrigues, Giniani Dors, Mario L.Teixeira, Maria Manuela C. Feltes, Andréia
Dalla Rosa
Instituto Federal Catarinense - Campus Concordia
Técnico em Alimentos
E-mail de contato: andreia.dallarosa@ifc-concordia.edu.br

De acordo com descricdo do Codex Standard for Honey (1986), o mel é constituido de diferentes
acucares, predominantemente glicose e frutose. Além desses aclcares, o mel contém proteinas,
aminoacidos, enzimas, acidos organicos, substancias minerais, polen e outros compostos benéficos a
saude humana. Em funcdo das suas caracteristicas e da producdo insuficiente para atender a
demanda, ocasionando uma maior valorizagdo do produto, o mel torna-se alvo de adulteragbes. Por
Isso, este trabalho teve como objetivo caracterizar amostras de mel produzido na regido da AMAUC —
SC, através de determinac@es fisicas e quimicas para a identificacdo de adulterantes. Este trabalho
esta sendo realizado no Laboratorio de Bromatologia do Instituto Federal Catarinense (IFC) —
Campus de Concordia. As amostras sdo oriundas do entreposto de mel do local, bem como de
doacdes. As amostras foram analisadas seguindo os padrées descritos no Instituto Adolfo Lutz (IAL,
2005), Association of Official Analytical Chemists (AOAC, 1984), Codex Alimentarius Commission
(CAC, 1990) e Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA, 2000). As determinagdes
foram realizadas em triplicata e avaliadas de acordo com o indice de qualidade previsto na Portaria n°
06/1985 da Secretaria de Inspecao de Produto Animal (SIPA, 85). As amostras foram submetidas as
analises de reacdo de Lund, Fiehe, determinagdo de umidade por refratometria, hidroximetilfurfural e
acidez livre. Das 20 amostras analisadas em um periodo de cinco meses, apenas 02 estavam fora
dos padrbes preconizados pela legislacdo, destas, uma apresentou alteracdo na analise de Lund,
com auséncia de precipitado no fundo da proveta e HMF (123,90 + 1,16mg). Ressalta-se que a
Portaria n° 06/80 da SIPA preconiza a presenca de 0,6 a 3,0mL de precipitado, e o indice de HMF
méaximo permitido € de 40-60mg Kg-1. A segunda amostra apresentou alteragcbes na andlise de
Fiehe, com presenca de cor salmdo e 21% de umidade, além das caracteristicas sensoriais
alteradas, como gosto acido intenso, odor pungente e acido, presenca de bolhas de gas (indicativo de
fermentacdo) e espuma na parte superior do pote de mel. A legislagdo delimita 20% o teor maximo de
umidade, sendo que a presenca de cor salméo é um indicativo de mel estocado por longo periodo ou
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aguecido intensamente, além de que o mesmo ndo pode estar fermentado ou apresentar espuma.
Assim, foi constatada a adulteracdo de duas amostras (10%) de mel analisadas.
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