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Introducao |

Entende-se por mel, o produto alimenticio produzido
pelas abelhas meliferas, a partir do néctar das flores
ou das secrecdes procedentes de partes vivas das
plantas ou de excre¢cbes de insetos sugadores de
plantas que ficam sobre partes vivas de plantas,
que as abelhas recolhem, transformam, combinam
com substancias especificas préprias, armazenam e
deixam madurar nos favos da colméia. As
caracteristicas fisico-quimicas e polinicas do mel
ainda sdo pouco conhecidas, principalmente nas
regibes tropicais, onde existe grande diversidade de
flora apicola associada as taxas elevadas de
umidade e temperatura. O objetivo deste trabalho é
com base nas caracteristicas fisico-quimicas,
avaliar e classificar amostras de méis provenientes
da regido Sudoeste da Bahia aplicando andlise
multivariada. No estudo foram utilizadas 24
amostras de méis provenientes da regido sudoeste
da Bahia. Os teores de cinzas e as medidas da
condutividade elétrica (CE) foram obtidos a partir da
leitura de uma solugéo 20% (v/v) de mel diluido em
agua a temperatura de 20 °C, em um
condutivimetro. Os teores de umidade e o grau brix®
foram obtidos com auxilio de um refratdmetro. O pH
foi medido em um pHmetro e a acidez foi obtida por
titulagc@o potenciométrica com NaOH 0,05 M até pH
8,5. Os teores de hidroximetilfurfural (HMF) foram
determinados por espectrofotometria a 550 nm.
Para interpretacdo dos dados foi gerada matriz de
correlagdo entre as variaveis: cinzas (%), CE gpS
cm™), umidade (%), Brix°, pH, acidez (meq kg ™) e
HMF.

Resultados e Discussao \

A tabela 1 mostra a matriz de correlagdo entre as
variaveis estudadas. Observou-se que a umidade
apresentou alta correlagdo positiva 0,918 com o
brix® mostrando que esses parametros tém relacéo
com a fermentagdo, pois 0s microrganismos
osmofilicos, tolerantes ao agucar, estdo presentes
no corpo das abelhas, néctar, solo, areas de
extracdo e armazenamento, podendo provocar
fermentacdo no mel quando a umidade for muito
elevada. O pH correlacionou-se positivamente 0,519
e 0,527 com os parametros condutividade e cinzas,
respectivamente, e negativamente -0,440 com a
acidez evidenciando que a condutividade
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elétrica pode ser um bom critério para indicar a
origem floral do mel, pois é influenciada por acidos
e pelo contetdo mineral. Além disso, observou-se
uma correlacdo positiva 0,504 do HMF com a
acidez indicando que quando o mel é aquecido em
excesso forma-se o HMF, por decomposicdo de
certos aglUcares, 0s quais, por sua vez, Sse
decompdem em &cidos levulinicos e formico,
contribuindo ambos para valores maiores de acidez.
Com base em informacdes obtidas na literatura
especializada, a medida de pH ndo € um parametro
obrigatério para avaliar a qualidade do mel, no
entanto, é um importante indicador do nivel de
acidez total. O pH do mel pode ser influenciado pela
concentracao de diferentes acidos e da composicao
de minerais, tais como: célcio, sédio, potassio, e
outros constituintes.

Tabela 1. Matriz de correlagdo das variaveis, para as
amostras estudadas.

Umid. Briz CE Cinzas pH Aiid. HmF

Umid. 1

Birizc 0,918 1

CE -0,388 -0,4909 1
Cinzas -0298 -0z 0,209 1

prH S04z 0,021 0519 0827 1

Auid, -0 -0,4905 0,405 0,205 -0,4490 1

HMF 0176 0,061 0,020 0,066 -0,24 0804 1

Conclusoes

Houve alta correlacdo positiva da umidade com o
brix°, o pH correlacionou-se positivamente com
condutividade e cinzas e negativamente com a
acidez. Além disso, observou-se uma correlacao
positiva do HMF com a acidez. Evidenciando que
estes parametros sdo dependentes entre si.
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