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A composigio do mel de abelha constitui-se basicamente
de aglcares e dqua. A agua e os aglicares sao responsa-
veis em grande parte pelas qualidades do mel, como dogu
ra, viscosidade, granulagao, presexvaqao, propriedades
ternucas, hlgroac0p1c1dade poder rotatdrio, valor ener
gético, além das pmpr.tedadas ant:\hacter)anas que depen
dem de suas concentragoes. A umidade e os aglicares dos
me-ls a0 mporl:ames também para o estudo e granula—
gao. 0 método de determinagao de aqucares por HPLC é
considerado sequndo CHUNG, ‘EAIL'.EDQ et al, THEAN & FUN-
DERBURK. & WHITE um procedimento rapido e de grande pre-
cisao em relagao aocs métodos tradicicnais. No presente
trabalho foram analisadas 15 amostras de mel proceden-
tes de apidrios situados no Parand, Pernambuco, S3o Pau
1o e Santa Catarina. Foi determinada a umidade por re-
fratometria e os aglicares por HPLC. Esses testes fisico
quimicos foram cohsiderados para a determinacac da  re-
lagio glicose/dgua e caracteristicas de granulagio.

1 INTRODUGAO

0s principais componentes do mel de abelha s3oc os agiicares e a
dgua (4,12,17,23),

A umidade é uma das caracteristicas mais importantes do mel e e-
Xerce grande influfncia sobre a sua preservagao, granulagao e
viscosidade (23). O conteddo de umidade do mel pode mudar apds a
sua retirada da colméia, como resultado das Lond.\qoc.a de armaze-
namento dep015 da extragdo (23). A guantidade de dgua no mel é
wuito varidavel, estande entre 13 a 25% (4).
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No mel bem maduro, o conteldo de Agua ¢ bastante caonstante, ao
redor de 1B%, valendo dizer que as diferengas na intensidade em
que o mel se sobressatura com rpspe1tn a glicose deve-se essen-
cialmente & relagao em que os agucares, glicose e frutose, s
encontram presentes (17,19).

As abelhas nan operculam o mel que nac tenha atingido ac menos
82% de matéria seca (12).

A composigio de acucare% no mel estd relacionada com sua origem
vegetal. Os agucares sdo os constituintes majoritdrios do mel,
ja que representam entre 95-99,9% dos solidos do produro. e por
conseqiiéncia responsaveis em grande parte pelas caracteristicas
como dogura, v1500=1dade, prupr1cdadpn térmicas, higroscopicida
de, poder rotatério, valor energético e propriedades antibacte-
rianas (8,9,10).

A relagio glicose/dgua condiciona a granulagdo junto com a tem-
peratura, enquanto que o conteudo em leveduras e a temperatura
podem conduzir & alteragido do mel por Ffermentacdo (10).

0s dois aglcares principais do mel sfo a frutose e a glicose (9,
11,15,21) ., Um mel de composigio média conteém cerca de 40% de
frutose, 34% de glicose e entre 1 a 2% de sacarose. Esses trés
aglicares se acham muito difundides na natureza. As proporgoes
em gue cada um ge encontra no mel varia muito, dependendo das
flores de onde as abelhas foram em busca do néctar e também, de
certa forma, da atividade da invertase. No processo de formagao
do mel a partir do néctar, a invertase, formada provavelmente
nas gldndulas da abelha, que atua como agente catalitico, trang
forma qualguer guantidade de sacarose, que ja se encontra no
néctar, em produtos hidrolisados, glicose e frutose (17,23).

Ue modo geral a frutose predomina ligeiramente, mas existem
méis excepcionais com mais glicose que frutose, esses méis pos-
suem granulaqao muito rdpida, como por exemplo os de nabo e de
dente-de-leao (8,23).

0 recente desenvolvimento das anallses de misturas de acurares
por HPLC propicia pracﬂdimento raplﬁo e de qrande precisao. Os
varios métodos de GLC s3o de valores 1ntcrmndzarios. conseqiien-
?1a da necessidade dos compostos serem submetidos a derivagio
6,23).

THEAN & FUNDERBURK efetuaram determinagioc de aglicares em méis
por HPLC. A media da sacarose recuperada foi de 97%.

SALCEDO et al procederam andlise de agicares no mel por métedos
qulmicos e por HPLC. Os resultados abtldos para as concentra-
Goes do frutose e glicose, por métodos quimicos e cromatografl—
co, nio puderam ser comparados devido & presenca de d:=qacar1—
dios diretamente redutores gue interferiram na determinagio qui
mica. Entretanto, a relagio frutose/glicose, que normalmente og
cila de 1 a 1,5 foi em ambos o5 casos bastante similar.

Convém ressaltar o notdvel interesse que tem despertade a HPLC

na determinagdo de misturas complexas de acucares. 14 que permi
te a avaliagae quantitativa de cada um dos aglicares apresenta-
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don na amostra.

WIITE (24) afirmou que o método HPLC para determinagao de glicg
ne, frutose e sacarose no mel mostrou melhor precisfo que o mé-
todo oficial da Association of Official Analytical Chemists mo-
dificado, dando resultados concordantes e por isso sendo adota-
do para andlise de carboidratos.

WHITE, em outro trabalho, relatou experimentos realizados para
determinar a relagao glicose/agua de méis e classificd-los de a
cordo com sua cristalizagao, apds 6 meses de armazenamento en-
tre 23 a 28°C (25). Os dados obtidos podem ser observados na Ta
bela 1.

TABELA 1 - MEDIA DA RELAGAO GLICOSE/AGUA DE MEIS CLASSIFICADOS
PELAS CARACTERTSTICAS DE GRANULAGKO

EXTENSAO DA GRANULAGRO RELAGAO GLICOSE/AGUA
Nanhiima 1,58
AMyguns eritais dispersos 1,76
Camada de 1,5 - 3 mm de eristais 1,79
Camada de 6 - 12 mm de cristais 1,83
Alguns agrupamentos de cristais 1,86
1/4 da espessura cristalizada 1,98
1/2 da espessura cristalizada 1,99
3/4 da espessura cristalizada 2,06
Cristalizagdo completa mole 2,16
Cristalizagao completa endurecida 2,24

Fonte: WHITE (25)

A formagdo de cristais de agicar no mel, correntemente denomina
da de granulaglo, consiste na separagaoc de glicese na forma so-
lida. Portanto, a textura, caracteristica importante da gualida
de do mel, esta relacionada com seu grau de cristalizagao (12,

23).

Apesar da granulagdo do mel ndo estar incluida em nenhuma regu-
lamentagio de padrdes, & um fator relevante na aceitabilidade de
méis em ambas as bases, pessoal e regional (5). Em resumo, se o
mel ira granular ou nao, depende da proporgdo de glicose e ou-
tros componentes da mistura. Trés formulagGes sdo sugeridas pa-
ra predizer a susceptibilidade da granulagao do mel (15,17,25):
a) proporcdc do conteido de glicose para dgua (G/W);

1) proporgac do conteido de frutose para glicose (F/G);

¢) proporgao da diferenga entre os conteudos de glicose e agua

pelo conteido de frutose |(G - W) / Fl.

B.CEPPA, Curitiba, v. 9, a. 1, fan./fun.1991 n



Dos viries {ndices de tendéncia de granulacio de difernctes méis
que foram inventados e testados, o mais simples ¢ confiavel é a
proporgio entre o conteddo de glicose e dgua de cada mel (5, 17,
25). A presenga ou auséncia de nicleos certamente influenciam no
desenvolvimento da cristalizagao, mas suva extens3o e velocidade
sdo dependentes da relacio glicose/dgua (25}).

2 MATERIAIS E METODOS
2,1 Materiais

Na realizagdo do presente trabalhe Foram analisadas quinze amos-
tras de mel. As amostras de 1 a 12 s3o procedentes de apidrios
gituados no Parana. As amostras, 13, 14 e 15 s3o procedentes de
Pernambuce, Sao Paulo e Santa Catarina, respectivamente. Todas as
amostras sao de origem multifloral, exceto a amestra 10 que, de
acordo com a andlise polinica é monofloral.

2.2 Métodos

A umidade foi determinada por refratometria a 20°C, com interpre
tagio através da Tabela de Chatway (2).

0s agucares foram determinados por cromatografia liquida de alta
pressdo - HPLC, usando-se cromatdgrafo Waters, com detetor de in
dice de refragio Waters e coluna yBondapak/Carbohydrate (1).

3 RESULTADDS E DISCUSSKO

Os resultades apresentados nas Tabelas 2 e 3 referem-se aos tes-
tes fisico-quimicos das amostras de mel analisadas neste estudo.

TABELA 2 - RESULTADOS DOS TESTES FISICO-QUIMICOS PARA ACUCARES
DOS MEIS

AMOSTRAS WMIDADE  GLICOSE  FRUTOSE  SACARDSE £ MALTOSE  0uTRdS ACHCARES  RILAGD FRUTOSE/

) [6)] [¢3] () ¢4} BLICOSE  (9)
1 17,2 3?1 39,5 9,5 [ 1,2
2 17,2 36,1 39,1 6,6 0,4 1,1
3 18,6 30,6 38,2 1,1 1,2 1,2
b 17,4 29,4 3,2 12,9 1,5 1.2
5 17,8 30,5 39,4 10,4 RE 1,3
] 18,2 30,0 39,0 11,1 1,4 1,3
7 18,4 29,7 38,6 04 1,5 1,3
8 18,4 30,2 0,0 1,3 1,0 1.3
] 12,4 30,8 38,8 10,6 1,1 1,3
1 16,0 34,8 38,6 7.4 0,5 1,1
n 18,8 31,8 39,6 8,1 1,3 hE
12 17,6 33,0 38,7 7.2 0,9 1,2
13 19,0 6,5 35,1 1,7 1,7 1,3
1% 18,6 3.8 34,0 [N 0,3 1,0
15 17,2 33,1 40,7 5,6 0,5 1,2
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PABILA 3 - RESULTADOS DA RELAGAO GLICOSE/AGUA DOS MEIS

AMOSTRAS RELAGCAO GLICOSE / AGUA

(7. NCN B W T R S SR

3.1 Umidade

A umidade dos méis analisados variou entre 16,0 a 19,0%, ficando
a média em 17,9%. Segundo a legislagdo brasileira (3), todas as
amostras apresentaram-se dentro do limite.

WHITE determinou o conteddo de umidade de amostras de mel dos Es
tados Unidos e notou diferenga conforme a regido de origem, ob-
servando que os valores foram afetados pelos fatores sazonais. O
valor médic do conteido de umidade encontrado foi de 17,2% para
490 amostras (22).

Amostras de mel da Franga analisadas demonstraram conteudo de u-
midade semelhante aos méis dos Estados Unidos, 95% dos valores
ficaram compreendidos entre 14,2 e 20,2% (12).

DONER encontrou umidade média de 17,9% para méis canadensss (9) va
lor igual ao obtido neste trabalho.

A umidade média dos méis da Itdlia, analisados por MARLETTO et al
foi de 16,0%, porcentagem semelhante Agquela encontrada para a a-
mostra 10. Para esses autores, a umidade do mel wadurc e infe-
rior a 18% (14).

Meis multiflorais da Espanha, da regiao de Aracena, qpresentﬂram
umidade de 17,0%, inferior & média das amostras de méis multiflo
rais analisadas (16).
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3.2 Agucares

Na determinagdo dos agicares, realizada por cromatografia Liqui-
da, todas as amostras apresentaram maior proporgdo em frutose.

0s valores médios obtidos para frutose, glicose, sacarose ¢ mal-
tose foram respectivamente 38,7; 31,8 ¢ 9,5%, 0 valor médio pa-
ra outros agucares foi 1,0%,

THEAN & FUNDERBURK, determinando agicares em méis, encontraram
para frutese, glicose e sacarcse @ maltose, médias de 17,7; 29,9;
e B8,87%, respectivamente. Esses valores sdo aproximados acs das
amostras analisadas (20).

CHONGYANG et al determinaram os agicares no mel, também por cro
matografia llqulda € obtiveram para frutose, gllcose. sacarose
e maltose, médias de 37,97; 36,71; 1,7 e 2,6%, respectivamente
(6).

WHITE determinou glicose, frutose e sacarose em amostras de mel
americano, encontrando médias respectivas de 33,4; 39,0 e 2,72%
(24).

PORRAS encontrou, para méis multifleorais espanhdis, o conteido
de sacarcse e maltose de 8,323, um pouce abaixo do valor encon-
trado para as amostras analisadas (16).

SALCEDO et al determinando agicares em méis espanhdis, encontra
ram para a relagao frutose/glicose o valor de 1,2 o mesmo veri-
ficado nas amostras analisadas neste trabalhe (18).

Para méis italianos, MARLETTO et al (14) anotaram a relagio de
frutnsufglrcoac em 1,3, dentro da faixa dos méis coreancs de o-
rigem florais as wais diversas, analisadas por CHUNG et al (7),
que variou de 1,0 a 1,39,

3.3 Relagdo glicose/dgua

Dentro da relagdo G/W de 1,7 ou menos figaram as amostras 3,4.5,
6,7,8,9,11 e 13, possuindo como caracteristica alguns cristais
dispersos, conferindo uma granulagac muito suave.

Para a relagao G/W de 2,1 ou mais ficaram as amostras 2 e 10, que
apresentaranm cristais em maior quantidade e rapida granulagao
com tendéncia a solidificagio.

Ma faixa intermedidria, onde G/W maior que 1,7 & menor que 2,1,
encontram-se as amostras 1, 12, 14 e 15, que apresentaram semi-
cristalizagac e granulagdo incompleta.

4 CONCLUSAO
Os meéis analisados enguadraram-se dentra das pudrues normais com
relagdo ao conteddo de dgua e agicares. Entre os aglicares, hou—

ve predomindncia de frutose sobre a glicose, com uma relagio mé
dia de 1,2.
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Foi observade na pratica o desenvolvimento mais rapido de cris-
talizagdo para as amostras 2 e 10, sendo gue a amostra 10 apre-
sentou textura muito especial em relagdo as demais, com caracte
risticas de granulagio fina e cremosa.

Abstract

The basic composition of honey are sugars and water. They are responsible
for its qualities like sweetness, viscosity, granulaticn, preservation and
antibacterial properties, higroscopicity, mutarctation and energetic
value. They are all directly related to concentrations. Humidity and
carbohydrates in honey's composition are important elements for granulation
study. The HPLC method for carbohydrate determination were considered by
CHUNG, SALCEDO et al, THEAN & FUNDERBURK and WHITE, a rapid and accurate
procedure if compared with traditional methods. Fifteen samples of honey
were analyzed. The samples were originated from different producers from
the states of Parana, Sao Paulo, Santa Catarina and Pernambuco. Humidity was
determined by refractometry and carbohydrates by HPLC methods. These
analytical methods were established to determine the glucose/water ratio and
the granulation characteristics of honey.
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