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RESUMO

O mel é um alimento presente no dia-a-dia do consumidor pelos diversos beneficios que traz a
salde. Este estudo teve como objetivo avaliar a qualidade de meis de abelhas, consumido por
idosos atendidos em um Centro Integrado de Sadde de uma Instituicdo de Ensino de Salde,
no municipio de Teresina-Pl, quanto aos pardmetros fisico-quimicos; microbiol6gicos e
microscopicos. Trata-se de um estudo de campo, transversal com abordagem quantitativa e
descritiva. Os participantes do estudo foram idosos de ambos 0s sexos, e a coleta dos dados:
perfil socioeconémico e consumo de mel dos idosos, foi através da aplicacdo de questionario.
A pesquisa foi composta por44 idosos, durante um periodo de dois meses, foi definida ao
acaso por meio de uma amostragem sistematica com intervalo de sistematizacao de dois, ou
seja, a cada dois idosos atendidos um foi abordado. O célculo do tamanho da amostra foi
baseado em numero de atendimentos de idosos realizados no setor de geriatria do Centro de
Saude, em que sdo atendidos 11 idosos por semana. As anélises de meis foram realizadas em
triplicata, considerandoparametros de qualidade fisico-quimicos, microbioldgicos e
microscopicos, seguindo metodologia Oficial- AOAC. Cada mel foi adquirido no mesmo
comércio local onde os idosos adquiriram o produto. Todas as informacdes do idoso e do
fornecedor séo estritamente sigilosas. Os dados foram analisados pelo teste Qui-Quadrado e
5% de probabilidade. As analises foram realizadas no Laboratorio de Controle de Qualidade,
do Ndcleo de Estudos, Pesquisa e Processamento de Alimentos (NUEPPA), da Universidade
Federal do Piaui, no periodo de abril a julho de 2016. Com os dados obtidos da populacéo
pesquisada, constatou-se que 0s idosos desse estudo possuem o habito de consumir mel sem
inspecdo. As amostras apresentaram caracteristicas organolépticas: aspectos, cor, cheiro e
consisténcia “propria”. Parametros fisico-quimicos: cor predominou o ambar claro; Aw 0,41;
umidade 18,32; cinzas 0,27; pH 2,58; acidez 70,28; acucares redutores 71,50; agucares totais
76,44; sacarose aparente 5,00; solidos insolaveis 0,07; HMF 844,72; reacdo Lund, quatro
amostras positivas; reacdo Fiehe, duas amostras negativas; reacdo de Lugol, duas amostras
negativas. Parametros microbioldgicos: coliformes a 35°C e 45°C<3,0 NMP/g™; bactérias
heterotréficas e meséfilas média 5,2 x 10°UFC/g™; fungos filamentosos e leveduras média 3,8
x 10° UFC/g™ e Andlises microscopicas: presenca de fragmentos de insetos em 40 amostras.
Foi elaborada uma Cartilha educativa sobre “Como escolher mel de qualidade” para a
populacdo atendida no Centro de Saude citada.A pesquisa abordou os principais tipos de
contaminacdo do mel e destacou a importancia do conhecimento dos indicadores de qualidade
do mel de abelhas e a necessidade da implantacdo de boas praticas apicolas para obtencdo do
produto com uma melhor qualidade fisico-quimica, microbioldgica e microscopica; evitando
riscos de contaminacdo e favorecendo ao consumidor o fornecimento de um produto que nédo
comprometa a salde.

Palavras-chave: Mel. Fisico-quimica. Qualidade higiénico-sanitaria. Anélise de consumo.
Microbiologia.



ABSTRACT

Honey is a food present in the daily life of the consumer due to the different health benefits of
this study. The objective of this study was to evaluate the quality of bee honeys consumed by
elderly people attending an Integrated Health Center of a Teaching Institution Of Health, in
the municipality of Teresina-Pl, regarding physical-chemical parameters; Microbiological and
microscopic. It is a cross-sectional field study with a quantitative and descriptive approach.
The participants of the study were elderly of both sexes, and the data collection:
socioeconomic profile and consumption of honey of the elderly, was through the application
of a questionnaire. The study was composed of 44 elderly individuals, during a period of two
months, was randomly defined by means of a systematic sampling with interval of
systematization of two, that is, every two elderly attended one was approached. The sample
size calculation was based on the number of elderly patients attending the geriatrics sector of
the Health Center, in which 11 elderly people per week are attended. The hone analysis was
performed in triplicate, considering physico-chemical, microbiological and microscopic
quality parameters, following Official AOAC methodology. Each honey was purchased at the
same local store where the elderly purchased the product. All information about the elderly
and the provider is strictly confidential. The data were analyzed by Chi-Square test and 5%
probability. The analyzes were carried out in the Quality Control Laboratory of the Nucleus of
Studies, Research and Food Processing (NUEPPA) of the Federal University of Piaui, from
April to July 2016. With the data obtained from the population studied, It was observed that
the elderly of this study have the habit of consuming honey without inspection. The samples
presented organoleptic characteristics: aspects, color, smell and "own" consistency.
Physicochemical parameters: color predominated light amber; Aw 0.41; Humidity 18.32; Ash
0.27; PH 2.58; Acidity 70.28; Reducing sugars 71,50; Total sugars 76.44; Apparent sucrose
5.00; Insoluble solids 0.07; HMF 844.72; Lund reaction, four positive samples; Fiehe
reaction, two negative samples; Lugol reaction, two negative samples. Microbiological
parameters: coliforms at 35°C and 45°C <3.0 NMP / g-1; Heterotrophic and mesophilic
bacteria 5.2 x 102 CFU / g-1; Fungi and yeasts average 3.8 x 102 CFU / g-1 and Microscopic
analyzes: presence of insect fragments in 40 samples. An educational booklet on "How to
choose quality honey" was prepared for the population served at the mentioned Health Center.
The research addressed the main types of honey contamination and emphasized the
importance of the knowledge of honey quality indicators of bees and the need to implement
good beekeeping practices to obtain the product with a better physical-chemical,
microbiological and microscopic quality; Avoiding risks of contamination and favoring the
consumer to supply a product that does not compromise health.

Keywords: Honey. Physicochemical. Hygienic-sanitary quality. Consumption Analysis.
Microbiology.



RESUMEN

La miel es un alimento presente en el dia a dia del consumidor por los diversos beneficios que
trae la salud. Este estudio tuvo como objetivo evaluar la calidad de las mamas de abejas,
consumido por ancianos atendidos en un Centro Integrado de Salud de una Institucion de
Ensefianza De Salud, en el municipio de Teresina-Pl, en cuanto a los pardmetros fisico-
quimicos; Microbioldgicos y microscopicos. Se trata de un estudio de campo, transversal con
abordaje cuantitativo y descriptivo. Los participantes del estudio fueron ancianos de ambos
sexos, Yy la recoleccion de los datos: perfil socioeconémico y consumo de miel de los
ancianos, fue a través de la aplicacion de cuestionario. La investigacion fue compuesta por 44
ancianos, durante un periodo de dos meses, fue definida al azar por medio de un muestreo
sistematico con intervalo de sistematizacion de dos, o sea, cada dos ancianos atendidos uno
fue abordado. El célculo del tamafio de la muestra se baso en el nimero de asistencias de
ancianos realizados en el sector de geriatria del Centro de Salud, en el que se atenden a 11
ancianos por semana. Los analisis de meles se realizaron en triplicada, considerando
pardmetros de calidad fisico-quimicos, microbioldgicos y microscopicos, siguiendo
metodologia oficial- AOAC. Cada miel fue adquirida en el mismo comercio local donde los
ancianos adquirieron el producto. Toda la informacion del anciano y del proveedor es
estrictamente confidencial. Los datos fueron analizados por el test Qui-cuadrado y el 5% de
probabilidad. Los andlisis se realizaron en el Laboratorio de Control de Calidad, del Nucleo
de Estudios, Investigacion y Procesamiento de Alimentos (NUEPPA), de la Universidad
Federal de Piaui, en el periodo de abril a julio de 2016. Con los datos obtenidos de la
poblacién investigada, Que los ancianos de ese estudio poseen el habito de consumir miel sin
inspeccion. Las muestras presentaron caracteristicas organolépticas: aspectos, color, olor y
consistencia "propia". Parametros fisico-quimicos: color predominé el ambar claro; Aw 0,41;
18,32; Cenizas 0,27; PH 2,58; Acidez 70,28; Azucares reductores 71,50; Azucares totales
76,44; Sacarosa aparente 5,00; Solidos insolubles 0,07; HMF 844,72; Lund, cuatro muestras
positivas; La reaccion Fiehe, dos muestras negativas; Reaccién de Lugol, dos muestras
negativas. Pardmetros microbiol6gicos: coliformes a 35°C y 45°C <3,0 NMP / g-1; Bacterias
heterotroficas y mesofilas promedio 5,2 x 102 UFC / g-1; Hongos filamentosos y levaduras
media 3,8 x 102 UFC / g-1 y analisis microscopicos: presencia de fragmentos de insectos en
40 muestras. Se elabord una Cartilla educativa sobre "Como elegir miel de calidad" para la
poblacion atendida en el Centro de Salud citada. La investigacién abordé los principales tipos
de contaminacién de la miel y destaco la importancia del conocimiento de los indicadores de
calidad de la miel de abejas y la necesidad de la implantacion de buenas practicas apicolas
para obtener el producto con una mejor calidad fisico-quimica, microbioldgica y
microscopica; Evitando riesgos de contaminacion y favoreciendo al consumidor el suministro
de un producto que no comprometa la salud.

Palabras clave: Miel. Fisicoquimica. Calidad higiénico-sanitaria. Analisis de Consumo.
Microbiologia.
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1 INTRODUCAO

Entende-se por mel o produto alimenticio produzido pelas abelhas a partir do néctar
das flores ou das secrecdes procedentes de partes vivas das plantas ou mesmo de secrecoes de
insetos sugadores de plantas que ficam sobre partes vivas das mesmas, que as abelhas
recolhem, transformam, combinam com substancias especificas proprias, armazenam e
deixam maturar nos favos da colméia (BRASIL, 2000). Atividades que ocorrem sdo atraveés
de dois processos, sendo um fisico, a evaporacdo da agua, e outro quimico, pela adicdo de
enzimas (BERA; ALMEIDA-MURADIAN, 2007; AROUCHA et al., 2008).

Conforme descrigdo do Codex Standard For Honey, o mel é constituido de diferentes
acucares , predominando a glicose e frutose. Apresenta também teores de proteinas,
aminoéacidos, vitaminas, enzimas, acidos organicos, minerais, agua, pélen, sacarose, maltose e
outros oligossacarideos, além de pequenas concentragdes de fungos, algas, leveduras e outras
particulas solidas resultantes do processo de obtencdo do mel (GOIS et al., 2013; CODEX,
2016).

Segundo Sodré (2005), os acUcares Sd0 0S componentes presentes em maior
concentracdo no mel, sendo responsaveis por suas qualidades e propriedades como
viscosidade, higroscopicidade, granulagdo, valor energético e atividade antibacteriana. Destes,
normalmente a frutose predomina, mas existem alguns méis excepcionais com mais glicose
que frutose. Quanto a influéncia na sua docilidade, a frutose é geralmente mais doce que a
sacarose e a glicose menos doce do que ambos. A maltose, outro dissacarideo mais comum, é
menos doce ainda. Assim, quanto maior fora concentracdo de frutose no mel, mais doce ele
sera; e quanto maior a concentracdo de glicose, maior a tendéncia da cristalizagdo do mel,
uma vez que a glicose possui baixa solubilidade. Méis que apresentam altas taxas de frutose
podem permanecer liquidos por longos periodos ou nunca cristalizar (CAMARGO et al.,
2006).

A quantidade de agua no mel é uma das caracteristicas mais importantes, pois
influencia diretamente na sua viscosidade, peso especifico, maturidade, cristalizacdo, sabor,
conservacao e palatabilidade. O contetdo de &gua pode variar de 15% a 21% (gramas de
umidade por 100 g de mel analisado), sendo normal encontrar niveis de 17%. Valores acima
de 20% podem favorecer a fermentacdo do mel devido ao desenvolvimento de
microrganismos, além de alterar odor e sabor, bem como aumentar a cristalizacéo,
dificultando a conservacdo e armazenamento do mel. Assim como, valores mais baixos

podem aumentar a viscosidade do mel, resultando em uma massa dura (LOPES, 2013).
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Os &cidos organicos contribuem para o odor e sabor caracteristicos do mel e podem
favorecer estabilidade frente a proliferacdo de microrganismos. O &cido gluconico é o
predominante, sendo produzido pela enzima glicose-oxidase, presente nas abelhas. Acidos
como o férmico, benzoico, citrico e lactico também podem ser encontrados em diferentes
amostras de méis (BERA, 2010).

Os acidos presentes no mel estdo dissolvidos em solu¢do aquosa e produzem ions
hidrogénio que promovem acidez ativa, permitindo assim, indicar as condicdes de
armazenamento e o processo de fermentagio (SODRE, 2005).

O mel de abelhas é um produto alimenticio de grande valor nutritivo e de alta
aceitabilidade por parte do consumidor, principalmente por ser considerado um produto que
pode trazer efeitos benéficos & satde. E um produtobiol6gico muito complexo, cuja qualidade
e composicdo fisico-quimica variam dependendo da flora visitada pelas abelhas, das
condicBes climaticas, da localizagdo geografica, dos tipos de abelhas produtoras, da presenca
de insetos, do estado de maturagdo do mel, entre outros (BRASIL, 2000; ALMEIDA FILHO
etal., 2011).

O Brasil tem um grande potencial apicola devido a sua flora ser bastante
diversificada, por sua extensdo territorial e pela variabilidade climatica existente,
possibilitando assim produzir mel o ano todo, o que o diferencia dos demais paises que,
normalmente, colhem mel uma vez por ano. Dentro deste cenario, grande destaque tem sido
dado nos dltimos anos ao semi-arido nordestino, regido caracterizada por periodos de chuva
curtos e irregulares, grandes areas com solos de baixa fertilidade e pouca profundidade, mas
em sua maioria cobertos de matas silvestres caracterizadas pela intensidade de suas floradas
naturais (OLIVEIRA et al.,2004).

Segundo Aroucha et al., (2008) o mel de abelhas, € um produto muito apreciado
desde tempos remotos como alimento, por ser um produto de sabor adocicado e de boa
aceitacdo. A busca por uma alimentacdo mais saudavel e que possa contribuir para a
prevencdo de doencas tem contribuido significativamente para o consumo do mel de abelha.
Estudos comprovam que o mel é uma verdadeira obra prima, devido as suas varias
propriedades benéficas comoalimento/medicamento, além da funcdo como curativos e
cicatrizantes de ferimentos, acdo prebidtica, atividadeanti-inflamatoria, anti-mutagénica,
antibacteriana, antioxidante e elevada eficiéncia como repositor de “glicose”, “energia” (
PERALTA, 2010; CARDOSO FILHO; SORIANO; SIENA, 2012).

Algumas substéncias do mel sdo de fundamental importancia na manutengdo da

saude, como por exemplo, os antioxidantes que atuam no controle dos efeitos nocivos
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causados por agdo de agentes oxidativos, impedindo ou reduzindo a formacdo dos radicais
livres (MANYI-LOH; CLARKE, NDIP, 2011).

Existem evidéncias que indicam que no corpo humano, os radicais livres causam
danos oxidativos aos lipideos, proteinas e acidos nucléicos, e queespécies ativas de oxigénio
(O,),ions hidroxila (OH) e radical lipidico peroxil podem estar envolvidas no envelhecimento
e também em complicagfes bioldgicas, incluindo carcinogénese, mutagénese, aterosclerose,
doencas cardiovasculares, doenca de Alzheimer entre outras.Os seres humanos podem se
proteger desses danos em parte, pela ingestdo de alimentos com elevado potencial
antioxidante (SILVA et al., 2006).

De acordo com Silva (2006), nos Gltimos anos, uma série de estudos tem evidenciado
a capacidade antioxidante do mel. Nesse sentido, foi demonstrado através da capacidade de
absorbancia de radical oxigénio que a capacidade antioxidante do mel é semelhante a de
muitas frutas e legumes em base de peso fresco. Estima-se que a capacidade de absorbancia
do radical oxigénio do mel seja de 3 — 17 Imol TE/g e o das frutas e legumes de 0,5 — 19 Imol
TE/g. Um grande numero de compostos secundarios do mel é conhecido por ter propriedades
antioxidantes. Estes incluem acidos fenolicos, flavonoides, certas enzimas (glicose oxidase,
catalase e peroxidase), acido ascorbico, hidroximetilfurfuraldeido, carotenoides, &acidos
organicos, produtos da reacdo de Maillard, aminoacidos e proteinas (SCHRAMM et al.,
2003).

A producdo de mel de abelhas tem crescido de forma significativa, principalmente na
regido nordeste, por varias vantagens entre elas, o clima que favorece essa atividade, é
rentavel e de baixo custo. No entanto, trata-se de produto de facil adulteracdo com acUcares
ou xaropes (AROUCHA et al.,2008). Nas adulteracdes, para se obter a coloracdo desejada,
séo frequentes o uso de “tintura de iodo” e/ou mercurio cromo, substancias toxicas para o
organismo, além de outros aditivos quimicos para obtencao da viscosidade (SALGADO et al.,
2008). Dessa forma, é crescente a preocupacdo com a manutencdo da qualidade do mel
produzido no Brasil, bem como o conhecimento da variacdo das caracteristicas utilizadas
como indicadores de qualidade. Por isso, torna-se importante estudar e quantificar o
comportamento de parametros indicadores de qualidade em todas as etapas do processo
produtivo, gerando informacgdes que possam minimizar a deterioracdo e, conseqlientemente,
prolongar a vida de prateleira dos méis (MOURA, 2010).

A partir do exposto, delimitou-se como objeto da pesquisa a avaliagdo da qualidade

do mel de abelhas consumido por idosos. O produto costuma ser adquirido pelos participantes
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na forma agranel sem nemhum tipo de inspe¢do pelo Ministério da Agricultura Pecuéria e
Abastecimento — MAPA.

1.1 Objetivos

-Avaliar a qualidade e condi¢des higiénicas sanitarias de méis de abelhas
consumido por idosos, atendidos no Centro Integrado de Saude - CIS do Centro Universitario
- UNINOVAFAPI — Teresina/PI.

- Caracterizar o perfil s6cioecondémico dos idosos e o consumo do mel, atraves de
aplicacdo de questionarios;

- Analisar o mel nos parametros fisico-quimicos e microbiolégicos;

- Identificar as condicGes higiénicas sanitarias por microscopia;

- Elaborar uma Cartilha Educativa para os idosos, com dicas que auxilie na

aquisicdo de mel de boa qualidade.

1.2 Justificativa

O mel é considerado o produto apicola mais facil de ser explorado, sendo também o
mais conhecido e aquele com maiores possibilidades de comercializacdo, explorado nas
industrias alimenticias, farmacéuticas e cosméticas. A qualidadedo mel é um procedimento
norteador e através dessa pratica sepermite alcancar o controle de toda a cadeia produtiva do
mel, que inicia no campo até a mesa do consumidor. Essas acdes sao requisitos basicos para
promocdo da saude e permitem alcancar um potencial significativo na qualidade de vida
humana.

O tema avaliacdo de mel de abelhas foi escolhido por ser um alimento cuja demanda é
muito elevada desde tempos remotos. Neste contexto, quando se trata do principio do
consumo do mel, logo se percebe que 0 mesmo € utilizado principalmente para fins curativos
ligados a satde. E visto por muitos como um remédio natural e que tém beneficios proprios
utilizados para gripes e resfriados.

Fatores fundamentais como: a procedéncia do produto, a forma de manuseio, a
qualidade, a aparéncia, o cheiro, o sabor, devem ser julgados na hora da comprar um mel de

qualidade pelos consumidores.
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A divulgacéo de que o mel é um alimento muito rico e de elevado valor energético,
consumido mundialmente e de extrema importancia para a saide do organismo humano
quando puro, por apresentar diversas propriedades: antimicrobianas, curativa, calmante,
regenerativa de tecidos, estimulante, dentre outra. Tais informacdes, fez com que o consumo
do produto aumentasse de forma significativa e com o foco em seus beneficios, deixando de
se preocupar com lado o principal, “sua procedéncia”.

Desta forma, possibilitando a aquisicdo de mel em condi¢fes improprias para consumo
humano, como por exemplo, o produto que passou por manuseio inadequado, pode ter sido
contaminado por matérias estranhas como: areia, fragmentos de madeira, de folhas, insetos
entres outros.

Portanto, a avaliacdo da qualidade do mel consumido por essa populacdo da terceira
idade, é um estudo que podera trazer conhecimentos importantes na hora da compra desse
produto, pois com os resultados vai ser possivel conhecer itens simples, mas de extrema
relevancia para aquisicdo de um alimento mais seguro, informacdes que podem ser
identificadas a olho nu.

E importante salientar que o presente estudo podera contribuir ainda para elaboracéo e
direcionamento de politicas publicas que visem melhorar a qualidade de vida principalmente
de idosos.
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2 REFERENCIAL TEMATICO

Dos produtos fornecidos pelas abelhas, o mel é sem ddvida o mais conhecido e
difundido. Foi um dos primeiros alimentos do homem e praticamente todas as civilizacdes
antigas o utilizaram como alimento e recurso medicinal (MARCHINI; MORETI; OTSUK,
2005). E de origem natural, elaborado pelas abelhas a partir do néctar das flores, o mel floral e
de secrecOes de partes vivas das plantas ou de excrecdes de insetos sugadores de partes vivas
das plantas, o0 mel de melato (MENDONCA et al., 2008).

Melato é um vocéabulo que em biologia, refere-se as excre¢des em forma de liquidos
acucarados, de um grande nimero de espécies de homopteros que vivem como parasitas
sugadores da seiva elaborada do floema das plantas. Estes liquidos acucarados que sao
procurados e colhidos pelas abelhas como se fossem néctares, passam pelos mesmos
processos enzimaticos. O produto final, entretanto, é diferente nas suas propriedades fisico-
quimicas e constitui 0 mel de melato (BARTH, 1989; MENDONCA et al., 2008; LIRIO,
2010).

No Brasil, a producdo comercial do mel esta ligada a apicultura, cuja historia teve
inicio com a insercdo das abelhas européias Apis mellifera no estado do Rio de Janeiro em
1839, realizada pelo Padre Antonio Carneiro (SOUZA, 2004a).

No entanto, a apicultura brasileira avangou a partir da introducdo das abelhas
africanas (Apis mellifera scutellata) em 1956, que culminou na africanizacdo das demais
subespécies existentes no pais. Apos o desenvolvimento de técnicas adequadas de manejo
ocorrido na década de 1970 a apicultura passou a ser intensamente praticada em todos 0s
estados brasileiros (SOUZA et al., 2004Db).

No Brasil, estima-se que 350 mil pessoas vivam com a renda da apicultura. Outra
caracteristica responsavel pelo seu crescimento sdo as condi¢des favoraveis a criacdo destes
insetos encontradas em todas as regides. Além disto, o apiario ndo necessita de cuidados
diérios, permitindo que os apicultores tenham outra fonte de renda.

Entretanto, a atividade exige profissionalizacdo, inclusive com o enfoque de que a
ocupacdo na apicultura deve ser exercida como a atividade econdmica principal do individuo,
pois ainda é vista, por muitos, como atividade secundaria e paralela as suas atividades
profissionais (BOHLE; PALMEIRA, 2006).

No Brasil, a producdo e comercializagdo do mel de abelhas africanizadas sé&o
regulamentadas pela Instrucdo Normativa n® 11, Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade do Mel, de 20 de outubro de 2000, do Ministério da Agricultura Pecuéaria e
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Abastecimento, MAPA. E segundo esta instrucdo, o mel ndo deve conter nenhum tipo de
substancia estranha a sua composicéo original. E expressamente proibida a adigdo de qualquer
tipo de produto ou substancia ao mel (MAPA, 2000).

2.1 Producéo do mel: mundo, nordeste e Piaui

O mercado mundial do mel é progressivamente sofisticado e exigente e os grandes
consumidores tém padrdes elevados de exigéncia. A crescente regulamentacdo do mercado
reduz o espaco para novos produtores que vislumbram atender as normas técnicas, oriundos
de paises em desenvolvimento que apresentam frageis infra-estruturas de producéo,
comercializacdo e vigilancia sanitaria (PIRES, 2011).

A China foi a principal produtora mundial de mel, atingindo 376.219 Toneladas (T),
seqguida da Turquia 81.364 T e Argentina 81.000 T (FAO, 2011a). Em 2008, os Estados
Unidos foram os principais importadores de mel e adquiriram 104.962 T, representando US$
220.291 milhdes (FAO, 2011b). Em 2013, a producdo de mel no Brasil foi de 35.365
T(IBGE, 2013).

A regido Nordeste oferece condigdes favoraveis para o desenvolvimento da producgédo
de mel, por possuir um pasto apicola abundante, condi¢des climaticas apropriadas e por dispor
de mé&o-de-obra no meio rural e mercado amplo, porém pouco explorado (BRASIL, 2007).
Nos estados nordestinos, a maior parte do mel é proveniente de flores naturais do semi-arido,
como a do marmeleiro, do angico, cip6-uva e de outras floradas, como a florada do caju, nos
periodos de entressafra (USAID, 2006; MOURA, 2010).

Os principais produtores de mel do Nordeste sdo os estados do Ceara, Bahia ePiauli,
gue juntos somaram 4, 462 mil toneladas de mel em 2013. O Piaui destaca-se como o0 oitavo

produtor nacional com 1, 267 mil toneladas/ano (IBGE, 2013).

2.1.1 Condigdes clinicas que respondem ao tratamento com mel de abelhas

Historicamente, o mel tem sido usado em inumeras condi¢des clinicas. Pesquisas tém
confirmado sua eficacia no tratamento de doencas gastrointestinais, aléem de candidiase,
doencas orais (faringite e caries), e doengas oculares como inflamacéo de palpebras, catarata e
inflamacdo das corneas (SILVA et al., 2006).

A descoberta da bactéria Helicobacter pylori, como fator causador de Ulceras pépticas,

lidera as pesquisas sobre a atividade antibacteriana do mel. Estudos revelam que o mel possui
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uma atividade antibacteriana do nivel médio em relacdo a H. pylori, e sua acdo € devido ao
peroxido de hidrogénio e no mel de “manuka” (Leptospernum Scoparum), devido aos
fitoquimicos. Entretanto, uma triagem clinica com um pequeno namero de individuos nédo
mostrou eficacia do mel de “manuka” sobre a H. pylori (MIRAGLIO, 2003).

Segundo Miraglio (2003), o mecanismo pelo qual o mel pode proteger e curar a
mucosa gastrica pode envolver a estimulacdo de fornecimento de sangue, a agdo anti-
flamatoria relacionada com as propriedades antioxidantes do mel, e a estimulacdo do

crescimento de novas células epiteliais.

2.1.2 Propriedades antioxidantes do mel

Os antioxidantes possuem a funcdo de combater os danos causados pelos agentes
oxidantes, como o oxigénio, tanto nos alimentos como no corpo humano. Nos alimentos, estes
componentes sdo usados para retardar a deterioracdo, rancidez e descoloracdo causada pela
luz, calor e alguns metais. O ran¢o em alimentos acarreta perda de qualidade e pode formar
substancias potencialmente toxicas para a saude do consumidor (SILVA, 2006).

Existe uma série de evidéncias que indicam que no corpo humano, os radicais livres
causam danos oxidativos aos lipidios, proteinas e acidos nucléicos, onde espécies ativas de
oxigénio como 02, OH e radical lipidico perixil podem conduzir a muitas complicaces
bioldgicas, incluindo carcinogénese, mutagénese, envelhecimento, arterosclerose, doencas
cardiovasculares, mal de Alzheimer e outras (AL-MAMARY et al., 2002).

2.1.3 Uso do mel de abelha por diabéticos

O diabetes é uma doenca com diferentes manifestacdes, causas e complicacdes. No
passado 0 consumo de agUcares simples era proibido quando se desejava manter baixos os
niveis de glicose no sangue, devendo-se usar apenas amidos. O avanco nos estudos dos efeitos
dos diferentes carboidratos no teor de glicose sanguinea, chamado indice glicémico, tem
mostrado que apesar de diferentes amidos apresentarem distintas respostas glicémicas sob a
perspectiva clinica, deve-se priorizar a quantidade total de carboidratos consumidos e néo
somente a sua fonte (SILVA, 2006).

Conforme o estudo de Silva (2006) em 2002, a Associacdo Americana de Diabetes -
AAD considera a quantidade de carboidratos presentes nas refeicdes ou nos lanches mais

importante do que o tipo de carboidrato na producdo da resposta glicémica. Desta maneira,
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acucares comuns, como sacarose e frutose e outros adogantes nutritivos, como o mel, sdo
permitidos como parte do conteudo de carboidratos totais da dieta dos individuos diabéticos.
Entretanto, pelo fato de possuir muito aclcar simples, que eleva rapidamente a glicemia do
sangue, este alimento deve ter o seu consumo evitado por diabéticos, pois atrelado a esse fato,
os alimentos doces despertam naturalmente o desejo do seu consumo, e ligado a esse desejo
vem a transgressdo alimentar com o seu consumo muitas vezes em excesso (PERES;
FRANCO; SANTOS, 2006).

2.1.4 Restrigdes para o consumo do mel de abelha

Segundo Silva (2012), o mel ndo deve ser usado por criangas menores de um ano de
idade, por recomendacdo da Organizagdo Mundial de Saude (OMS) e também do Ministério
da Saude (MS), devido a possibilidade de conter esporos de Clostridium botulinum. Isso
porque, na auséncia de uma flora intestinal competitiva, os esporos podem germinar no
intestino, e formar a toxina in situ, provocando o botulismo. Por este motivo, apesar da baixa
incidéncia desses microrganismos no mel, as autoridades recomendam que esse produto néo
seja utilizado na alimentacdo de criangas menores de um ano de idade e nem de individuos
imunodeprimidos (ESTEVINHO, 2011).

Além disso, hd recomendacdo dietética para pacientes imunodeprimidos em centros de
transplante, por exemplo, os pacientes submetidos a Transplante de Células-Tronco
Hematopoéticas (TCTH), particularmente aqueles com complicacdes como a Doenca do
Enxerto Contra o Hospedeiro (DECH), podem apresentar anorexia, nauseas e vOmitos
persistentes, disgeusia, mucosite, diarréia e conseqiiente ingestdo oral insuficientes de
nutrientes, com piora do estado geral e nutricional (VICENSKI et al., 2012).

A dieta com baixo teor microbiol6gico (DBTM) tem sido indicada para reduzir o risco
de infecgdes pela diminuigdo dos microrganismos potencialmente patogénicos dos alimentos,
porém, nenhum estudo comprovou a reducdo na incidéncia de infec¢des com o uso dessa
dieta.

Segundo Vicenski et al.,(2012), os alimentos que apresentam maior risco para 0S
pacientes submetidos a TCTH, séo: ovos crus ou mal cozidos; produtos lacteos néo
pasteurizados (leite, queijo, manteiga, iogurte); tofu cru ou mal cozido; sucos de frutas e
vegetais frescos e ndo pasteurizados; cha mate; carnes cruas ou mal cozidas, incluindo carne
vermelha, frango, porco, cordeiro, ou qualquer outra carne; carnes processadas (salsicha,

bacon, linglica, mortadela, defumados crus ou mal cozidos); frutas cruas; vegetais crus mal
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lavados; mel ndo pasteurizado; cereais crus ou mal cozidos; frutas oleaginosas cruas; agua da
torneira ou com risco de contaminagdo sem passar pelo processo de fervura; gelo feito com
agua da torneira ou com risco de contaminacéo; refeicdes comerciais (restaurantes, fast-food).

De acordo com Demille et al.,(2006), as infeccbes podem ser prevenidas com o
controle da ingestdo de potenciais patdgenos encontrados em varias fontes alimentares.
Estudos tém identificado organismos gram-negativos, como Pseudomonas aeruginosa,

Escherichia coli, Klebsiella e Proteus, nos mais variados alimento.

2.1.5 Processamento do mel

O processamento do mel é construido por multiplas etapas que retratam pontos criticos
de controle, nas quais as contaminacGes microbianas, fisicas e quimicas tornam-se perigo
elevado. A colheita dos favos, bem como todo o manejo que conduz a produgdo do mel séo
pontos importantes para o controle de qualidade e devem ser monitorados distintamente. A
primeira etapa do processamento se inicia com a colheita dos favos da colméia, e esta etapa
exige o preparo das caixas, do fumigador, coleta, reposicdo dos favos, da indumentéaria, do
transporte, além do local de recepcdo das melgueiras. Logo ap6s a colheita dos favos as caixas
que os armazenam sdo encaminhadas para a Unidade de Extracdo de Produtos das Abelhas -
UEPA, para a retirada do mel do opérculo das células dos favos. Esta etapa consiste na
desoperculacdo (MOURA, 2010).

Paulatinamente a desoperculacdo, é abastecida a centrifuga para posterior
centrifugacdo e retirada do mel. Apos essa extracdo o mel sofre a primeira filtragem para a
retirada das impurezas e resquicios, como ceras, abelhas, pedagos de propolis e outros. Apds
essa etapa, 0 mel passa por um processo de decantacdo, com a finalidade de separar as
impurezas e dissipar bolhas de oxigénio provocadas pela centrifugacdo. A Ultima etapa é o
envase, que exige outra filtragem para entdo o mel ser despejado em recipientes estéreis para
sua comercializagdo (SOUZA, 2004a; LIRIO, 2010).

Segundo o Programa Alimentos Seguros — PAS, € necessario que 0s agentes da cadeia
produtiva desse produto, principalmente o apicultor, estejam cientes da importancia da
utilizacdo das Boas Praticas Apicolas (BPASs), pois € uma ferramenta para a garantia da
producdo segura na apicultura e esta relacionada aos cuidados aplicados em todo o processo
produtivo, desde o campo até a extracdo e envio do mel ao entreposto. A sua aplicacéo é de
responsabilidade do apicultor, que deve ter o compromisso de garantir a qualidade e

seguranca do mel que sera entregue no entreposto. Os procedimentos mais importantes sobre
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a aplicacédo das BPAs foram divididos em seis partes: Materiais Utilizados; Localizagdo e
instalacdo dos apiarios; Manejo das colméias; Coleta e transporte dos favos com mel; Pessoal

de campo e Programa de limpeza e higiene.

2.1.6 Materiais utilizados

As colméias devem obedecer ao padrdo adotado pela Confederacdo Brasileira de
Apicultura (CBA) que é o Langstroth, podendo seu exterior ser pintada ou impermeabilizada
com o uso de parafina de grau alimentar e/ou cera de abelha, utilizando-se como diluentes
6leos vegetais (linhaca, soja, etc).

As indumentarias apicolas (macacdo, mascara, botas e luvas) devem ser mantidas
limpas, em perfeito estado de conservacdo e guardadas em local livre de contaminantes como
pesticidas, combustivel, fertilizantes e outros.

Os utensilios apicolas (faca, vassourinha, formdo, alicate etc.) utilizados no manejo
com as abelhas devem ser de uso exclusivo, mantidos limpos e guardados em local livre de
contaminantes.

O material para queima no fumigador deve ser de origem vegetal e livre de
contaminantes, devendo proporcionar fumaca fria, densa e sem cheiro forte (PAS, 2009a).

2.1.7 Localizacdo e instalacdo dos apiarios

O local do apiério deve estar distante 3.000 metros de lixdes, aterros sanitarios, lagoas
de decantacdo de residuos, engenhos e outros ambientes atrativos para as abelhas e que podem
levar risco de contaminacdo a producdo apicola. Deve-se ainda levar em consideracdo 0s
outros fatores normalmente observados na localizacdo e instalacdo do apiario. A
disponibilidade de agua deve estar a uma distancia de pelo menos 300 metros do apiério e ser
de boa qualidade (livre de contaminagdes) e em quantidade adequada, para ndo comprometera
salde das abelhas e a qualidade do mel.

Um ponto importante na instalacdo, é a identificagdo dos apiarios e das colméias para
permitir a rastreabilidade no processo de producdo. Os apiarios devem ser identificados por
nome e/ou numero e as colmeias por numero, devendo a numeragao ser continua e nao se
admitindo a repeticdo de numeros. A numeracdo deve ser feita no ninho, em local de facil

visualizacao.
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A area do entorno do apiario deve ser conhecida, devendo-se relatar a existéncia de
agricultura intensiva nas proximidades do apiério, principalmente quando se fizer uso de
agrotoxicos na area. Deve existir uma boa interacdo entre apicultor e agricultor, para que 0s
produtos utilizados e os momentos de aplicacGes sejam informados, possibilitando o manejo
adequado das pulverizagdes, a preservacao das abelhas e evitando os riscos de contaminacdes
dos produtos apicolas (PAS, 2009b).

2.1.8 Manejo das colméias

A garantia da producdo segura e de qualidade depende da obediéncia de regras basicas
na utilizacdo de todo o material apicola usado no processo produtivo do mel. Isso inclui ndo
sO o trabalho no campo, mas também todas as acdes de preparacdo e guarda dos materiais no
barracdo. Para isso alguns cuidados devem ser tomados, como:

- O ambiente para guarda do material deve ser limpo, seco e ventilado.

- O material de uso no manejo das colméias (formao, fumigador, quadros, melgueiras,
ninhos alimentadores entre outros), deve ser isento de pragas, e livre de agentes
contaminantes.

- Durante 0 manejo evitar colocar as partes internas da colméia, em contato direto com
o0 solo, para evitar o risco de contaminacdes fisicas (areia e fragmentos vegetais etc.) e
bioldgicas (microrganismos).

- A alimentacdo das abelhas é um dos manejos mais importantes, e deve ser feito
tomando-se cuidados paragarantir que os insumos utilizados no preparo do alimento sejam de
total seguranca e de boa qualidade. Para isso é preciso que o apicultor esteja atento alguns
pontos como:

- A matéria-prima utilizada deve ter qualidade alimentar para ndo apresentar risco de
contaminacdo. A &gua utilizada deve ser potavel. No caso de se fazer uso de produtos
apicolas, como mel e pdlen, na composi¢do do alimento preparado, estes precisam ter boa
qualidade e de origem conhecida. Ndo se deve utilizar como insumos polen e/ou mel
importado de paises onde existam doengas que ndo se encontram presentes em sua regiao e
que possam ser propagadas por esses produtos (PAS, 2009b).

- Os alimentos para as abelhas devem ser preparados e armazenados em ambiente que
atenda as condigdes higiénicas e sanitarias capazes de controlar os riscos de contaminacfes

(fisicas, quimicas e bioldgicas).
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- A ocorréncia de enfermidade no apiario deve ser registrada no caderno de campo e
comunicada a Agéncia de defesa do Estado e/ou do Municipio.

- Nao devem ser realizados nos apiarios tratamentos quimicos preventivos e/ou
curativos.

- Em caso de ocorréncia de enfermidades devem-se marcar as colméias e/ou apiarios
atingidos, procurar ajuda técnica para confirmar o diagnostico e realizar as medidas corretivas
recomendadas para cada situacéo.

- Qualquer produto quimico ou biologico a ser utilizado nas colméias deve ter seu uso
autorizado pelo MAPA (PAS, 2009a).

2.1.9 Coleta e transporte dos quadros com mel

A coleta e o transporte dos quadros commel é o momento de maior risco para a
qualidade do mel, pois é nesse momento que pequenos descuidos podem alterar seu sabor, sua
composicdo e comprometer a seguranca do produto. Por este motivo, o apicultor deve estar
atento a alguns cuidados, tais como (PAS, 2009a):

- A coleta dos quadros com mel s6 deve ser realizada em dias ensolarados;

- O material a ser utilizado na coleta e transporte dos quadros com mel deve estar
limpo e higienizado;

- Néo colocar as melgueiras diretamente sobre o solo, recomenda-se o uso de bandejas
de aco inoxidavel,

- Durante a coleta, usar pouca fumaca e ndo direciona-la para dentro da colméia.
Posicionar o bico do fumigador a 20 cm da colméia e aplicar a fumaca apenas por cima dos
quadros da colméia, com isso evita-se que 0 mel absorva o gosto e cheiro da fumaca;

- Coletar apenas os favos com no minimo 80% de sua area operculada e sem a
presenca de crias ou polen;

- As melgueiras devem ser transportadas em veiculo fechado ou, em caso de transporte
aberto, deve-se usar uma lona plastica de coloracdo clara, devidamente higienizada e de uso
exclusivo para essa finalidade, para forrar o piso do transporte e cobrir as melgueiras;

- Deve-se evitar deixar o veiculo carregado com as melgueiras estacionado ao sol; esta
exposicdo compromete a qualidade do produto.

- Todo o processo de coleta dos favos deve ser registrado no caderno de campo, assim

como a confirmagdo dos procedimentos de limpeza e higienizagdo na preparacdo dessa
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atividade. O registro de producédo deve ser realizado por apiério e colméias, tomando-se como
base 0 nimero de quadros e melgueiras produzidos (PAS, 2009a).

2.1.10 Os colaboradores de campo

- Todas as pessoas que trabalham diretamente no manejo das colméias devem estar
saudaveis e ter recebido treinamento de Boas Praticas Apicolas. O apicultor e seus
colaboradores devem ter o conhecimento da importancia do seu trabalho para a garantia da
qualidade e da seguranca alimentar do mel que ajudam a produzir (PAS, 2009b).

- Nao é permitido o trabalho de colaboradores com doencgas possiveis de serem
transmitidas aos alimentos ou que sejam portadoras de gripe, infeccdes gastrintestinais,
feridas infeccionadas, infeccdes cutaneas e que possam direta ou indiretamente contaminar o
mel.

- Os colaboradores devem estar atentos a cuidados com higiene pessoal como: devem
estar de banho tomado, unhas cortadas, cabelos e barbas aparadas, usar indumentaria em boas
condicdes e limpas.

- Evitar habitos anti-higiénicos, como tossir ou espirrar sobre as melgueiras ou favos

com mel, e ndo lavar as méos, entre outros (PAS, 2009b).

2.1.11 Programa de limpeza e desinfeccdo

- Segundo o Programa de Alimentos Seguro (2009), a manutencdo da limpeza e
higiene em todo o processo produtivo dos alimentos é garantia a producdo segura e por isso
deve ser uma preocupacdo do produtor. Para que isso seja alcancado € necessario que seja
elaborado um programa onde os procedimentos de limpeza e higiene, para todas as etapas da
producdo, estejam descritos e sua forma de registro estruturado.

- O programa de limpeza e higiene descreve os procedimentos padrdes a serem
seguidos, de forma que sejam executados sempre com 0s mesmos cuidados, com o objetivo
de assegurar equipamentos, utensilios e instalacbes limpas e com baixo risco de
contaminagdes. O programa esta dividido em procedimentos para limpeza e higiene das
instalacOes, veiculo, equipamentos e utensilios.

- Nas instalagOes, os materiais devem ser arrumados e organizados de forma a facilitar
a limpeza do ambiente e permitir a verificacdo da presenca de pragas (ratos, baratas, tracas

etc.).
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- Veiculo utilizado para o trabalho e transporte das melgueiras e favos com mel, os
procedimentos de limpeza e higienizacdo utilizados devem estar descritos. Fazer o registro da
verificacdo desse procedimento, antes do uso do carro.

- Quanto aos equipamentos e utensilios o programa, deve descrever os procedimentos
especificos de limpeza e higienizacdo de cada grupo de equipamentos e/ou utensilios,
conforme as caracteristicas especificas de cada grupo, sempre determinando quando e como
manuseé-los.

- Néo deixar de fazer o registro de todas as operacGes no caderno de campo, que é
imprescindivel na aplicagdo das Boas Praticas Apicolas; sem ele o apicultor ndo podera
comprovar os procedimentos realizados e podera ser questionado quanto a seguranca do mel
produzido (PAS, 2009b).

2.2 Parametros fisico-quimicos da qualidade do mel

2.2.1 O parametro cor

A cor é uma das caracteristicas do mel que mais influencia na preferéncia do
consumidor, que, na maioria das vezes, escolhe o produto apenas pela aparéncia. No mercado
mundial, o mel é avaliado pela sua cor, e méis claros alcancam valores de mercado mais
elevados do que os escuros. A cor do mel estd correlacionada com a sua origem floral,
processamento e armazenamento, fatores climaticos durante o fluxo do néctar e a temperatura
na qual o mel amadurece na colméia (AROUCHA et al., 2008; MOURA, 2010). O tempo de
armazenamento, a luz, o calor e as possiveis reacbes enzimaticas também podem afetar a

coloracédo do mel.

Tabela 1. Classificacao da cor de mel

Cor Escala de Pfund Faixa de Cor
Branco d"agua la8mm 0,030 ou menos

Extra branco Mais de 8 a 17 mm Mais de 0,030inc. 0,060
Branco Mais de 17 a 34 mm Mais de 0,060inc. 0,120
Extra ambar claro Mais de 34 a 50 mm Mais de 0,120inc. 0,188
Ambar claro Mais de 50 a 85 mm Mais de 0,188inc. 0,440
Ambar Mais de 85 a 114 mm Mais de 0,440inc. 0,945

Ambar escuro Mais de 114 mm Mais de 0,945inc.

Fonte: Instrucdo Normativa n°11 do Ministério da Agricultura e do Abastecimento (2000).
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2.2.2 Atividade de agua (Aw)

A atividade de agua € um parametro que determina a agua disponivel no alimento para
0 metabolismo microbiano que, ligada as macromoléculas, por forcas fisicas, ndo esta livre
para agir como solvente ou participar de reagdes quimicas e, portanto, ndo é aproveitado pelos
microrganismos, o que favorece na determinacdo do padrdo de qualidade do mel (BERA,
2010).

Um dos problemas relacionados com a cristalizagcdo € 0 aumento da atividade da agua
para niveis que possibilitem o desenvolvimento de leveduras osmofilicas ou contribuam para
processos fermentativos (SILVA et al., 2008). Segundo Franco e Landgraf (2008), a glucose
€ 0 aglcar com maior contribuicdo no processo de cristalizacdo, uma vez que grande parte
cristaliza, dando origem a glucose mono-hidratada. A frutose permanece em solugdo por mais
tempo. Neste processo, a agua ligada a glucose fica livre, contribuindo para o aumento da
atividade da agua na fase liquida.

2.2.3 Umidade

A umidade é o segundo componente em quantidade na composi¢cdo do mel,
geralmente variando de 15 a 20%, a depender do clima, origem floral e colheita antes da
completa desidratacdo. Geralmente o mel maduro tem menos de 18% de agua (SILVA et al.,
2010). A umidade acima do percentual recomendado (20% max.) pode favorecer a
fermentacdo dos acgUcares presentes, causada por microrganismos, e outras variaveis como
regides de umidade relativa alta, estacdo do ano (chuvosa, o risco de fermentacdo é maior que

na seca), ou vinculados ao o0 manejo e armazenamento inadequado (BOGDANOV, 2009).

Tabela 2. Relacdo entre o indice de refracdo e a umidade (%) dos méis.

Indice 96 Umidade Indice 9e Umidade Indice 9e Umidade Indice 9e Umidade
Refracéo Refracéo Refracéo Refracéo
o % o % o % o %
a 20°C a 20°C a 20°C a 20°C

1,5044 13,0 1,4961 16,2 1,4880 19,4 1,4800 22,6
1,5038 13,2 1,4956 16,4 1,4875 19,6 1,4795 22,8
1,5033 13,4 1,4951 16,6 1,4870 19,8 1,4790 23,0
1,5028 13,6 1,4946 16,8 1,4865 20,0 1,4785 23,2
1,5023 13,8 1,4940 17,0 1,4860 20,2 1,4780 23,4
1,5018 14,0 1,4935 17,2 1,4855 20,4 1,4775 23,6
1,5012 14,2 1,4930 17,4 1,4850 20,6 1,4770 23,8
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1,5007 14,4 1,4925 17,6 1,4845 20,8 1,4765 24,0
1,5002 14,6 1,4920 17,8 1,4840 21,0 1,4760 24,2
1,4997 14,8 1,4915 18,0 1,4835 21,2 1,4755 24,4
1,4992 15,0 1,4910 18,2 1,4830 21,4 1,4750 24,6
1,4887 15,2 1,4905 18,4 1,4825 21,6 1,4745 24,8
1,4982 15,4 1,4000 18,6 1,4820 21,8 1,4740 25,0
1,4976 15,6 1,4095 18,8 1,4815 22,0 - -
1,4971 15,8 1,4890 19,0 1,4810 22,2 - -
1,4966 16,0 1,4885 19,2 1,4805 22,4 - -

Fonte: Instituto Adolfo Lutz (2008); AOAC (1998).
*[ndice de refracdo (IR) a 20°C, corrigir a leitura do IR para temperatura padrdo a 20°C,
adicionar 0,00023 ao IR para cada grau acima e subtrair do IR este valor para cada grau

abaixo antes de utilizar a tabela.

2.2.4 Cinzas

As cinzas sdo residuos inorganicos que permanecem apOs a queima de matéria
organica em uma amostra. Constituem-se basicamente de minerais como calcio, magnésio,
sodio, cobre, ferro, manganés, enxofre, chumbo, zinco, cromo, cadmio, fésforo, niquel,
potdssio 0 mais abundante e outros elementos que podem influenciar diretamente na
coloracdo do mel (CORINGA et al., 2009; BERA, 2010). O teor de cinzas nem sempre
representam toda a substancia inorganica presente na amostra, pois alguns sais podem sofrer
reducdo ou volatilizacdo no aquecimento. As cinzas se constituem em uma critério bastante
utilizada para afericdo da qualidade do mel (SOUZA et al.,2009), e como indicativo da
origem botanica e geografica do mel (BOGDANOV, 2009).

Portanto, € um parametro que permite identificar algumas irregularidades no mel,
como por exemplo, residuos de tinta, insetos, pedacos de madeira e cera do favo. E uma
determinacdo que esta ligada diretamente a falta de cuidados de higiene e a ndo decantacao e/
ou filtracdo no final do processamento de mel, conduzido pelo apicultor (BRASIL, 2000;
PAULINO; MARCUCCI, 2009).

2.2.5 pH e Acidez

Todos os méis tem uma reacéo acida e valores de pH entre 3,5 e 4,5 devido a presenca
dos &cidos organicos que contribuem para formar o sabor do mel e conferir estabilidade
contra degradagcdo microbiana (BOGDABOV, 2009). Valores fora deste pardmetro podem

indicar adulteracdo ou fermentacdo do mel e, embora o pH nédo seja indicado como analise
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obrigatoria, mostra-se Util para a avaliacdo da qualidade, sendo influenciado pelo pH do
néctar, solo ou associacio de vegetais para a composicido do mel (DIAS et al., 2009). E
considerado um fator intrinseco do alimento, e alimentos com baixa acidez (pH superior a
4,5) sdo os mais sujeitos a multiplicacdo microbiana (FRANCO; LANDGRAF, 2008).

A acidez é um importante componente do mel, pois contribui para a sua estabilidade,
frente ao desenvolvimento de microrganismos. Os acidos dos méis estdo dissolvidos em
solucdo aquosa e produzem ions de hidrogénio que promovem a sua acidez ativa, permitindo
assim, indicar as condicGes de armazenamento e ocorréncia de processos fermentativos
(MENDONGCA et al., 2008). A acidez elevada pode indicar, além de uma possivel
deterioracdo, fermentacdo dos aclcares causados principalmente, por leveduras
xerotolerantes, que em condicbes favoraveis de umidade e atividade de agua induzem o
processo de fermentacdo no produto, aumentando a sua acidez e consequientemente, reduzindo
o pH (PIRES, 2011).

2.2.6 Aclcares

Os aclcares sdo 0s componentes presentes em maior concentracdo no mel, sendo
responsaveis por sua qualidade e propriedades, como: viscosidade, higroscopicidade,
granulacdo, valor energético e a atividade antibacteriana (WRITE, 1989; AROUCHA et al.,
2008). O mel é caracterizado por um alto conteddo dos monossacarideos glicose e frutose. Em
funcdo da pouca solubilidade, a glicose determina a tendéncia da cristalizacdo do mel,
enquanto que a frutose, por ter alta higroscopicidade, possibilita a sua dogura (SEEMANN,
2008). Dentre os dissacarideos encontrados no mel, a sacarose prevalece, e quando
constatadas em valores altos geralmente indica um mel “verde” ou adulterado. E um aglcar
ndo redutor, passivel de hidrélise por meio de acidos diluidos ou enzimas (invertase),
resultando nos monossacarideos, frutose e glicose (FRIAS; HARDISSON, 2008).

Muitos dos agucares presentes no produto final ndo existem no néctar inicial, uma vez
gue podem resultar tanto da combinacdo com as enzimas produzidas pelas abelhas durante a
maturacdo na colméia, como por acdo quimica durante a concentracdo (AROUCHA et al.,
2008).

Acucares que sofrem hidrolise, como a sacarose, pode ser um parametro de pureza do
mel. Quando detectados em grande quantidade, caracterizam adulteragdo, tanto na

alimentacéo das abelhas, quanto na adicédo direta do mel (MOURA 2010).
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2.2.7 Solidos insoluveis

Os Soélidos insoluveis séo classificados como indicadores de pureza do mel e podem
estar relacionados ao processamento inadequado desse produto. Seu padrdo ndo pode
ultrapassar a 0,1 g/100 g, excecdo para mel prensado que é de 0,59/100 g (BRASIL, 2000).
Valores acima de 0,6% em méis florais preconizado pela legislacdo vigente sdo considerados
indicadores de contaminacdo (PAULINO; MARCUCCI, 2009).

Os sdlidos insoltveis sdo as particulas do mel maiores que 15,40um e que nao séo
sollveis em 4gua a 80°C, grdos de areia, restos vegetais e madeira que ndo atendem a essa
determinacéo significam falhas na execucdo das BPA em todo o processo produtivo (SENAI,
2009a).

2.2.8 Hidroximetilfurfural (HMF)

O HMF é formado pela reacdo de certos agucares com acidos. O seu conteudo pode
aumentar com a elevacdo da temperatura, armazenamento, adicdo de acUcar invertido,
podendo tambémser afetado pela acidez, pH, &gua e minerais no mel (SENAI, 2009b;
MOURA, 2010). E um indicador de qualidade no mel, visto que, quando elevado representa
uma queda no seu valor nutritivo, pela destruicdo, por meio de aquecimento de algumas
vitaminas e enzimas que sdo termolabeis. A analise do teor de HMF em alimentos tem
recebido atencdo, visto que esse composto e seus derivados apresentam atividade citotoxica,
genotdxica, mutagénica e carcinogénica (SILVA et al., 2008; KHALIL; SULAIMAN; GAN,
2010).

Além da temperatura de aguecimento, diferentes composicdes e diferentes valores de
pH do mel podem levar a diferentes niveis de HMF (MOURA, 2010).

2.2.9 Reacéo de Lund

A reacdo de Lund identifica e precipita as substancias albumindides, ou seja, derivados
protéicos, naturalmente presentes no mel. O precipitado formado deve variar entre 0,6 a
3,0mL, valores fora desse intervalo séo considerados como indicadores de adultera¢cdo ou ma

qualidade do mel (FINCO; MOURA; SILVA, 2010).

2.2.10 Reacéo de Fiehe
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A reacdo de Fiehe é um teste qualitativo; um resultado “Positivo” indica a presenga de
HMF, e quanto maior o teor de HMF no mel, menor é sua qualidade, pois varias enzimas e
vitaminas sdo destruidas (CORINGA et al., 2009).

2.2.11 Reacéo de Lugol

A reacdo de Lugol identifica a fraude do mel, em que uma coloracdo que pode variar
do vermelho ao azul, é considerada como resultado “Positivo” e indica adi¢do de amido ou
dextrinas no mel com fins fraudulentos (CORINGA et al, 2009).

2.3 Parametros microbiologicos da qualidade do mel

2.3.1 Coliformes a 35°C e 45°C

Os Coliformes a 35°C ou totais compdem as bactérias Enterobacteriaceae, que sao
bacilos gram-negativos ndo formadores de esporos e capazes de fermentar a lactose com
producdo de gas. Alem de serem encontrados nas fezes estdo presentes em vegetais e solo, nos
quais persistem por um tempo bem maior do que as bactérias patogénicas de origem intestinal
como a Salmonella e Shigella (FRANCO; LANDGRAF, 2008).

Os Coliformes a 45°C correspondem aos coliformes totais que apresentam a
capacidade de continuar fermentando lactose com producédo de gas. Dentre 0s demais géneros,
a mais estudada é a Escherichia coli (JAY, 2005; FRANCO; LANDGRAF, 2008).

Fazem parte do grupo de microrganismos indicadores que fornecem informacdes sobre
a ocorréncia de contaminacdo de origem fecal, além de condicGes inadequadas durante a

extracdo, producao e/ou armazenamento.

2.3.2 Bactérias heterotréficas mesofilas

Segundo Pires (2011), todas as bactérias patogénicas de origem alimentar séo
mesofilas; portanto, uma alta contagem desses microrganismos evidencia que houve
condicBes para que esses patdgenos se multiplicassem. De acordo com Franco e Landgraf
(2008) geralmenteem alimentos fermentados, a populacdo microbiana é de aproximadamente,

10%(UFCg™) sem necessariamente serem rotulados como deteriorantes.
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A contagem dessas bactérias € importante para indicar a qualidadedo alimento, pois
mesmo que 0s patdgenos estejam ausentes e/ou que ndo tenham ocorrido ainda alteracdes
sensoriais no alimento, uma contagem alta aponta para um alimento improprio para o
consumo (PIRES, 2011).

2.3.3 Fungos filamentosos e leveduras

O crescimento de bolores e leveduras é mais lento do que o de bactérias em alimentos
de baixa acidez e alta atividade de agua, e dificilmente sdo responséaveis pela deterioracéo
desses alimentos, enquanto para alimentos acidos e de baixa atividade de agua, o crescimento
é bem maior, levando a deterioracdo de alimentos, como frutas frescas, vegetais e cereais
(PIRES, 2011).

O perigo desses microrganismos a salde publica esta relacionado com a producédo de
micotoxinas pelos fungos filamentosos (OLIVEIRA et al., 2008). Os fungos encontrados em
mel pertencem aos géneros Penicillium,Mucor e Aspergillus, e estes podemsobreviver nesse
alimento, mas ndo necessariamente, se reproduzem; portanto, contagens elevadas desses
microrganismos podem indicar uma contaminagao recente pelo ambiente da abelha, colméia
ou equipamento de processamento do produto (PIRES, 2011).

As leveduras podem se desenvolver em condi¢fes de pH reduzido e ndo sdo inibidas
pela sacarose, portanto, é possivel a presenca de leveduras osmofilicas no mel, podendo
causar fermentacdo (ALVES et al., 2009; PIRES, 2011).

2.4 Parametromicroscépico da qualidade do mel

2.4.1 Pesquisa de Sujidades

Segundo Sousa e Carneiro (2008), os padrdes de identidade e qualidade dos méis
requerem, quanto aos aspectos macroscopicos e microscopicos, que o produto esteja isento de
substancias estranhas de qualquer natureza, tais como: insetos, larvas, grdos de areia, e outros.
Os insetos e os acaros, além de depositarem suas dejecdes sobre os alimentos causando
doencgas por fungos, bactérias, virus, protozoarios e helmintos. Os insetos também podem
contaminar os produtos com microrganismos que se encontram aderidos ao seu corpo e as
suas pernas. Além disso, os &caros podem desencadear processos alérgicos em individuos

susceptiveis, quando ingeridos com alimentos (MORETI et al., 2009).
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Para que haja uma producdo de mel de qualidade é essencial que a colheita e o
processamento estejam dentro de normas técnicas higiénico-sanitarias, garantindo assim que o
produto chegue até o consumidor com qualidade e sem outras interferéncias prejudiciais
(BRASIL, 2000; SENALI, 2009a; SENAI, 2009b).

Segundo a legislagdo que estabelece os critérios de identidade e qualidade do mel
(BRASIL, 2000), quantos aos aspectos macroscopicos e microscopicos o0 mel ndo deve conter
substancias estranhas, de qualquer natureza, tais como insetos, larvas, gréos de areia e outros.

Dessa forma, o estudo € justificado pela necessidade e a importancia de avaliar a
qualidade do mel e suas condic¢des higiénicas sanitarias, a fim de identificar possiveis riscos
de contaminacdo desse produto. Essa avaliagdo contribuird & populacdo sugestdes, para a

aquisicdo de alimento saudavel, livre de elementos que possam causar danos a saude.
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3 METODOLOGIA

3.1 Tipo de estudo

Trata-se de um estudo de campo, transversal com abordagem quantitativa e descrita.
Onde foi realizado um projeto para ser adotado nos procedimentos exigidos na pesquisa, no
qual a mesma foi constituida de duas varidveis fundamentais: Os idosos e o alimento mel de

abelhas consumido por eles, onde houve a necessidade de ser feito por etapas.

3.2 Delineamento da populacéo e amostras de méis

A primeira etapa do estudo foi realizada no Centro Integrado de Saude - CIS, do
Centro Universitario — UNINOVAFAPI do municipio de Teresina Piaui. O procedimento foi
realizado em dias de atendimento no Centro Integradodurante dois meses. Os idosos foram
abordados aleatoriamente e, de forma bem sucinta, foi explicado sobre o estudo em mel de
abelhas, os objetivos, metodologia, riscos, beneficios e sobre 0 produto final a “Cartilha” e
sua importancia na hora de escolher mel de boa qualidade. Aquele que aceitou
voluntariamente contribuir com o estudo e estava dentro do critério de incluséo, foi convidado
para um local reservado onde ele respondeu o questionario e assinou o Termo de
Compromisso Livre e Esclarecido — TCLE (APENDICE A), onde também foi combinada
uma visita domiciliar posterior. A amostra foi constituida por 44 idosos de ambos 0s sexos,
sendo 30 do sexo feminino e 14 do sexo masculino.

Os questionarios utilizados foram adaptados a partir de Questionario de Frequéncia de
Consumo Alimentar (QFCA), desenvolvido e validado para populagdo do Brasil (DIXIS;
MENEZES, 2015). A aplicacdo dos questionérios foi realizada em dias de atendimentos no
CIS, em dias alternados, na primeira semana: segunda-feira; quarta-feira e sexta-feira. Na
segunda semana: as tercas-feiras e quintas-feiras, durante o periodo de dois meses.

A etapa seguinte foi a busca pelas amostras de méis. Para isso, a medida que os idosos
aderiram e formalizaram o aceito, em participar do estudo, a autora da pesquisa foi ate o
domicilio de cada um, com as embalagens de plasticos “polietileno” de 240mL, j& sanitizadas
com alcool 70%. Aquele participante que tinha mel suficiente em casa, espontaneamente fez
doacdo para a pesquisa, aquele que na ocasido nao tinha mel em casa, foi com a pesquisadora

até o local de sua preferéncia onde foi adquirido o mel e retirado uma aliquota de 240 mL
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para o estudo e identificado de acordo com seu endereco residencial (Bairro), e doado para o
participante o restante da amostra.

3.3 Calculo da amostra

O célculo do tamanho da amostra foi baseado em nimero de atendimentos de idosos
realizados no setor de geriatria do CIS, onde sdo atendidos 11 idosos por semana. O
detalhamento do célculo esta apresentado a seguir. A amostra foi definida ao acaso por meio
de amostragem sistematica e/ou intervalo de sistematizacdo de 2 (dois), ou seja, a cada 2
idosos atendidos no CIS, 1 (um) foi pesquisado totalizando 44 idosos, durante um periodo de
2 (dois) meses.

Este tamanho de amostra (n) tem margem de erro de 10,14% (E) com nivel de
confianca de 90% (E=1,64) e variancia maxima (P=0,50, Q=0,50), de acordo com a seguinte
formula:

E=(1,64)2 x 0,50 x 0,50=0,1014 = E= 10,14%.

V44

3.4 Coleta de dados

Foram utilizados dois instrumentos para coleta de dados. A avaliacdo qualitativa de
consumo alimentar de mel pelo idoso foi realizada por meio de aplicacdo do Questionario
perfil socioeconémico dos idosos (APENDICE C) e do Questionério habito e consumo de mel
dos idosos (APENDICE D) e paralelamente a aquisicdo das amostras de méis nos bairros de
acordo com a residéncia de cada um, a avaliagdo quantitativa das 44 amostras de méis foi
realizada em laboratorio nos parametros fisico-quimicos, microbioldgicos e microscopicos
com relacdo as condi¢des higiénicas e sanitarias em que se encontrava o produto no momento
para consumo. (APENDICE E). Todas as analises foram realizadas em triplicata, conforme o
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do Mel, preconizado pela Instrucdo
Normativa N° 11 de outubro de 2000 do Ministério da Agricultura Pecuéria e do
Abastecimento — MAPA. E seguindo os Métodos de Analises de Alimentos preconizados pelo
Official methods of analysis — AOAC (2005).

3.5 Periodo da coleta de dados
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Os procedimentos para coletar os dadosforam realizados no periodo de abril a junho
de 2016, com aplicacdo de questionarios e aquisicdo das amostras de méis, que foram
adquiridas diretamente com o participante, algumas doada pelo préprio idoso, outras foram
conseguidas nos locais onde cada um costumava comprar o produto. As amostras foram
colocadas em embalagens de plastico 240 mL, sanitizadas com alcool e identificadas de

acordo com o local residencial do participante (bairro), conforme Quadro 1.

Quadro 1. Lista dos Bairros codificados em ordem alfabética e a quantidade de amostras de
méis de abelhas adquiridas em cada um. Teresina (Pl), 2016.

Bairros N° de Amostras

01

02

08

01

12

01

02

02

01

01

01

01

01

02

01

04

01

01

—Hl»|oO|v|o|IZ|IZr«w—T|O/mmgo|o|m| >

01

TOTAL 44

Fonte: Autor
3.6 Critérios de incluséo

Para os idosos: Como critérios de inclusdo para participacdo nesse estudo foi
considerado, o idoso com idade igual ou superior a 60 anos, que consumisse mel, com

capacidade de compreensdo e comunicacgéo verbal para responder as perguntas feitas, funcoes

cognitivas preservadas, idosos deambulando.

3.7 Critérios de exclusdo
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Idosos: critérios de exclusdo, os idosos atendidos no CIS- UNINOVAFAPI, que nédo

consumisse mel.

3.8 Analises laboratoriais

As amostras de méis de abelhas foram conduzidas pela autora da pesquisa ao
Laboratorio de Controle de Qualidade de Alimentos do Ndcleo de Estudos, Pesquisas e
Processamento de Alimentos - NUEPPA, do Centro de Ciéncias Agrarias (CCA), da
Universidade Federal do Piaui - UFPI, com a devida autorizagdo do Setor, para que fossem
efetuadas as avaliagBes dos Pardmetros fisico-quimicos, microbioldgicos e microscdpicos.
(Anexo C).

3.9 Anélises realizadas

Fisico-Quimicos: Cor, Atividade de agua, Umidade, Cinzas, pH, Acidez, AcUcares
redutores, Acucares totais, Sacarose aparente, Solidos insoluveis, Hidroximetilfurfural
(HMF), Reacdo de lund, Reacdo de fiehe e Reacdo de lugol. Microbioldgicas: Coliformes
totais, Bactérias heterotroficas mesofilas e Fungos filamentosos e leveduras.
Microscopia:Matérias estranhas (Sujidades).

3.10 Aspectos Eticos

O TCLE (Termo de Consentimento Livre e Esclarecido) foi lido e assinado antes da
aplicacdo dos questionarios, assegurando e mantendo o anonimato do participante do estudo.
A participacéo dos idosos ocorreu de forma voluntéria e todos os esclarecimentos a respeito
da pesquisa foram prestados a eles antes.

O projeto de pesquisa foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa do Centro
Universitario - UNINOVAFAPI; Faculdade de Saude, Ciéncias Humanas e Tecnoldgicas do
Piaui em 03 de Abril de 2016. Ressalta-se que todos os principios éticos contidos na
Resolugéo 466/12 do Conselho Nacional de Saude foram obedecidos.
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RESUMO

Neste artigo discute-se a importancia da qualidade de méis comercializados a granel em feiras
livres e consumidos pela populagédo idosa no municipio de Teresina - Piaui. Neste contexto, 0s
idosos utilizam este produto com obtencdo de ganhos em saude. Na pratica, porém, ndo é isso
que ocorre devido ao manuseio impréprio que muitos comerciantes praticam visando o lucro.
Avaliacdo qualitativa dos méis de abelhas consumidos por idosos neste municipio, busca
contribuir para esse publico aquestdo, a aquisicdo de um alimento seguro e de boa qualidade
aos consumidores em geral. Neste contexto, foram entrevistados 44 idosos, por meiode
questionarios socioecondmico; habito e aspectos do mel consumido por eles. As amostras de
méis de posse dos participantes e as adquiridas nos locais indicado por eles foram analisadas
nos meses de abril a junho de 2016, seguindo Official methods of analysis — AOAC
(2005).As andlises realizadas foram Lund, Fiehe, Lugol e Hidroximetilfurfural (HMF).
Quarenta amostras (90 %) nédo apresentaram a formacédo de precipitado pra Lund, indicando
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mel adulterado. A reacdo de Fiehe proporcionou reacdo negativa (5 %) para duas amostras.
Lugol, 42 amostras (95 %) foram indicativas pra presenca de amido no mel. HMF, das 44
amostras analisadas, cinco (11 %) estavam dentro dos padrdes da legislagdo nacional e
internacional que é de 60 mg/kg para méis de Apis. Conclui-se que a aquisi¢cdo de meéis em
feiras livres € comum nesta populacdo e que estdo consumindo um produto improprio para
consumo humano.

Palavras-chave: Fraudes, Mel de abelhas, Inspecao.

ABSTRACT

This study discusses the importance of the quality of honeys marketed in bulk in open fairs
and consumed by the elderly population in the city of Teresina - Piaui. In this context, the
elderly use this product to obtain health gains. In practice, however, this is not what happens
due to the improper handling that many traders practice for profit.The qualitative evaluation
of bee honeys consumed by the elderly in this municipality seeks to contribute to this issue
aiming at the acquisition of a safe food for consumers in general, through the creation of a
how to obtain quality honey. In this context, 44 elderly were interviewed, through a
socioeconomic questionnaire on habits and aspects of honey consumption. Participant honey
samples were analyzed from April to June 2016. The analyses were as follows: Lund, Fiehe,
Lugol and Hydroxymethylfurfural (HMF) reaction. Forty samples did not show precipitate
formation for the Lund reaction, indicating adulterated honey. The Fiehe reaction resulted in a
negative reaction for two samples. The Lugol reaction determined that 42 samples showed the
presence of starch. Regarding HMF, of the 44 analyzed samples, five were within the
standards of national and international legislations, of 60 mg/kg for Apis honeys. Thus, it can
be concluded that the purchase of honeys at fairgrounds is common in this population and that
95% of the analyzed honeys were adulterated.

Keywords: Fraud, Honeybee honey, Inspection.

INTRODUCAO

A procura por alimentos naturais e de boa qualidade € incessante pelos consumidores,
com uma tendéncia maior para uma alimentacdo mais saudavel. Existem determinados
alimentos que, de forma gradual, foram fazendo parte da dieta por diversos motivos,
nomeadamente, culturais e tradicionais (EVAGELISTA-RODRIGUES, 2005). Entre esses
alimentos encontra-se o mel, utilizado como alimento, devido as suas propriedades medicinais
benéficas a saide (ARAUJO; SILVA; SOUSA., 2006). Segundo Escobar (2013) e Villanueva
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(2002), as caracteristicas nutricionais e 0s beneficios medicinais do mel sdo muitos e diversos,
chegando este a ocupar um lugar privilegiado nas industrias alimenticias e farmacéuticas, pois
esse apresenta acao antioxidante, anti-inflamatoria e antiviral. Além disso, o0 mel é largamente
utilizado na cosmética, em cremes, mascaras de limpeza facial, tbnicos, entre outros, devido
as suas qualidades adstringentes e suavizantes.

A obtencdo de pardmetros indicadores de pureza do mel como Lund, Fiehe e Lugol é
importante para sua caracterizacdo (BERA et al., 2007), como também é primordial para
garantir a qualidade desse produto no mercado. Além disso, é de fundamental importancia a
caracterizagdo regional de méis, levando-se em consideracéo a grande diversidade boténica e
a variagdo climatica de cada regido (TERRAB et al., 2004). O mel ¢ utilizado como adogante
natural, rico em componentes nutritivos e terapéuticos conhecidos pelo valor energético,
estimulador, digestivo e reconstituinte do organismo (BRASIL, 2000).

Para Cardoso Filho et al. (2012), o mel é um alimento rico em sacarose, além de
conter sais minerais (calcio, enxofre, ferro, cobre, cloro, sddio, fosforo e magnésio). Em
termos terapéuticos o mel vem sendo utilizado na medicina convencional e pela populacdo em
geral, em funcdo das suas propriedades antimicrobianas, anti-inflamatdrias, antioxidantes e
como melhorador para o sistema imune.Portanto, faz-se necessario um estudo da qualidade do
mel, pois podem ocorrer adulteracdes desse produto e ser um perigo para a saude do
consumidor, inviabilizando seu uso. Diante disto, 0 objetivo dessa pesquisa foi avaliar a
qualidade de mel de abelhas consumido por idosos em Teresina, Piaui. nos parametros

indicadores de pureza, Reacdo de Lund; Fiehe; Lugol e analise de HMF.

MATERIAL E METODOS

Trata-se de um estudo de campo, transversal com abordagem quantitativa e descritiva.
A pesquisa foi constituida de duas variaveis fundamentais: os participantes, 44 idosos
atendidos em um Centro Integrado de Saude (CIS) de instituicdo de ensino superior da rede
privadada cidade de Teresina — P1.Sendo 30 do sexo feminino e 14 do sexo masculino, e 44
amostras de méis de abelhas consumidos por eles. O calculo do tamanho da amostra foi
baseado no nimero de atendimentos de idosos realizados no setor de geriatria do CIS, em que
séo atendidos 11 idosos por semana. A amostra foi definida ao acaso por meio de amostragem
sistematica e/ou intervalo de sistematizacdo de cada dois idosos atendidos no CIS, um foi

pesquisado. A aplicacdo dos questionarios foi realizada no periodo de abril a junho de 2016.
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Para o estudo foram considerados critérios de inclusdo, idosos com idade igual ou
superior a 60 anos, que consumiam mel, com capacidade de compreensdo e comunicagédo
verbal para responder os questionarios, com funcbes cognitivas preservadas, idosos
deambulando.

O estudo foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa do Centro Universitario —
UNINOVAFAPI (CAAE: 53737116.9.0000.5210), respeitando a Resolucdo 466/12 do
Conselho Nacional de Saude.

Para avaliacdo do estudo foi utilizado questionario de frequéncia de Consumo
Alimentar — QFCA desenvolvido e validado para populagdo do Brasil por Dixis e Menezes
(2015), que foi adaptado para o questiondrio o perfil socioecondmico dos idosos e a
frequiéncia do consumo de mel.

Para a coleta de amostras de méis consumidos pelos participantes do estudo foi
realizada a visita ao domicilio de cada um dos idosos, para coleta das amostras. De cada
participante que tinha quantidade de mel suficiente em casafoi solicitada a doagdode uma
pequena quantidade para as analises fisico-quimicas e microbioldgicas, no caso da nao
disponibilizacdo, os méis foram adquiridos nas locais de aquisicao por eles indicados.

Os méis foram acondicionados em potes pléasticos de “polietileno” de 240 mL,
previamente sanitizados com alcool 70%econduzidas ao Laboratério de Controle de
Qualidade do Ndcleo de Estudos, Pesquisas e Processamento de Alimentos (NUEPPA) do
Centro de Ciéncias Agréarias da Universidade Federal do Piaui — CCA/ UFPI, Teresina/Piaui,
com devida autorizacdo, para os procedimentos analiticos, conforme metodologia do Instituto
Adolfo Lutz- IAL (2005). As amostras foram analisadas em triplicata. Todas as amostras de
méis adquiridas nos domicilios e comércio para as analises se encontravam em recipientes

sem nenhuma identificacdo de origem ou data de validade (Quadro 02).

Quadro 2. Lista dos Bairros codificados em ordem alfabética e a quantidade de amostras de
méis de abelhas adquiridas em cada um.Teresina (PI), 2016.

Bairros N° de Amostras

01
02
08
01
12
01
02

OmMMmMmUOW>
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02
01
01
01
01
01
02
01
04
01
01
01
TOTAL 44

4 nIVWOUVOZZ I «—2>I

Fonte: Pesquisa direta (2016).

Foram analisados os principais parametros indicativos de pureza ou adulteracdo do
mel de abelhas pela realizagéo dos testes: reacdo de Lund, reacdo de Fiehe, reacdo de Lugol e
HMF (mg/Kg). Todos os testes foram realizados segundo metodologia da Official methods de
analysis (2005). Como base foi realizada a mesma prova com um mel puro (padréo), para

comparacéo dos resultados.

RESULTADOS

Foram convidados a participar da pesquisa 44 idosos atendidos no CIS, todos
residentes na cidade de Teresina Piaui.

Na Tabela 3, pode ser vista a distribuicdo das caracteristicas socioeconémicas dos
participantes que constituiram a pesquisa. Observou-se que 68,18% dos idosos eram do sexo
feminino, e 79,55% dos participantes da pesquisa tinham entre 60 e 70 anos. Na avaliacdo de
estado civil, 68,18% eram casados, em relacdo a escolaridade, 59,09% tinham ensino
fundamental incompleto. Na verificacdo da renda mensal, 47,73% recebiam salario minimo e
79,55%moravam em residéncia multigeracionais, apresentando média aproximada de quatro
pessoas por domicilio. Quanto as atividades profissionais desempenhadas na época da
avaliacdo, 50%relataram trabalhar para somar a renda familiar, prevalecendo o exercicio de

servicos gerais (construcdo civil), os demais eram autbnomos (venda de cosméticos).

Tabela 3. Perfil socioecondmico dos idososconsumidores de mel atendidos noCentro
Integrado de Saude - CIS. Teresina (PI). 2016, (n=44).

Caracteristicas N° %
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Separado 10 22,73
. Casado 30 68,18
Estado civil Vitvo 4 9.00
Total 44 100,00
60a70 35 79,55
. L. 71a80 9 20,45
Faixa etaria Mais de 80 i !
Total 44 100,00
Feminino 30 68,18
Sexo Masculino 14 31,82
Total 44 100,00
1 3 6,82
0 2 6 13,64
N° de pessoas que moram 3 ou mais 35 7955
Total 44 100,00
Desenvolve atividade Slfn 22 50,00
remunerada Nao 22 50,00
Total 44 100,00
1 21 47,73
2 19 43,18
Renda mensal (SM) 3 ou mais 4 9,00
Total 44 100,00
Fund.incompleto 26 59,09
Escolaridade Medlc? completo 14 31,82
Superior completo 4 9,09
Total 44 100,00

Fonte: Pesquisa direta (2016).

Quanto ao consumo de mel (Tabela 4), 50% dos idosos ainda praticam habitos
culturais dos seus ancestrais, fazendo uso do mel como medicamento, na sua maioria acredita
que o mel cura gripe, resfriados, entre outras enfermidades. Entretanto, 45% consomem o mel
como alimento. Além disso, 4,55% utilizam-no como adocante.

Neste contexto, 75% consomem mel uma vez por semana e 22,73% consome mel
diariamente, restando 2,27% esporadicamente.

Todos os idosos deste estudo declararam achar o mel um produto importante para a
saude. Além disso, 77,27% acreditam que a cor ambar indica mel mais rico em nutrientes e
97,73% relataram que mel puro e de boa de qualidade possui liquido grosso e cor mais escura
e gue essas caracteristicas sdo encontradas em meéis a granel. Talvez por isso, 72,73% s6
consomem mel adquirido de pessoas de sua confianca e 52,27% costumam comprar pouca

quantidade para o mel ndo envelhecer.
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Com relagdo a cor, a maioria 77,27% prefere o mel de cor &mbar, diferente da cor do

mel analisado que predominou a cor ambar claro com 72,73% (Figura 01).

Tabela 4. Habitos e aspectos do consumo de mel pelos idosos atendidos no CIS. Teresina
(P1). 2016, (n=44)

Variaveis Ne %
Sim 44 100,00
Consumo de mel Nao - -
Total 44 100,00
Adocante 2 4,55
- Xarope 22 50,00
Como utiliza o mel Alimznto 20 4545
Total 44 100,00
Todos os dias 10 22,73
Freqiiéncia de consumo de  1x por semana 33 75,00
mel De vez em quando 1 2,27
Total 44 100,00
I§ranco 2 4,55
A Ambar claro 8 18,18
Preferéncia de cor Ambar 34 7727
Total 44 100,00
Fino - -
A .~ . Grosso 43 97,73
Preferéncia de consisténcia Viscoso/pegajoso 1 297
Total 44 100,00
A Sim 44 100,00
Importancia do mel para a «
salide Nao ) §
Total 44 100,00
A granel 32 72,73
. Feira 3 6,82
Local onde adquire o mel Supermercado 9 2045
Total 44 100,00
Pouca 23 52,27
Quantidade adquirida Um litro ou mais 21 47,73
Total 44 100,00

Fonte: Pesquisa direta (2016).
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Figura 1. Faixa de cor (Pfund)
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hranco extra dmbar claro ambar claro ambar escuro
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Fonte: Pesquisa direta. Labordrio fisico-quimico do nicleo de

estudos pesquisas e processamentos de alimentos-CCA/URPI

Os dados obtidos na avaliacdo da qualidade dos méis de abelhas nos parametros
qualitativos: Reacédo de Lund, Fiehe e Lugol estdo representados a seguir (Tabela 3).

Foi observado na anélise de Lund, que 9,09% das amostras apresentaram precipitado
(substancias albumindides), indicando que as demais foram negativas. A reacdo de Lund
identifica e precipita as substancias albumindides, ou seja, derivados protéicos, naturalmente
presentes no mel puro. O precipitado formado deve variar entre 0,6 a 3,0ml, valores fora desse
intervalo sdo considerados como mel adulterado ou de méa qualidade (FINCO; MOURA;
SILVA, 2010).

Na Reacdo de Fiehe, 95% das amostras analisadas apresentaram alteracdo de cor. Para
Marchini et al. (2004), a reacdo de Fiehe baseia-se na identificacdo de agtcar comercial ou 0
aquecimento acima de 40°C do produto, podendo eliminar algumas de suas propriedades.
Além disso, a cor vermelha indica a presenca de HMF (reacdo do HMF com a resorcina),
provavelmente em quantidade maior que 200 mg/kg. O vermelho-cereja indica mel de
péssima qualidade.

Na prova de Lugol houve alteracdo da cor em 95% das amostras. A reacdo de Lugol

indica a presencga de amido ou dextrinas no mel, a intensidade da cor ao adicionar a solugéo
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de Lugol, depende da qualidade e da quantidade de dextrinas ou amido, presentes na amostra
Marchini et al. (2004).

O Hidroximetilfurfural (HMF) € um indicador de qualidade no mel, visto que, quando
elevado representa uma queda no seu valor nutritivo, pela destruicdo por meio de
aquecimento de algumas vitaminas e enzimas que sdo termoléabeis (SILVA et al., 2008;
KHALIL; SULAIMAN; GAN, 2010). Quanto as analises do teor de HMF, descrita na Tabela
3, 0s resultados obtidos foramacima do limite da legislacdo brasileira é de no maximo60

mg/Kg, as amostras analisadas apresentaram média de 844,72 mg/Kg.

Tabela 5. Anélise de hidroximetilfurfural (HMF) e pardmetros qualitativos do mel consumido
por idosos atendidos no CIS. Teresina (PI). 2016, (n=44).

Amostras Lund Fiehe Lugol HMF
(0,6 a (Negativo) (Negativo) (Max.
3,0mL) 60m1g.Kg'
)
1 <0,6mL + + 77,32
2 <0,6 mL + + 101,12
3 <0,6 mL + + 107,58
4 <0,6 mL + + 108,38
5 <0,6 mL + + 107,78
6 <0,6 mL + + 45,95
7 <0,6 mL + + 75,67
8 <0,6mL + + 135,25
9 <0,6mL + + 53,96
10 <0,6mL + + 116,99
11 <0,6mL + + 36,82
12 <0,6mL + + 92,43
13 <0,6mL + + 40,64
14 <0,6mL + + 58,38
15 <0,6mL + + 126,64
16 <0,6mL + + 771,70
17 <0,6mL + + 753,73
18 >0,6mL - - 587,57
19 <0,6mL + + 1.302,39
20 <0,6mL + + 80,83
21 >0,6mL - - 73,05
22 <0,6mL + + 1.652,68
23 <0,6mL + + 1.284,42
24 <0,6mL + + 1.284,42
25 <0,6mL + + 1.517,95
26 <0,6mL + + 84,28
27 <0,6mL + + 70,35
28 <0,6mL + + 2.056,87
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29 <0,6mL + + 1.023,94
30 <0,6mL + + 2.089,81
31 <0,6mL + + 1.946,10
32 <0,6mL + + 1.664.66
33 <0,6mL + + 1.955,08
34 <0,6mL + + 2.365,26
35 <0,6mL + + 2.212,56
36 <0,6mL + + 2.056,87
37 <0,6mL + + 1.077,84
38 <0,6mL + + 1.107,78
39 >0,6mL + + 1.443,10
40 <0,6mL + + 1.002,99
41 <0,6mL + + 1.098,79
42 <0,6mL + + 997,00
43 <0,6mL + + 784,42
44 >0,6mL + + 1.535,92

Fonte: Pesquisa direta (2016). Laboratério fisico-quimico do Nucleo de Estudos Pesquisas e
Processamento de Alimentos-NUEPPA / CCA / UFPI.

DISCUSSAO

O perfil socioecondmico dos idosos desta pesquisa é semelhante ao encontrado por
Pires (2010) no seu estudo que avaliou a capacidade funcional, condigdes socioeconémicas e
de saude de idosos atendidos por uma Estratégia Salde da Familia (ESF) de Goiania.
Resultados similares foram obtidos em outros estudos realizados em S&o Paulo, com amostra
da populacéo idosa domiciliar por Lebrao (2005).

Estudos realizados em Porto Alegre e Aparecida de Goiania, por Souza, morais e
Barth (2006) e Araujo et al.(2003), em areas cobertas por equipes de Saude da Familia,
evidenciaram uma populacdo de idosos jovens, de baixa escolaridade e renda, aposentados,
vivendo em domicilios multigeracionais. Segundo Pires (2010), em Goiania a ESF foi
implantada prioritariamente em locais onde a populacéo possuia baixo nivel econdmico e ndo
tinha acesso a nenhum servigo na area da salde. Dessa forma, é esperada a baixa renda dos
gerontes participantes.

De acordo com Brasil (2000) o baixo grau de instrucdo dessa populacao € explicado
pela infancia e adolescéncia na zona rural, nos lugares de origem, onde 0 acesso a escola era
restrito. O fendmeno de os idosos residirem em domicilios multigeracionais, constituindo a
principal fonte de suporte para a familia, tem sido descrito como uma tendéncia na populacéo
mais pobre, em paises em desenvolvimento, de acordo com Ramos (2003). Quanto aos idosos

dessa pesquisa, apesar de possuirem baixa renda, a maioria tem moradia propria. Assim como
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em outras cidades o Programa Estratégia Saude da Familia também atua em Teresina, nos
bairros onde vivem populagéo carente.

Com relacéo ao habito e aspecto de consumo de mel, os resultados desta pesquisa nao
diferem dos encontrados por Ohlweiler et al. (2007), na sua pesquisa obteve-se como
resultado o consumo diario de mel/geléia/melato por 61,8% dos idosos. Em outra pesquisa,
Mauricio et al. (2014) avaliou a freqiiéncia do consumo alimentar de 70 idosos participantes
do projeto Integrar da UNIGRANRIO, os resultados obtidos sobre a frequéncia do consumo
de mel foi que sete idosos consumiam mel uma vez por semana, quatro idosos duas vezes por
semana e nove idosos consumiam diariamente. Em nossa pesquisa pode-se constatar que a
maior frequéncia de consumo de mel relatada pelos idosos foi de uma vez por semana.
Aqueles que consomem mel diariamente relataram que é um habito antigo, e utilizam o
mesmo de varias formas, entre elas, no biscoito, com farinha, puro e com frutas. Observou-se
que a frequéncia pode estar ligada a dois fatores importantes: uma renda familiar limitada que,
muitas vezes, impede de comprar tudo o que gostaria, restringindo-se ao extremo necessario;
além da preocupacao quanto a quantidade correta do consumo de alimentos doces.

Quanto ao habito de consumo do mel, observou-se que a metade dos idosos
pesquisados utiliza o0 mel como medicamento, o que leva a crer que muitos ainda seguem
habitos culturais dos seus antepassados. Tais idosos relataram que o mel tem o poder de curar
gripes, resfriados entre outras enfermidades. Todavia, neste estudo constatou-se que uma
guantidade significativa também consome o mel como alimento, e outros o utilizam como
adocante.

Com relacdo a cor, a maioria dos idosos estudados prefere o mel de cor ambar,
relatando que o mel mais escuro, é considerado mais rico em nutrientes. Conforme o Figura
01, os méis analisados predominaram a cor ambar claro, ocorrendo uma diferenca entre a cor
do mel que eles preferem e a cor do mel que eles estavam consumindo. Talvez, isso esteja
associado a falta de conhecimento sobre esta varidvel por parte dos participantes.

Todos os participantes acham o mel importante a satde, por isso, preferem comprar o
mel a granel, adquirido diretamente de pessoas de sua confianca, e em pouca quantidade para
ndo envelhecer. No entanto, observou-se a falta de conhecimento dos participantes sobre o
produto quanto a sua origem e 0s mesmos revelaram a preferéncia de consumo do mel de
forma medicinal através de praticas de costumes familiares (fabricacdo de lambedores,
xaropes e medicamentos fitoterapicos caseiros).

Os resultados revelaram que a populagéo estudada, apesar de estar na terceira idade,

ainda esta com capacidade funcional ativa, e exercendo todas as atividades diarias. Alem
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disso, estdo buscando melhorar a vida, através da orientagdo de profissionais de salde, em
centros de atendimento basico, inclusive relacionado ao consumo de alimentos saudaveis.

Nas analises qualitativas do mel os resultados encontrados foram semelhantes aos
encontrados por Cardoso Filho et al. (2012), que analisaram 10 amostras de méis em Campo
Grande-MS, 90% delas apresentaram resultados negativos para a reagdo de Lund, assim sendo
considerados méis ndo puros. No estudo de Dias et al. (2009), avaliando 06 amostras de méis
de Londrina, também encontrou desconformidade nos resultados para Lund indicando
adulteracdo. Em outro estudo, os resultados de Meireles, Cancado (2013), pois analisaram 03
amostras de méis do Para de Minas, uma ndo apresentou formacéo de precipitado, indicando
algum tipo de fraude. Resultados semelhantes com o esperado para méis puros, foram
encontrados por Aradjo et al. (2006); Bera e Almeida-Murdian. (2007); Bendini e Souza,
(2008); Paulino e Marcucci. (2009), Schlabitz e Silva e Sousa (2010).

Para a analise de Fiehe, os resultados obtidos por Cardoso Filho et al. (2012) foram
similares a nossa pesquisa, no qual das 10 amostras de méis analisadas em Campo Grande-
MS 90% das amostras apresentaram resultados positivos, apresentando coloracdo vermelho
escuro. Na pesquisa de Schlabitz e Silva e Sousa(2010) que avaliou parametros fisico-
quimicos e microbioldgicos em méis, observou-se que 75% de suas amostras apresentaram
coloragdo vermelho cereja. J& no trabalho de Bera e Almeida-Muradian (2007), os resultados
foram negativos em 100% das amostras de méis oriundas do Estado de S&o Paulo.

Ja para a reacdo de Lugol, as amostras analisadas neste estudo apresentaram cor
alterada, do vermelho violeta ao azul escuro em 42 amostras. Assim, como define Marchini et
al. (2004) a reagéo de Lugol indica a presenga de amido ou dextrinas no mel, a intensidade da
cor ao adicionar a solucdo de lugol, depende da qualidade e da quantidade das dextrinas ou
amido presentes na amostra.

No estudo de Cardoso Filho et al. (2012), encontraram resultados positivos para o teste
de Lugol em 60% e 40%, das amostras provenientes das cidades de Jardim e S&o Gabriel do
Oeste, respectivamente, no Estado do Mato Grosso do Sul, denotando assim adulteracéo
dessas amostras por amido ou dextrinas. O mesmo aconteceu no estudo de Cardoso Filho et
al. (2012), analisando méis comercializado em Campo Grande-MS, houve alteracdo de cor em
90% das amostras.

Resultados diferentes foram encontrados por Paulino e Marcucci, (2009), que
analisaram amostras de méis do sertdo do Ceard, e Schlabitz e Silva e Sousa (2010) que

avaliaram amostras de méis do Vale do Taquari — RS, nestes trabalhos 100% das amostras de
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méis analisadas apresentaram resultados negativo para o teste de Lugol, indicando que
nenhuma delas apresentou adulteragdo por amido ou dextrina.

O hidroximetilfurfural (HMF) é muito utilizado como parametro de qualidade no
mel, isso, por que é um composto quimico formado pela reacdo de certos aglUcares com
acidos. A quantidade de HMF em meis recém-colhidos é pequena, por isso seus niveis séo
importantes por indicarem as condi¢es de manipulacdo e armazenamento, apontando fraude
ou deterioracdo (MELO; DUARTE; MATA, 2003).

Portanto, em razdo da degradacdo das enzimas, por meio de armazenamento
prolongado em temperaturas elevadas e/ou superaquecimento, ou ainda adulteragdes
provocadas por adicdo de agucar invertido, hd um aumento no teor de HMF, caracterizando
mas condic¢des de armazenamento ou adulteracdo. De acordo com Silva et al., (2004) fatores
como acidez, pH, contetido de agua e minerais também podem influenciar tal parametro.

A média de HMF encontrado nesse estudo foi de 844,72 mg/kg, (Tabela 3), com
variacdo entre 36,82 a 2.365,26, indice bem acima do maximo estabelecido pela legislacao
nacional e internacional que é 60 mg/kg para méis de A. mellifera. Esses valores podem ser
comparados ao estudo de Khalil et al. (2010), que avaliou o conteddo de HMF, empregando
trés metodologias diferentes, em nove amostras de méis oriundos da Malasia, méis frescos
durante 3 a 6 meses e armazenado durante 12 a 24 meses e observou que durante esse
periodo a concentracdo de HMF aumentou consideravelmente, passando de 2,80 - 24,87
mg/kg nos mais recentes, e para 128,19 - 1.131,76 mg/kg nos armazenados durante esse
periodo. Com relacdo as metodologias, observou que duas apresentaram valores semelhante
enquanto a terceira apresentou leituras mais elevadas.

Dayrell e Vital (1991) analisando méis brasileiros, constataram valores variando de
1,10 a 248,20 mg/kg. Esses autores mencionaram gue 0s méis de paises tropicais possuem
alto teor de HMF, tornando-se fundamental a quantificacdo desse componente para a

verificacdo da qualidade do produto.

CONSIDERACOES FINAIS

Todos os participantes da pesquisa veem o mel como um produto milenar e com
beneficios relevantes para a saude, assim como, preferem comprar 0 produto a granel e em
feiras, os mesmos acreditam que o mel a granel é puro, pois compram de pessoas de

confianca.



53

Os meis analisados ndo atendem a legislacdo brasileira no parametro
Hidroximetilfurfural - HMF, fazendo-se necessério a readequacgdo para garantir a qualidade
desse produto aos consumidores. Também se constatou que 42 amostras de méis analisados
atravésde testes qualitativos apresentaram forte indicio de adulteracdo, demonstrando um
resultado preocupante para o consumo de mel pela populagcdo que desconhece a origem deste
produto.

Conclui-se que a seguranca alimentar da populacdo esta vulnerabilizada, pois estdo
expostos a alimentos comercializados sem monitoramento dos 6rgdos responsaveis pela
inspecdo. Nesse sentido, a pesquisa mostra a necessidade de fiscalizacdo efetiva e vigorosa
nos estabelecimentos comerciais, visando instigar acdes de seguranga alimentar para a
comercializacdo de produtos apicolas sem inspecéo.

Sugere-se a criacdo de um selo de qualidade do mel puro, uma referéncia para que as

pessoas possam identificar o mel inspecionado.
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Resumo

O estudo objetivou avaliar a qualidade fisico-quimica, microbioldgica e a pesquisa de
sujidades de méis consumidos por idosos atendidos em um Centro Integrado de Saude de
Teresina - CIS, Piaui, Brasil. Inicialmente foi selecionado um CIS e posteriormente os idosos
que eram atendidos, foram convidados para participacdo neste estudo, no qual se teve como
critério de inclusdo, idade igual ou superior a 60 anos e que consumiam mel. As amostras de
méis foram obtidas diretamente com os idosos ou com o fornecedor de mel informado pelo
participante. Os parametros analisados correspondentes as caracteristicas fisico-quimicas do

mel foram: cor (mm), umidade (%), cinzas (%), pH, acidez (mEq/Kkg), agUcares redutores (%),
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acucares totais (%), sacarose aparente (%), solidos insoliveis (%). As andlises
microbioldgicas do estudo consistiram em: Coliformes a 35 °C e 45 °C, contagem de
bactérias heterotréficas mesoéfilas e contagem de fungos e leveduras. Os méis analisados nao
atendem a legislacdo brasileira no parametro de acidez. Os resultados encontrados para 0s
parametros fisico-quimicos foram: cor predominou o ambar claro; Aw 0,41; umidade 18,32;
cinzas 0,27; pH 2,58; acidez 70,28; agucares redutores 71,50; acucares totais 76,44; sacarose
aparente 5,00; solidos insolaveis 0,07; As amostras nao apresentaram contaminagédo
microbiologica por Coliformes a 35°C e 45°C, assim como, apresentaram baixas contagens de
bactérias heterotroficas mesofilas e de fungos e leveduras. A pesquisa de sujidades constatou
a presenca de fragmentos de insetos e matérias estranhas na maioria das amostras. A pesquisa
mostrou que o parametro acidez esta acima do padrdo estabelecido pela legislacéo,

demonstrando a necessidade de uma fiscalizacéo

Palavras-chave: mel, fisico-quimica, controle microbiol6gico, sujidades.

Abstract

This study aimed to evaluate the physico-chemical, microbiological and dirtiness
characteristics of honeys consumed by elderly people attending an Integrated Health Center in
Teresina - CIS, Piaui, Brazil.A CIS was initially selected and, subsequently, the elderly who
attended were invited to participate in the study, in which the inclusion criterion was age
equal to or higher than 60 years and being a honey consumes. Honey samples were obtained
directly from the elderly or from the honey supplier informed by the participant. The analyzed
honey parameters corresponding to physicochemical characteristics were: color (mm),
moisture (%), ash (%), pH, acidity (mEg/kg), reducing sugars (%), Insoluble solids (%).
Microbiological analyses consisted of coliforms at 35 °C and 45 °C and mesophilic
heterotrophic bacteria and fungi and yeasts counts.The analyzed honeys do not meet the
Brazilian legislation with regard to acidity. The results found for the physical-chemical
parameters were: dominance of a light amber color; Aw 0.41; Humidity 18.32; Ash 0.27; pH
2.58; Acidity 70.28; Reducing sugars 71.50; Total sugars 76.44; Apparent sucrose 5.00;
Insoluble solids 0.07; The samples did not present microbiological contamination by
coliforms at 35 °C and 45 °C, and presented low counts of mesophilic heterotrophic bacteria
and fungi and yeasts. The dirtiness evaluation revealed the presence of insect fragments and
foreign matter in most of the samples. The acidity parameter does not conform to the standard

established by the legislation, demonstrating the need for effective and vigorous inspection
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Keywords: honey, physico-chemical, microbiological control, dirtiness.

INTRODUCAO

A preocupagdo com os temas relacionados com a nutrigao tem sido foco de estudos em
diversas areas da salde, nesse contexto encontram-se pessoas que buscam qualidade de vida
através de alimentos naturais, em especial os idosos (ZAMBERLAN, 2006).

Existem determinados alimentos que foram fazendo parte da dieta alimentar por
motivos culturais e tradicionais (ZANDONADI; SILVA, 2005). Entre estes alimentos
encontra-se 0 mel, produto natural da colméia, que desde ha muitos anos, o homem se
lembrou de utilizar ndo s6 como alimento, mas também devido as suas propriedades
medicinais conhecidas, primeiro de uma forma empirica e mais tarde comprovadas por
estudos cientificos (VILLANUEVA et al., 2002).

Assim, na pesquisa realizada por Ohlweiler et al. (2007), trabalhando com o grupo da
melhor idade, verificou que o consumo de mel/melato estava em torno de 61,8%, sendo um
percentual significante nesta populagdo. O Piaui € um dos poucos estados do pais que retne as
condicBes de recursos naturais e de exploracdo agricola favoravel para produgdo de mel,
devido ao seu clima tropical e a grandes areas com solos de baixa fertilidade e pouca
profundidade, mas em sua maioria cobertos de matas silvestres caracterizadas pela
intensidade de floradas naturais (VILELA, 2000). A producdo de mel no Piaui em 2013 foi de
1,267 mil toneladas, sendo o oitavo produtor nacional e terceiro na regido Nordeste (IBGE,
2013).

Segundo a legislacdo brasileira (BRASIL, 2000), mel é o produto alimenticio
produzido pelas abelhas meliferas a partir do néctar das flores ou das secre¢fes procedentes
de partes vivas de plantas ou de excregdes 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.

E comum encontrar no mel variacdes na sua composicdo fisico-quimica, tendo em
vista que varios fatores interferem na sua qualidade, tais como condig¢des climaticas, estagio
de maturacgo e tipo de florada (PEREZ et al., 2001). Contudo, essas caracteristicas também
podem ser modificadas por adulteracBes geradas por fontes ndo confidveis que fazem mal uso
do produto, adicionando em sua composi¢do substancias de menor valor comercial e nutritivo

(RIBEIRO, 2009). Dessa forma, é necessario que haja analises fisico-quimicas e
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microbioldgicas para determinagdo da sua qualidade para que seja comercializado e
consumido com seguranca.

Assim, este trabalho teve por finalidade avaliar a qualidade fisico-quimica,
microbiologica e a pesquisa de sujidades de méis consumidos por idosos atendidos em um

Centro Integrado de Saude de Teresina - CIS, Piaui, Brasil.

MATERIAL E METODOS

Inicialmente foi selecionado um Centro Integrado de Saude — CIS que atende a
comunidade em geral no municipio de Teresina, Piaui. Deste universo, foi realizado um
levantamento dos idosos atendidos no CIS e que se adequavam aos objetivos desta pesquisa
(BRASIL, 2009). Como critério de incluséo para participacdo neste estudo foi considerado o
participante do grupo de idosos, com idade igual ou superior a 60 anos que consumia mel,
capacidade de comunicacdo verbal para responder as perguntas feitas e funcbes cognitivas
preservadas.

O projeto foi submetido ao Comité de Etica em Pesquisa do Centro Universitario —
UNINOVAFAPI, e ao Centro Integrado de Saude — CIS, da mesma Instituicdo, respeitando a
Resolugdo 466/12 do Conselho Nacional de Salde - CNS. O PARECER
CONSUBSTANCIADO DO CEP Sob o N° 1.476.832, CAAE: 53737116.9.0000.5210, foi
aprovado em 03 de abril de 2016. Ap0s a aprovacdo, foi iniciada a coleta de dados. Os idosos
foram convidados a participar da pesquisa de forma aleatéria e sucinta, foi previamente
realizada uma explanacdo aos participantes sobre, 0s objetivos, metodologia e 0s eventuais
riscos, os beneficios, o sigilo do nome dos participantes e vendedores do produto. A partir
dessas informacdes, as amostras foram obtidas diretamente com os idosos ou com o
fornecedor de mel informado pelo participante.

As 44 amostras de méis foram acondicionadas em potes plasticos de 240 mL,
previamente sanitizados com &lcool 70% e conduzidas ao Laboratério de Controle de
Qualidade do Nucleo de Estudos, Pesquisas e Processamento de Alimentos (NUEPPA) do
Centro de Ciéncias Agrarias da Universidade Federal do Piaui — CCA/ UFPI, Teresina/Piauli,
com devida autorizagéo, para os procedimentos analiticos, conforme metodologia do Instituto
Adolfo Lutz- IAL (2008). As amostras foram analisadas em triplicata. Todas as amostras de
méis coletadas nos domicilios e/ou comércio se encontravam em recipientes sem nenhuma

identificacdo. Representadas no (Quadro 01).
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Quadro 3. Representacdo dos Bairros codificados em ordem alfabética e a quantidade de
amostras de méis de abelhas adquiridas em cada um. Teresina (PI1), 2016.

Bairros N° de Amostras

01
02
08
01
12
01
02
02
01
01
01
01
01
02
01
04
01
01
01
TOTAL 44

40N IVOUVOZZZr«e—IOMNMMOO®T®>

Fonte: Pesquisa direta (2016).

As amostras de mel foram encaminhadas ao Laboratério de Controle Microbioldgico
de Alimentos da NUEPPA/CCA/UFPI e apds a realizacdo das analises microbioldgicas,
seguindo métodos disposto na Instrucdo Normativa SDA n° 62, de 26 de agosto de 2003,
Ministério da Agricultura Pecuéria e Abastecimento (BRASIL, 2003). As mesmas foram
encaminhadas ao Laboratério de Anéalises Fisico-quimico para dar seguimento aos
procedimentos analiticos, conformidade com as normas analiticas da Associacdo de Quimicos
Analiticos Oficiais (AOAC, 1998) e do Instituto Adolfo Lutz- IAL (2008).

Quanto ao procedimento das analises microbioldgicas: foram pesadas assepticamente
25 gramas de mel, e depois adicionados a 225 mL de solugéo salina peptonada 0,1%, para se
obter uma diluicdo inicial de 10 e, a partir desta diluicdo, foram preparadas as demais até &
diluicdo de 103 As anélises microbiolégicas do estudo consistiram em: Ndmero mais
provavel de coliformes a 35 °C e 45 °C, contagem de bactérias heterotréficas mesofilas e
contagem de fungos e leveduras, que foram baseadas em metodologias descritas pela
Instrucdo Normativa n° 62 do Ministério da Agricultura Pecuéria e Abastecimento — MAPA
(BRASIL, 2003).



61

Os parédmetros analisados correspondentes as caracteristicas fisico-quimicas do mel
foram: cor (mm), umidade (%), cinzas (%), pH, acidez (mEq/kg), acucares redutores (%),
acucares totais (%), sacarose aparente (%) e sélidos insoluveis (%) . Todas as analises foram
realizadas em triplicata, seguindo métodos predeterminados pelas leis brasileiras (BRASIL,
2000). Os procedimentos utilizados estavam em conformidade com as normas analiticas da
Associacdo de Quimicos Analiticos Oficiais (AOAC, 1998) e do Instituto Adolfo Lutz- 1AL
(2008). As analises da atividade de agua (Aw) foram realizadas utilizando o modelo digital
Decagon Pawkit.

A fim de verificar a presenca de sujidade e substancias estranhas no mel, procedeu-se
analise microscopica, na qual primeiramente realizou-se uma diluigdo do mel em &gua
destilada e em seguida filtracdo em papel de filtro qualitativo através de funil Buchner, depois
se procedeu a coleta do material filtrado que foram colocados em lamina e recobertos por
laminulas e levados a visualizagdo em microscopio Optico com camera acoplada, conforme
metodologia de Sousa e Carneiro (2008).

Os dados foram analisados através de estatistica descritiva das analises fisico-
quimicas, microbioldgicas e da pesquisa de sujidades, que foram apresentados em média,

valores minimo e maximo.

RESULTADOS

As amostras avaliadas neste estudo foram coletadas em casas de idosos e em locais de
comercializacdo do produto, a uma temperatura ambiente, sem nenhuma identificagéo,
vendido de forma a granel, sem procedéncia de origem, data de producéo, fornecedor, ou seja,
sem nenhum tipo de inspecdo. Apesar dessas condi¢cGes acima citadas, observou-se
variacdosignificativa somente no parametro de acidez, descrito na Tabela 1, que apresentou
média acima do permitido de 70,28. O limite da legislacdo brasileira € de no maximo 50
mEq/kg, para acidez. As demais andlises apresentaram média de acordo com o limite da

legislacdo brasileira.

Tabela 6. Anélises fisico-quimicas do mel consumido por idosos atendidos no CIS. Teresina
(P1). 2016, (n=44).

Parametros Média Maximo Minimo Normativa n°11

Cor (mm) 66,43 150,00 30,00 Branco a Ambar escuro
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Atividade de agua (Aw) 0,41 0,48 0,24 -
Umidade (%) 18,32 20,00 14,00 Max. 20 %
Cinzas (%) 0,27 0,68 0,05 Max. 0,6 %
pH 2,58 3,49 2,00 -
Acidez (meq/ Kg-1) 70,28 105,93 33,17 Max. 50 meq/kg
Acucares redutores (%) 71,50 77,27 68,19 Min. 65 %
Acgucares totais (%) 76,44 80,32 71,77 -
Maéx. 6,0 % (mel de flores) e
Sacarose aparente (%) 5,00 9,57 1,07 Max. 10 %
(melato)

Solidos insollveis (%) 0,07 0,15 0,02 Max. 0,1 %

Fonte: Instrucdo Normativa n°11 do Ministério da Agricultura Pecuéria e do Abastecimento -
MAPA (2000).

Os resultados das anélises microbioldgicas realizadas nas amostras de méis consumido
por idosos estdo apresentados na tabela 7.

Quanto as analises de Coliformes a 35°C e a 45°C, foi observado valores menores que
3,0 NMP.g™. Na anélise de contagem de bactérias heterotréficas mesofilas, apresentou média
de 5,2x10* UFC.g™. Esta analise é utilizada para avaliar a qualidade sanitéaria dos alimentos
mesmo que ndo tenha havido nenhum tipo de deterioracdo visivel. J& para o parametro fungos

e leveduras, foi encontrado uma média de 3,8x10°UFC. g

Tabela 7. Analises microbiol6gicas do mel consumido por idosos atendidos no CIS. Teresina
(P1). 2016, (n=44).

Analises Média Maximo Minimo
Coliformes a 35°C (NMP.g™) <3,0 <3,0 <3,0
Coliformes a 45°C (NMP.g™) <3,0 <3,0 <3,0
Bactérias mes6filas (UFC.g™) 5,2 x 10° 2,8 x 10° <10
Fungos e leveduras (UFC.g™) 3,8 x 10° 3,3x10° <10

Fonte: Pesquisa direta (2016). Laboratério de Controle Microbiolégico do Nucleo de Estudos
Pesquisas e Processamento de Alimentos-NUEPPA / CCA / UFPI.

Para que se obtenham padrdes de qualidade do mel é necessario que o produto seja
isento de substancias estranhas de qualquer natureza, como: sujidades, insetos, larvas, grdos
de areia e outros (BRASIL, 2000). A presenca de insetos e acaros pode provocar doengas por
fungos, bactérias, virus, alergias (SOUSA; CARNEIRO, 2008).
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As imagens de fragmentos de insetos, casca de madeira, plasticos, carvao, observadas
durante as analises de pesquisas de sujidades ou matérias estranhas, representando 90,91%

descrita na tabela 3.

Figural. Principais imagens encontradas: a) fragmento de calda de inseto; b),d),e) e h)
fragmento de pata de inseto; c) fragmento anterior de inseto; f) fragmento de inseto; g) pedaco
de pléstico; i) fragmento de carvao; j) fragmento de casca de madeira.

Tabela 8. Analises microscopicas do mel consumido por idosos atendidos no CIS. Teresina
(PI). 2016, (n=44).

Sujidades N° %
Presenca 40 90,91
Matérias estranhas Auséncia 4 9,09
Total 44 100,00

Fonte: Pesquisa direta (2016). Laboratorio fisico-quimico do nicleo de estudos pesquisas e
processamento de alimentos-NUEPPA / CCA / UFPI

DISCUSSAO

Nas analises fisico-quimicas, o pardmetro cor do mel analisado nesta
pesquisaapresentou media de 66,43 que corresponde a cor ambar claro e teve variagéo entre
30 a 150, conforme (Tabela 6). No estudo de Pires (2011), pesquisando méis do Piaui,

também encontrou resultados com predominancia de &mbar claro, semelhantes ao desse autor.
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Essa tonalidade de cor foi verificada nas pesquisas de Sodré (2005), Vargas (2006),
Mendonca et al. (2008) e Moura (2010).

Segundo Aroucha et al. (2008) e Moura (2010) a cor do mel esta correlacionada com a
sua origem floral, processamento e armazenamento, fatores climaticos durante o fluxo do
néctar e a temperatura na qual o mel amadurece na colméia.

Quanto a variavel atividade de agua foi encontrada nesse estudo a média de 0,41
(Tabela 6), com uma variacdo entre 0,24 e 0,48, que sdo valores bem inferiores quando
comparados aos valores de 0,68 e 0,76 encontrados por Pires (2011) em méis de alguns
municipios do Piaui. Valores parecidos foram obtidos nos estudos de Moura (2010) que
avaliou méis da regido do semiérido do Piaui e encontrou valores médios de 0,58 a 0,61. Os
resultados de Aw encontrados por Schabitz e Silva e Souza (2010) analisando méis da regiédo
do Vale do Taquari, Rio Grande do Sul, foram entre 0,54 a 0,62.

Segundo Franco e Landgraf (2008) o valor limite de Aw para multiplicacdo de
microrganismo é de 0,60 para leveduras osmofilicas, e 0,65 para o de fungos filamentosos
xerofilicos. Portanto, os valores de Aw encontrado nesta pesquisa, mostraram que o produto
encontra-se em condic¢des desfavoraveis para o desenvolvimento de microrganismos.

O resultado médio da umidade apresentado neste trabalho foi de 18,32%, variando
entre 14,0 a 20,0 % (Tabela 6) observou-se que das 44 amostras avaliadas somente uma
amostra apresentou-se no limite méaximo (20%) estabelecido pela legislagdo vigente,
conforme normas do Ministério da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento (BRASIL, 2000).

O resultado médio encontrado nesta pesquisa para a analise de umidade, € inferior ao
valor médio de 18,91% encontrado por Marchini, Moreti e Otsuk (2005) em méis de Apis
mellifera do Estado do Tocantins, e de 19,1% para mel silvestre e 21,2% para mel de
eucalipto.

De acordo com Marchini, Moreti e Otsuk (2005) uma das provaveis razdes para
valores de umidade acima do permitido, poderia ser a colheita do mel oriundo de favos néo
operculados ou ainda periodo e/ou condi¢des de armazenamento inadequado, podendo assim,
o mel ter absorvido umidade do ambiente.

As cinzas sdo um parametro bastante utilizado nas determinagfes que visam verificar a
qualidade do mel e expressam o conteudo de minerais presentes nele Marchini et al., (2005).
As diferencas no conteudo mineral do mel estdo relacionadas ao tipo de solo no qual a planta,
que ¢ fonte de néctar esta localizada (LACHMAN et al., 2007).

O resultado médio das cinzas encontrado nessa pesquisa foi de 0,270 % (Tabela 6),

com variagdo de 0,050 a 0,680 %. Das 44 amostras analisadas, trés apresentaram valores
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acima de 0,6%, sendo que estes valores encontravam-se em desacordo com os padrdes
estabelecidos pela legislacdo brasileira para méis de abelhas, que admite um valor maximo de
0,6% (BRASIL, 2000).

Nas pesquisas de Terrab et al.(2003) e Marchini et al. (2004) os resultados
encontrados para cinzas foram abaixo 0,19% e 0,18% respectivamente. Enquanto que, no
estudo de Marchini, Moreti e Otsuk, (2005) analisando mel produzido no Estado de S&o
Paulo, encontraram valores de cinzas de 0,072% para a amostra I, 0,125% para a amostra Il e
0,279% para a amostra I1l. Em contrapartida, Rodrigues et al.(2005) analisando 10 amostras
provenientes do estado da Paraiba, encontrou teor de cinzas que variou entre 0,01 e 0,03%
(BRASIL, 2000).

De acordo com Almeida et al. (2011) os resultados das andlises de cinzas com valores

acima do limite preconizado pela legislacdo brasileira que é de 0,6%, € possivel determinar
que houve algumas irregularidades no mel, como por exemplo, a falta de higiene e a ndo
decantagéo e/ou filtragdo no final do processo de retirada do mel pelo apicultor.
Com relacdo a afericdo do pH, embora ndo seja contemplado pela legislacdo brasileira,
todavia, a sua medida é extremamente importante, pois auxilia na avaliacdo de qualidade do
mel, podendo indicar processos fermentativos ou adulteraces do seu estado de conservacéo
conforme Welke et al. (2008). O pH é importante também por ter efeito protetor no mel
contra micro-organismos deteriorantes (SILVA et al.,, 2004; SCHLABITZ;SILVA,
SOUZA,2010).

O valor médio de pH encontrado neste estudo foi de 2,58 (Tabela 6), com variacao
entre 2,00 e 3,49, resultado inferior aos encontrado por Abadia Finco, Moura e Silva (2010)
analisando méis de diferentes floradas, que obtiveram valores de pH entre 3,35 e 4,50. Aos
resultados encontrados por Rodrigues et al. (2005) com média de 3,85. Os valores
encontrados por Salgado et al. (2008), que analisaram méis da regido de Botucatu/SP, foi em
média de 4,22.

A acidez no mel é originada através da presenca e varia¢do dos acidos organicos, onde
a enzima glicose-oxidase ao reagir com a glicose produz o &cido glucénico. Esta enzima
mantém sua acdo mesmo apds processamento e armazenamento. Portanto, estes acidos
permanecem dissolvidos na solucdo aquosa do mel e produzem ions de hidrogénio que
promovem a acidez, sendo sua presenca um indicativo de uma possivel condicdo inadequada
de armazenamento e fermentagéo (SILVA et al., 2004).

Os valores de acidez dos méis analisados neste estudo apresentaram uma média de 70,28

mEqg/Kg(Tabela 6) com variagdo entre 33,17 a 105,93 mEqg/Kg, estando acima dos padrdes de
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qualidade recomendados pela legislacéo, que determina um limite méximo de 50mEq.kg™de
mel (BRASIL, 2000).

Os autores Marchini, Moreti e Otsuk (2005) e Azeredo, Azeredo e Dutra (2003)
encontraram valores médios de acidez de 33,8mEq kg™, e 34,3 mEq kg™ respectivamente.
Bendini e Souza (2008) encontraram valor médio de 30,21 mEeq.Kg™ em méis provenientes
da florada do cajueiro e atribuiram as caracteristicas fisicas e quimicas encontradas nas
amostras a especificidade da florada.

Ja Aroucha et al. (2008) e Ribeiro et al. (2010) encontraram amostras cuja acidez total
foi superior ao preconizado pela legislagdo, entretanto os trabalhos realizados por estes
autores foram em regides que apresentam temperaturas mais elevadas, Rio Grande do Norte e
Rio de Janeiro, respectivamente, fator este que pode influenciar nos valores de acidez. No
trabalho de Aroucha et al.(2008), os valores médios de acidez total das amostras de méis
analisadas variaram entre 31,25 a 86,75 mEq.kg™. Das amostras avaliadas por Ribeiro et
al.(2009), 30% dos méis clandestinos estavam em desacordo com a legislacdo, os valores
oscilaram entre 15 e 63mEq.kg™. A influéncia dos fatores climaticos também pode ter
influenciado nos valores da acidez das amostras de mel deste estudo, pois o Piaui possui
temperaturas elevadas. A acidez também é considerada um parametro de deterioracdo do mel
e devido ao alto valor encontrado podemos inferir que o mel pode estar sofrendo processo de
fermentagdo possivelmente causado por fungos filamentosos e leveduras.

Na analise de acucares redutores, o0 mel é um alimento constituido de uma solugéo
concentrada de dois acgucares redutores: frutose e glicose, variando de 85% a 95% da sua
composicdo, que apresentam a capacidade de reduzir ions. Em vista disso, elevadas
concentracfes de diferentes tipos de aglUcar sdo responsaveis pelas diversas propriedades
fisicas e quimicas do mel, tais como: viscosidade, densidade, higroscopicidade, capacidade de
cristalizacdo (MENDES, 2009).

O valor médio para acgucares redutores encontrado nesse trabalho foi de 71,50%
(Tabela 6), com uma variacdo entre 68,19 a 77,27%, valores conformes com a legislacéo
brasileira vigente que é no minimo de 65% de acucares redutores.

No tocante aos agUcares redutores, os méis de A. mellifera revelaram teor médio desse
constituinte de 72,02 £ 3,75%, para uma variacdo de 67,58 a 77,90% encontrado por Oliveira
et al.(2004). Ja no estudo de Finco, Moura e Silva (2010) estudando méis de A. mellifera do
Estado do Tocantins encontraram teor médio de agUcares redutores de 68,94 + 3,65%, com
variacdo de 62,70 a 76,20%. Teores anormais de acgucares redutores podem indicar

adulteracdo com xarope de glicose (no caso de um valor acima do esperado) ou mel imaturo
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(BRASIL, 2000).

Os resultados para agucares totais nesta pesquisa apresentaram uma média de 76,44%
(Tabela 6), com valores que variaram de 71,77 a 80,32%. Semelhantes resultados foram
encontrados por Dias et al. (2009), em méis de Londrina, onde os resultados obtidos para
acucares totais variaram de 76,90 a 84,18%, entretanto, ndo existe um valor estabelecido para
acucares totais pelos padrdes de qualidade brasileiro e europeu.

A sacarose representa em média 2 a 3% dos carboidratos do mel, valores elevados
deste acuUcar significa que houve uma colheita prematura do mel e a sacarose ainda nao foi
totalmente transformada em glicose e frutose, ja que a sacarose € um aclcar ndo redutor,
passivel de hidrolise através de acidos diluidos ou enzimas invertase (CARVALHO et al.,
2005).

O valor médio para sacarose aparente apresentado foi de 5,00% (Tabela 6), com
variacdo de 1,07 a 9,57%, estando a média do presente trabalho de acordo com as normas
nacionais (BRASIL, 2000). Na pesquisa de Dias et al.,(2009), com mel a porcentagem de
sacarose variou de 2,76 a 9,78%.

Os solidos insoluveis (SI) correspondem aos residuos de cera, patas e asas, além de
outros componentes inerentes do mel ou entdo do seu processamento. Portanto, a realizacdo
desta andlise garante o controle higiénico, uma vez que através dela pode ser detectadas
impurezas no mel (SILVA et al., 2006).

Neste estudo os valores médios de Sl foi 0,070 (Tabela 6), com variacédo de 0,020% a
0,150%, sendo, que 11 amostras analisadas estavam acima do estabelecido pela legislagéo,
que prevé a quantidade de 0,1%. O intervalo de variagdo se mostrou semelhante ao observado
por Evangelista-Rodrigues et al., (2005) que foi de 0,013 a 0,192 em amostras de méis de
Parnaiba. Alves et al. (2009) ao analisar mel de A. mellifera também encontrou valores acima
do que é permitido pela legislacdo em todas as amostras analisadas (0,19 a 0,68%). Santos et
al. (2009) avaliando a qualidade de amostras de méis de abelhas A. mellifera da regido do
Vale do Jaguaribe/CE, também obtiveram valores semelhantes para sélidos insoluveis,
estando todas as amostras com valores superiores a 0,10%.

Quanto as analises dos parametros microbioldgicos, os coliformes, bactérias
heterotroficas mesofilas e os fungos de leveduras séo indicativos de higiene associada a
manipulacgdo, e as bactérias do grupo dos coliformes avaliam as condigdes higiénico-sanitarias
dos alimentos (FRANCO; LANGRAF, 2008).

Os resultados desse estudo revelaram auséncia para coliformes a 35°C e coliformes a

45°C em todas as amostras, pois ocorreu valores inferiores a 3,0 NMP.g™. Comparados com
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resultados encontrados por Pires (2015), que analisando méis de Apis mellifera, de
cooperativas do semiarido piauiense, obteve auséncia de coliformes a 35° e de coliformes a
45°C em todas as amostras. O mesmo resultado obtido por Barros e Batista, (2008) e Moura
(2010). No entanto, Vargas (2006), em seu estudo observou contaminacao por coliformes a
35°C, em nivel superior a 3,0 NMP.g™" em duas amostras de mel do estado do Parana e
auséncia de coliformes a 45°C, em todas as amostras.

As contagens de bactérias heterotroficas mesofilas, neste estudo (Tabela 7), apresentou
média de 5,2 x 10° UFC.g™ . Esse valor baixo, provavelmente, é decorréncia do fato do
produto ser considerado antibacteriano. Segundo Franco e Landgraf (2008), na maioria dos
alimentos s&o necessarios niimeros superiores a 10° UFC.g™, para que as alteragdes sensoriais
sejam detectaveis.Resultados semelhantes encontrados por lurlina e Fritz (2005); Barros e
Batista (2008) e Schlabitz,Silva e Souza (2010).

Na contagem de fungos e leveduras (Tabela 7), o crescimento médio foi de 3,8 x 10°
UFC.g™. Valor similar ao encontrado por Pires (2015), mas ao comparar a outros estudos
como de Boff, Rosa e Santos (2008) e Lieven et al., (2009), mostraram-se inferiores. Segundo
Pires (2015), esses micro-organismos suportam baixas condi¢des de atividade de adgua e pH,
por essa razdo sdo, comumente, encontrados no mel.

Na pesquisa de sujidades (Tabela 8), a maioria das amostras analisadas apresentou
fragmentos de insetos e outros como: cascas de madeira, carvao, insetos, dentre outros. Os
resultados encontrados neste trabalho foram semelhantes aos de Sousa e Carneiro (2008), que
pesquisaram 52 amostras de méis produzidos no estado do Piaui, 65,38 %, ndo atenderam 0s

padrdes de identidade e qualidade do mel.
CONSIDERACOES FINAIS

Os méis analisados ndo atendem a legislacdo brasileira no pardmetrode acidez,
fazendo-se necessario a readequacdo para garantir a qualidade desse produto aos
consumidores. As inconformidades verificadas sdo decorrentes de possiveis adulteracdes ou
contaminagOes durante o processo, desde o beneficiamento do mel, embalagem e
armazenamento.

As analises microbioldgicas ndo apresentaram contaminacgdo por Coliformes a 35°C e
45°C, contagem de bactérias heterotréficas mesofilas e fungos e leveduras. Porém, ndo
diminui a necessidade de manter rigor no controle de qualidade do mel desde a producéo até o

consumidor.
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A andlise microscopica mostrou fragmentos de insetos, matérias estranhas na maioria
das amostras, estando em desacordo com a legislagdo em vigor, supondo assim que ndo houve
um processo de producdo e manipulacdo adequado para o produto.

Ap0s a realizacdo deste trabalho pode-se concluir que a utilizacdo das Boas Préaticas
Apicolas € a ferramenta mais eficiente e extremamente necessaria nesse segmento, para
diferenciar os apicultores e a qualidade do produto, além de, diminuir os possiveis riscos de

contaminacdo do mel, garantido um alimento seguro e de qualidade no mercado.
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CDD 816.33

CONSIDERAGOES INICIAIS

Apresentamos esta cartilha ilustrativa
informando de maneira sucinta, de como se deve
proceder para a escolha de um mel de abelhas de
boa gualidade, principalmente para os idosos, uma
vez que o mel possui propriedades benéficas a
salde, considerando um alimento natural de facil
digestdo, muito importante para o equilibrio do
processo biolégico do corpo humano, porque
contém em proporgies equilibradas: vitaminas,
minerais, acidos e aminoacidos, substancias
bactericida e aromaticas.
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O LOCAL EMBALAGEM

0 local que o mel se encontra exposto
para comercializagdo, deve ser limpo, arejado
e livre de insetos e roedores.

A embalagem deve estar integra,
limpa, sem amassado, sem estufamento,
sem vazamento e sem ferrugem.

ROTULAGEM ASPECTO

e 3G o S Memiow 16740

/:

yrTrITTY
MLLNOAMAO AICLIS 0O St
L P a e

A rotulagem do mel deve constar sua origem,
florada, fomecedor, peso ou volume, data de
produgao e data de validade.

7 (BRASIL, 2000). (BRASIL, 2000).

o7 | 08

A aparéncia do mel deve estar limpa,
consistente, viscoso sem constar
elementos estranhos como: cisco, areia,
pélos e pedagos de folhas.




COR

MEL A GRANEL! MEL ROTULADO!

Dar preferéncia ao mel rotulado
e inspecionado para consumo.

CONSISTENCIA

0 liquido do mel deve estar denso,
viscoso e limpido.

(BRASIL, 2000).

COLARINHO BRANCO

O mel deve estar ausente de “colarinho branco”,
aquelas bolhas em suspensdo. Pode indicar
produto fermentado, improprio para consumo.

(BRASIL, 2000).

7



Mundo a legislagdo em vigor, do Ministério da

Agriculturae Ab i (MAPA), | ¢do normativa
N‘ 11/2000, o mel de abelhas deve estar completamente
isento de inagao por prod: quimi fisicos e

microbiolégicos, agrotéxicos, particulas solidas
transportada pelo ar, il larvas e fungos, bactéri
respectivamente.

CONSIDERAGOES FINAIS

A realizagio dessa cartilha permite a produgio de
informagies que contribui para a melhoria da qualidade do mel,
além de, fornacer subsidios para planejamento de agdes de
salde piblica, de maneira a reduzir efou evitar doengas
causadas por alimentos improprios e por isso necessitando de
atendimento médico, hospitalizagdes e medicamentos.

Dassa forma, contribuird como falor norteador para
melharar a qualidade de vida da tercaira idade, devendo reduzir
o surgimento de doengas causadas por fungos, bactérias, virus,
protozodrios, helminlos, entre outros, presentes nesse tipo de
alimanto muito demandadao nesta fase da vida.
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ATENGAO!!!

Segundo a Organizacdo Mundial de Saide -
OMS, o mel ndo deve ser consumido por criancas
menores de um ano de idade, devido a possibilidade de
conter esporos Clostridium botulinum ( BRASIL, 2015).

O consumo de mel ndo inspecionado, ndo &
recomendado para pessoas diabéticas, nem por
imunodeprimidos devido a possibilidade de
complicagdes imunoldgicas (VICENSKI, 2012).
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5 CONCLUSAO

A populacéo idosa brasileira vem crescendo tendo-se em conta a expectativa de vida
cada vez mais alta, este fato se deve a busca pela melhoria e alteragdes no estilo de vida, no
que se refere a alimentacéo e atividade fisica.

A populacdo idosa estudada se mostrou disposta a consumir alimentos naturais e
considerados saudaveis, como o mel. Os participantes desta pesquisa relataram consumir mel
semanalmente e a aquisicdo do produto ocorre por meio de terceiros (feiras livres e
fornecedores), em que se compra a granel e sem rotulagem, ndo havendo garantia da
qualidade, pois 0 mel ndo possui inspecdo dos 6rgédos de vigilancia sanitéria.

A avaliacdo qualitativa das amostras de méis consumidos por idosos mostrou que ha
um forte indicio de adulteracdo, pois das 44 amostras analisadas apenas duas tiveram
resultados satisfatorios.

Quanto aos parametros fisico-quimicos o mel encontra-se em desacordo com a
legislacdo brasileira para os parametros acidez e HMF. As analises microbioldgicas nédo
apresentaram contaminacao. J& a pesquisa de sujidades evidenciou a presenca de fragmentos
de insetos e matérias estranhas que ndo devem estar presentes no mel, ou seja, houve falhas
nas boas praticas no beneficiamento do produto.

A aquisicdo de mel sem inspecdo sanitaria, além de causar prejuizo financeiro a quem
adquire esse produto, pode comprometer a satde do consumidor, devido ao desconhecimento
da origem, composicéo e beneficiamento do produto.

Faz-se necessario a divulgacdo de informacdes sobre como adquirir mel com
seguranca e garantia da sua qualidade. Dessa forma, a producdo da Cartilha “Como escolher
mel de qualidade” foi um importante subsidio para a informacéao diéria aos idosos na hora de
comprar, ndo sé o mel, mas outros alimentos, contribuindo com dicas para ter atencdo na
escolha do alimento saudavel.

Os resultados demonstraram que houve falta de seguranca e qualidade na utilizacdo do
mel avaliado nesse estudo e consumido por idosos, ja que as caracteristicas essenciais de um
mel puro ndo foram respeitadas. Sugerem-se acdes de fiscalizacdo, educagéo e orientacdo aos
produtores, vendedores e consumidores de mel, que assegurem o monitoramento da qualidade

do mel comercializado, assim garantindo a qualidade e inocuidade do produto.
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APENDICE B - DECLARACAO DE COMPROMISSO DOS PESQUISADORES

DECLARACAO DE COMPROMISSO DOS PESQUISADORES

Teresina, 23 de janeiro 2016

Ao Comité de Etica em Pesquisa do Centro Universitirio UNINOVAFAP]

Eu ProP.De', MARIA DO CARMO DE CARVALHO E MARTINS, pesquisador responsivel e
LUSMARINA RODRIGUES DA SILVA, pesquisador(es) participantesies) da pesquisa
intitulada “AVALIACAQ DA QUALIDADE DO MEL DE ABELHAS - (Apis mellifera
Linneaus, 1758), CONSUMIDO POR IDOSOS", declaro (amos) que;

o Assumo (imos) o compromisso de cumprir os Termos da Resolugiio n* 466/12, do CNS,

o Os materiais ¢ o5 dados obtidos ao final da pesquisa serio arquivados sob 4
responsabilidade de MARIA DO CARMO DE CARVALHO E MARTINS da drea de SAUDE
DA FAMILIA do CENTRO UNIVERSITARIO - UNINOVAFAPI, que também serd
responsdvel pelo descarte dos materiais ¢ dados, caso 0s mesmos ndo sejam estocados 50 final
da pesquisa.

*  Nio hi qualquer acordo restritivo & divulgagio piblica dos resultados;

¢ Os resultados da pesquisa serdo tomados piblicos através de publicagiies em periodicos
cientificos e/ou em encontros cientificos, quer scjam favordveis ou nlo, respeitando-se sempre a
privacidade ¢ os direitos individuais dos participantes da pesquisa;

¢ O CEP/ UNINOVAFAPI seri comunicado da suspensdio ou do encerramento da pesquisa
por meio de relatdrio circunstanciado apresentado anualmente ou na ocasido da suspensio ou do
encerramento da pesquisa com i devida justificativa;

o O CEP/ UNINOVAFAP! serd imediatamente comunicado se ocorrerem efeitos adversos
resultantes desta pesquisa com o participante da pesquisa;

¢ Esta pesquisa ainda ndo foi realizada.

marcdo o db Gnalhoe macking

MARIA DO CARMO DE CARVALHO E MARTINS - CPF: 22801065313
/é Pesquisador Responsivel
/)

l/f' Mg ﬁ,d‘ (AL (-/a. (ﬁé’/‘;’{'{,
LUSMARINA RODRIGUES DA SILVA - CPF: 306,394.413-00

Pesquisador Participante
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APENDICE C - DECLARACAO DE AUTORIZACAO DA INSTITUICAO CO-
PARTICIPANTE

Declaro estar ciente que o Projeto de Pesquisa “AVALIACAO DA
QUALIDADE DO MEL DE ABELHAS CONSUMIDO POR IDOSOS”, atendidos no
Centro Integrado de Salide— CIS, que sera avaliado por um Comité de Etica em Pesquisa do
sistema CEP/CONEP e concordar com o parecer ético emitido por este CEP, conhecer e
cumprir as Resolugbes Eticas Brasileiras, em especial a Resolugdo CNS 466/12. Esta
Instituicdo estd ciente de suas co-responsabilidades como instituicdo co-participante do
presente Protocolo de Pesquisa, e de seu compromisso no resguardo da seguranca e bem-estar
dos participantes da pesquisa nela recrutados dispondo de infra-estrutura necessaria para a

garantia de tal seguranca.

Autorizo os (as) pesquisadores (as) Prof. Dr2. Maria do Carmo deCarvalho e
Martins eLusmarina Rodrigues da Silva realizarem a(s) etapa(s) entrevista, com aplicacéo
de um Questionario que constara de um roteiro semi-estruturado (APENDICES C e D),
detalhado e organizado com perguntas fechadas, para melhor discorrer sobre o tema proposto,
conhecer se o idoso consome mel, a freqliéncia e porque, apos esses dados, adquirir esse mel
no mesmo local onde os participantes compram, e em laboratdrio na (UFPI), determinar os
parametros: fisico-quimicos, microbiol6gicos e microscopicos, para observar se o produto
encontra-se dentro dos padrées vigentes do Ministério da Agricultura Pecuéria e

Abastecimento — (MAPA), utilizando-se da infra-estrutura desta Instituig&o.
Teresina, 13 de agosto de 2015.

Ricardo Oliveira do Nascimento

Gerente/Administrador
Centro Universitario — UNINOVAFAPI
Rua Vitoriano Orthiges Ferdandes,6123 — Bairro do Uruguai — CEP:64057-100 — Teresina-Pl

Fones: (86) 2106.0740 — http://www.novafapi.com.br
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APENDICE D - QUESTIONARIO DO PERFIL SOCIOECONOMICO DOS IDOSOS
ATENDIDOS NO CIS. TERESINA (P1), 2016.

Questionario N° 01

Cadigo de Identificacédo

1 — Dados sécio-econdmicos e Questionario de Frequéncia Alimentar —QFA
1.1 Estado civil:

Separado ( ) ( ) Casado () Viavo

1.2 Faixa etéria:

60 a70anos () 71a80anos () 80 anos ou mais ( )
1.3 Sexo:
Feminino () Masculino ( )

1.4 Quantos moram com VOcé?

Uma () Duas ( ) Trés ou mais ()
1.5 Desenvolve atividade remunerada?

Sim () Néo ()

1.6 Renda mensal (S/M)?

Salario minimo ( ) Dois salarios ( ) Trés ou mais ()
1.7 Escolaridade?

Fundamental incompleto ( ) Médio completo ( ) Superior completo ( )
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APENDICE E- QUESTIONARIO DO HABITO E CONSUMO DE MEL DOS IDOSOS
ATENDIDOS NO CIS. TERESINA (Pl), 2016.

Questionario N° 02

Cadigo de Identificacédo

1 — Freqliéncia, habito e consumo de mel?
1.1 Consome mel?
Sim () Néo ( )
1.2 Como utiliza o mel?
Xarope () Alimento ( ) Adocante ( )
1.3 Frequiéncia de consumo de mel?
Todos os dias () Uma vez por semana ( ) De vez em quando ( )
1.4 Qual a preferéncia de cor?
Branco ( ) Ambar claro () Ambar ()

1.5 Qual a preferéncia de consisténcia do mel?
Fino () Grosso () Viscoso/Pegajoso ( )

1.6 O mel é importante para a saude?

Sim () Néo ( )

1.7 Qual olocal onde adquire 0 mel?

Agranel () Feira () Supermercado ( )
1.8 Qual a quantidade que compra?

Pouca () Um litro ou mais ( )



APENDICE F- AVALIACAO DA QUALIDADE DO MEL DE ABELHAS,
CONSUMIDO POR IDOSOS.

Avaliacdo higiénico-sanitaria dos principais parametros fisico-quimicos, microbioldgico
e microscopicos do mel, conforme Instru¢do Normativa n® 11/2000 — MAA.

1- Dados de identificacdo das analises fisico-quimicas, microbioldgicas e microscopicas
do mel.

1.1 - Fisico-Quimicas: Valor encontrado Padréo

- Cor

- Atividade de agua

- Umidade

- Cinzas

_pH

- Acidez

- Acucares redutores

- Acucares totais

- Sacarose aparente

- Sélidos insoliveis

- HMF

- Lund

- Fiehe

- Lugol

1.2 Microbiologicas:
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- Coliformes a 35°C
- Coliformes a 45°C

- Bactérias heterotroficas
mesofilas

- Fungos filamentosos e
Leveduras

1.3 - Microscopia:

- Sujidades
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ANEXO A - TERMO DE CONSENTIMENTO DA INSTITUICAO - CIS

CENTRO INTEGRADO DE SAUDE

TERMO DE CONSENTIMENTO DA INSTITUICAO

Eu, Ricardo Oliveira do Nascimento, Gerente do Centro Integrado de Saude - CIS, declaro
que a aluna LUSMARINA RODRIGUES DA SILVA esta autorizada a realizar, nesta Institui¢do, o
projeto de pesquisa: “AVALIAGAO DA QUALIDADE DO MEL DE ABELHAS — Apis mellifera
L. CONSUMIDO POR IDOSOS”. sob a responsabilidade da Professora Maria do Carmo de
Carvalho e Martins.

Os custos financeiros para o desenvolvimento da pesquisa serdo de responsabilidade dos

pesquisadores.

Os pesquisadores deverfio estar cientes que s6 poderdo aplicar os questiondrios na IES fora

dos hordrios das atividades académicas e com o conhecimento dos coordenadores dos cursos

envolvidos.
Ressalto que estou ciente de que serdo garantidos os direitos, dentre outros assegurados pela
Resolugiio 466/2012 do Conselho Nacional de Saude, de:

1) Garantia da confidencialidade. do anonimato e da ndo utilizagdo das informagdes em

prejuizo dos outros.

2) Garantia de adotar medidas para prevenir e minimizar riscos para os participantes da

pesquisa.

3) Emprego dos dados somente para fins previstos nesta pesquisa.

4) Retorno dos beneficios obtidos através deste estudo para as pessoas e a comunidade onde o

mesmo foi realizado.

Informo-lhe ainda, que a pesquisa somente sera iniciada apos a aprovagdo do Comité de Etica
em Pesquisa do Centro Universitario Uninovafapi, para garantir a todos os envolvidos os
referenciais da bioética, tais como. autonomia, nio maleficéncia, beneficéncia, justica e equidade,
dentre outros.

Teresina. 08 de Setembro de 2015

!

Kicardo Oliveira do Nascimento
Gerente do Centro Inisgrado de Baude-CIS
UNINGVAFAP!
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ANEXO B - TERMO DE CONSENTIMENTO DA UNIVERSIDADE FEDERAL DO
PIAUI

TERMO DE CONSENTIMENTO DA UNIVERSIDADE FEDERAL DO PIAUI (UFPI),
ATRAVES DO NUCLEO DE ESTUDOS, PESQUISA E PROCESSAMENTO DE
ALIMENTOS (NUEPPA).

Eu, Zeomar Nitdo Diniz, Coordenador Geral do Nucleo de Estudos, Pesquisa e
Processmento de Alimentos (NUEPPA), declaro que a discente do curso de Mestrado
Profissional em Satde da Familia da UNINOVAFAPI, LUSMARINA RODRIGUES DA SILVA,
funciondria desta IES, lotada no NUEPPA, desempenhando suass atividades como Técnica em
Alimentos e Laticinios, esté autorizada a desenvolver toda sua parte prética e observacional de
controles fisico-quimicos, microbioldgico e microscépico em amostras de mel de abelha, neste
Nucleo referente ao projeto de pesquisa “AVALIACAO DA QUALIDADE DO MEL DE
ABELHA (4pis mellifera . L) CONSUMIDO POR IDOSOS”, atendidos no Centro Integrado de
Saude (CIS) da UNINOVAFAPI, sob a responsabilidade da professora Dr* Maria do Carmo de
Carvalho e Martins, ressalto que tal providencia esta assegurada pela Resolugdo n® 021/80, do
Conselho Diretor da Fundagio Universidade Federal do Piaui.

Teresina, 22 de outubro de 2015

ENHEIR QU‘M'CO
rdenador Geral do NUEPPA
~SIAPE: 042281@

=L )



ANEXO C - CARTA DE ENCAMINHAMENTO AO COMITE DE ETICA EM
PESQUISA DO CENTRO UNIVERSITARIO - UNINOVAFAPI

CENTRO UNIVERSITARIO UNINOVAFAPY
COMITE DE ETICA EM PESQUISA - CEP UNINOVAFAP!

um_;q‘
—
S L A4 L. 3

S un HRTANIO

CARTA DE ENCAMINHAMENTO DE PROJETO DE PESQUISA

Teresing, 25 de janeiro de 2016
Hmola) Srta). Theonas Gomes Pereira
Coordensdomda Comisé de Etica em Pesquisa do Centro Universitirio UNINOVAFAPI

Cara Professora,

Envio-dhe o projeto de pesquisa intitulado: “AVALIACAO DA QUALIDADE DO
MEL DE ABELHAS ~ (Apis meflifera Linncans, 1758). CONSUMIDO POR IDOSOS™,
acompanbado do Termo de Consentimento Livre ¢ Esclarecsdo ¢ a Declaragiio de Compromisso
dos Pesguisadores. para a aprecingbo por esse Comité

Confirmo que todos os pesquisadores envolvidos nesta pesquisa realizamm a leitum e

estdo ciemtes do conteddo normative da Resolugiio 466/12 do ONS, e de que ns normas ali
constantes devem ser cumpridas incoadicionabmense,

Confimno tambem:

1. Que esta pesquisa ainda nbo foi iniciada;

2, Que nilo b participagiio estrangeina nesta pesquisa;

3 Que comunicarel a0 CEPS UNINOVAFAPI as eventos adversos ocorridas com o
participante & pesquiss

4. Que apresentares relatono parcial e final desta pesquisa 00 CEP/ UNINOVAFAPE;

5. Que retitnrol por minha propeia conta as pareceres consuhsanciados ¢ os bevarei a
secretaria o CEPF/ UNINOVAFAPK para serem assinados pelo (a) coordenador (a)
do referido CEP

Atencsosamente,
Pesquisador (a) 1
Nomse: Marin do Carmo de Carvatho ¢ Martins

CPF: 228010653-15

Instituigho: Centro Uneversitario - UNINOVAFAPL

Arvi: Sanude

Coordenagiio do Curso: Mestrado Profissional em Saide da Familia

Lol
P vl

o deCrmne & Chanlho & adiru

Accinmtien da Prasmicador Recnanciual
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ANEXO D - CARTA DE APROVACAO DO COMITE DE ETICA EM PESQUISA DO
CENTRO UNIVERSITARIO - UNINOVAFAPI

FACULDADE DE SAUDE,
CIENCIAS HUMANASE L Qgral o
TECNOLOGICAS DO PIAUI -

PARECER CONSUBSTANCIADO DO CEP
DADOS DO PROJETO DE PESQUISA
Titulo da Pesquisa: AVALIACAC DA QUALIDADE DO MEL DE ABELHAS (Apis meliifera Linnasus, 1758)
CONSUMIDO POR 1IDOSOS
Pesquisador: Maria do Carmo de Carvalno & Marins
Area Tematica:
Versdo: 1
CAAE: 53737116.9.0000.5210

Instituigdo Proponente: SOCIEDADE DE ENSINO SUPERIOR E TECNOLOGICO DO PIAUILTDA
Patrocinador Principal: Financiamento Proprio

DADOS DO PARECER

NUmero do Parecer: 1 476832

Apresentagio do Projeto:

Trata-se de um estudo de campo, transversal com abordagem QUENIEIVE & CesSCritiva.

Os participantes do esludo serdo idosos de ambos 0s S@X0s, & 0 Instrumeanto de coléta de dactos serd
alravés da aplicagdo de guestionano sobre o consumo de meal

As amostras de mel de abelhas gue serdio avabadas serdo adquindas no mesmo local (cComercio), que 08
parbapantes costumam compri-las. As amostras serdo snaksades no Laboratono de Controle de Qualidade
de Alimentos do Niclee de Estudos, Pesquisas e Processamento de Almentos - NUEPPA, do Centro de
Ciénclas Agrarias (CCA), da Universidade Federal do Paul (UFPI), gevidamente sulorizadas.

Objetivo da Pesquisa:

O esludo objetiva avaliar a qualidade de més de sbelhas (Aps mellifera Linnaeus, 1758), consumido por
Idoses atendidos no Ceniro Integrado de Saude (CIS) do UNINOVAFAPRL, Teresina-Pl. com relagdo as
condighes higidnicas @ saniarnss em Que 0 mel se enconlra No MOmento do CoNSLIMo

Avaliagio dos Riscos ¢ Benelicios:
Qs riscos & beneficios foram apresentados conforme tem V da Res. 466/12 do CNS

Enderego:  Rua Viorno Orihiges Femanades 4123 "“

Bolro!  Barro 0o Urugual CEP: sorses w
UF: P Municipio:  TERESINA Theonds d-

Tedefone: (8621060738 Fox: (BOR1000740 Emalt  CrpBunmonntap el B ’



FACULDADE DE SAUDE, .
CIENCIAS HUMANASE & W "
TECNOLOGICAS DO PIAUI -

Continuaglo do Farecer | 476 832

Comentérios e Consideragoes sobre a Pesquisa:

O projeto de pesquisa apresenta relevinca social e cientifica, est3 bem fundamentado e tem viabllidade
teécnica, lemporal e vperacional g€ ser realeada.

Consideragoes sobre 03 Termos de apresentacao obrigatoria:

Todos os termos cbrigatonos foram apresentados.

Recomendagoes:

Conclusées ou Pendéncias e Lista de Inadequagdes:

0 protocole de pesquisa esta elabarado conforme os precetos da Resolugdo CNS 466/2012, portanto esia
aprovado,

Consideragoes Finais a critério do CEP:

Este parecer foi elaborado baseado nos documentos abaixo relacionados:

[ Tipo Documento AIQUIVO Postagem Autor Situagao
informagoes Basicas| PB_INFORMAGUES_BASICAS DO P | 02082016 Acelto
doProjgto _____|ROJETO €52908 pof 152737
Projeto Detalhado / [ lusmannaPREPROJETO docx 02032016 |Lusmarnna Rodngues| Aceito
Brochura 151555 [da Siva
JmTCL! IE Wamoo de | tcleok_pof 02/03/2016 | Lusmanna Rodngues| Aceito
Assentimento / 151545 |daSiva
Justificatva de
| Auséncia =
Declaragao de cisDact paf 022032016 |Lusmanna Rodnigues| Aceito
Instituigéo e 151529 |da Siva
Infragstruturs | S
Qutros CURRICULD MARIA_DO_CARMO pdi | 25/02/2016 |Mana do Carmode | Aceito
= 20:31:38 | m%
Qutros curriculo. paf 011022016 |Lusmarina Aceito
S e 1122 o8 Siva
s QUESTIONARIOMEL docx owg)ﬁ%‘ Lusmarina Rodrigues| Aceito
112000
T TERMONUEPPA 3o TRINE T Fsaueal Ao
— 11:22.03 _10s Siva
Rocurso Anexado | GARTADEENCAMINHAMENTO pa 26012016 |Lusmanna Rodngues| Acedto
| polo Pesquisador 111813 | m_ﬁww
Declaragdo de DECLARACADDECOMPROMISSO pdf | 26/01/2018 | Lusmanna Aceio
.gm%_____ 111659 1daSive
olha ce to FOLHADEROSTO padt 26012016 |Lusmarina Rodrigues| Aceito
111415 Ide Siva
Enderego:  Rus Veornng Orhiges Femwndes 0123 \
Balrror  Buino do Unage CEP: 04073508 W’"“
UF: P Municiplo:  TERESINA T

Telwfone: (802106078 Faa: (002080740 E-mall.  copvomovalag ooy v ’.'
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FACULDADE DE SAUDE,
CIENCIAS HUMANASE  { g -
TECNOLOGICAS DO PIAUI -
Comtnuagio do Parecer 1 ATERNS
Situagdo do Parecer:
Aprovado
Necessita Apreciagdo da CONEP:
Néo

TERESINA, 03 de Abril de 2018

/I\th (*-"' v
{Coordenadon -

Endersgo:  Rus Vioono Onhiges Fermandes 8133
Bairro:  Bairo do Unugues

UF: P Municiplo:  TERE SiMA
Tobetone: (W62 106-0728 Fox: (SOR06.0140

CEP saorymn

Eaall cop@uninovalap odu tx
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ANEXO E — NORMAS DA REVISTA SAUDE E SOCIEDADE: MANUSCRITO 1

Formato

Papel tamanho A4, margens de 2,5 cm, espaco 1,5, letra Times New Roman 12.
Numero maximo de paginas: 20 (incluindo ilustracdes e referéncias bibliograficas).

Estrutura

Titulo: Conciso e informativo. Na lingua original e em inglés. Incluir como nota de
rodapé a fonte de financiamento da pesquisa.

Nome(s) do(s) autor(es): todos devem informar a afiliacao institucional (em ordem
decrescente, por exemplo: Universidade, Faculdade e Departamento) e e-mail. O
autor responsavel pela correspondéncia também deve informar seu endereco
completo (rua, cidade, CEP, estado, pais).

Resumos: Devem refletir os aspectos fundamentais dos trabalhos, com no minimo
150 palavras e no maximo 250, incluindo objetivos, procedimentos metodoldgicos e
resultados. Devem preceder o texto e estar na lingua do texto e em inglés (abstract).
Palavras-chave: De 3 a 6, na lingua do texto e em inglés, apresentados apos o
resumo.

Gréficos e tabelas: Os gréficos e tabelas devem ser apresentados em seus
programas originais (por exemplo, em Excel: arquivo.xls), devidamente identificados,
em escala de cinza, em arquivos separados do texto. Além disso, os gréficos e
tabelas também devem estar inseridos no texto original.

Imagens: As imagens (figuras e fotografias) devem ser fornecidas em alta resolugéo
(300 dpi), em JPG ou TIF, com no minimo 8 cm de largura, em escala de cinza, em
arquivos separados do texto. Além disso, todas as imagens também devem estar
inseridas no texto original.

Citacdes no texto: Devem ser feitas pelo sobrenome do autor (letra mindscula), ano
de publicacdo e numero de pagina quando a citacao for literal, correspondendo as
respectivas referéncias bibliograficas. Quando houver mais de trés autores, deve ser
citado o primeiro, seguido de “et al.”. Exemplo: Martins et al. (2014) ou (Martins et
al., 2014).

Referéncias

Seré& aceito no maximo 40 referéncias por artigo com excecédo dos artigos de revisao
bibliografica. Os autores sdo responsaveis pela exatiddo das referéncias
bibliogréficas citadas no texto. As referéncias deverdo seguir as normas da ABNT
NBR 6023, serem apresentadas ao final do trabalho e ordenadas alfabeticamente
pelo sobrenome do primeiro autor. A seguir alguns exemplos:

1 Livro

FORTES, P. A. de C.; RIBEIRO, H. (Org.). Saude global. Sdo Paulo: Manole, 2014.
1 Capitulo de Livro

GOTLIEB, S. L. D.; LAURENTI, R.; MELLO JORGE, M. H. P. Criancas, adolescentes
e jovens do Brasil no fim do século XX. In: WESTPHAL, M. F. Violéncia e crianca.
Sé&o Paulo: EDUSP, 2002. p. 45-72.

"1 Artigo de Periodico



102

BASTOS, W. et al. Epidemia de fitness. Salde e Sociedade, Sdo Paulo, v. 22, n. 2,
p. 485-496, 2013.

'] Tese

SANTOS, A. L. D. dos. Histérias de jovens que vivenciaram a maternidade na
adolescéncia menor: uma reflexdo sobre as condi¢cdes de vulnerabilidade. 2006.
Tese (Doutorado em Saude Materno-Infantil)-Faculdade de Saude Publica da
Universidade de Sao Paulo, S&o Paulo, 2006.

"IDocumento on-line

WHO GLOBAL MALARIA PROGRAMME. World malaria report: 2010.
Geneva: WHO, 2010. Disponivel em:
<http://www.who.int/malaria/world_malaria_report 2010/worldmalariareport2010.pdf

>. Acesso em: 7 mar. 2011.

1 Legislacao ( Lei, Portaria etc.)

- Versdo impressa

BRASIL. Lei n® 9887, de 7 de dezembro de 1999. Altera a legislacdo tributaria
federal. Diario Oficial [da] Republica Federativa do Brasil, Brasilia, DF, 8 dez. 1996.
Secéo 1, p. 13.

- Versao eletrbnica

BRASIL. Ministério do Trabalho e Emprego. Portaria n® 485, de 11 de novembro de
2005. Aprova a Norma Regulamentadora n°® 32 (Seguranca e Saude no Trabalho em
Estabelecimentos de Saude). Diario Oficial [da] Republica Federativa do Brasil,
Brasilia, DF, 16 nov. 2005. Disponivel em:
<http://www.mte.gov.br/legislacao/portarias/2005/p 20051111 485.pdf>. Acesso em:
17 jan. 2007.

1 Artigo ou matéria de jornal

CUPANI, G. Populacédo sedentéria preocupa médicos reunidos em simpésio. Folha
de S. Paulo, Sdo Paulo, 15 out. 2010. Equilibrio e Saude, p. 14.
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A Saude e Sociedade utiliza o modelo Open Access de publicacdo, portanto seu
conteado é livre para leitura e download, favorecendo a disseminacdo do
conhecimento.

Taxas

A Saude e Sociedade ndo cobra taxas de submisséo, avaliagcdo ou publicacdo de
artigos.
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ANEXO F — NORMAS DA REVISTA ENGENHARIA SANITARIA E AMBIENTAL
:MANUSCRITO 2

4. Formato das contribuicdes 4.1. As contribuicbes devem ser preparadas pelos
autores no formato “.doc” aberto para edicdo usando o recurso de numeragao de
linhas do Microsoft Word (Arquivo — Configurar pagina — Layout — Numeros de linha
— Numerar linhas — Continua — OK — OK).

4.2. As contribuicbes devem ser enviadas no formato “.doc” pelo Sistema de Envio
de Artigos. Todos os demais formatos de arquivos, inclusive os compactados, serao
blogueados. 4.3. Apés o processo avaliativo, as contribuicbes aprovadas para
publicacdo deverdo sofrer correcbes e ser enviadas em sua versao final para
diagramacao. 4.3. Os trabalhos submetidos devem estar de acordo com as normas
da ABNT/NBR 14724:2011- Trabalhos Académicos

4.4. Poderdo ser incluidos figuras, graficos e ilustracdes, desde que o tamanho do
arquivo nao ultrapasse 10MB.

4.5. O texto integral do artigo ndo podera exceder 20 (vinte) paginas para Artigo
Técnico e Revisdo da Literatura e 8 (oito) paginas para Nota Técnica e Discussao,
atendendo ao formato estabelecido nos itens a seguir.

4.6. O Artigo Técnico e a Nota Técnica deverdo seguir a seguinte sequéncia de
apresentacao:

Titulo do artigo em portugués (até 200 caracteres) e em inglés « Resumo em
portugués e em inglés, de 100 a 250 palavras (conforme NBR 14724). « Palavras-
chave em portugués e em inglés * Titulo resumido do artigo em portugués (até 60
caracteres) para o cabecalho ¢ Texto do artigo (sem divisdo em colunas) -
Referéncias « Anexos (se houver) i. Agradecimentos, se houver, deverdo ser
incluidos somente na verséo final do artigo aprovado para publicacdo. ii. O Nome
do(s) autor(es), Curriculo resumido(s) do(s) autor(es), endereco para
correspondéncia (profissional) devem constar somente nos metadados do Sistema
Scielo, preenchidos no momento de cadastro. IMPORTANTE: n&o colocar estas
informacgdes no envio da contribuicéo original.

4.7. O texto devera ser formatado para um tamanho de pagina A-4, margens 3 cm
para esquerda e superior, e 2 cm inferior e direita (conforme NBR 14724). As

paginas deverdo ser devidamente numeradas. Deve ser empregada fonte Times
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New Roman, corpo 12, exceto no titulo que devera ter corpo 16. O espacamento
entre as linhas deveréa ser 1,5.

4.8. O corpo do artigo deve ser organizado segundo um encadeamento ldgico,
contendo subtitulos “Introducédo”, “Metodologia”, “Resultados”, “Discussao”, (ou
“‘Resultados e Discussao”), “Conclusdes” e “Referéncias”. Na redagéo n&o deve ser
empregada a primeira pessoa e o0 estilo a ser adotado deve ser objetivo e sobrio,
compativel com o recomendavel para um texto cientifico.

4.10. Devera ser evitada a subdivisdo do texto em um grande numero de subtitulos
ou itens, admitindo-se um méximo de cabecalhos de terceira ordem.

4.11. O conteudo do trabalho deve ser submetido a criteriosa revisdo ortografica.
4.12. Termos grafados em italico ou negrito poderdo ser utilizados no corpo do
artigo.

4.13. As discussdes deverdo ser submetidas no maximo até 6 (seis) meses apés a
publicacao do Artigo, NotaTécnica ou Reviséo da Literatura.

4.14. Somente serdo aceitos trabalhos em portugués Brasil.

5. Figuras e ilustracbes As figuras e ilustracbes devem observar 0s seguintes
critérios:

5.1. Os arquivos das figuras e ilustracdes, sem bordas ao redor, devem ser inseridas
no arquivo do texto, de maneira que possam ser editados por meio do MS Word for
Windows.

5.2. Os textos e legendas ndo devem ficar muito pequenos ou muito grandes em
relacdo a figura.

5.3. As figuras devem ser intercaladas nos locais apropriados e apresentar um titulo.
5.4. A inclusdo de fotografias ndo é aconselhavel, porém, se os autores julgarem
gue sdo importantes para esclarecer aspectos relevantes do artigo, deverdo ser
inseridas em resolucao minima de 300 dpi.

5.5. Todos os graficos, desenhos, figuras e fotografias devem ser denominados
“Figura”, e numerados sequencialmente em algarismos arabicos. Toda figura deve
ser mencionada no texto.

5.6 O numero e titulo da Figura devem ser colocados centralizados, imediatamente
abaixo da figura. O titulo deve ser claro e autoexplicativo.

5.7. As paginas internas da Revista sdo impressas em uma sé cor, ndo sendo
permitida, portanto, a adocdo de cores na diferenciagédo das variaveis nos graficos e

diagramas.
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6. Quadros e tabelas Os quadros e tabelas deverdo atender os seguintes critérios:
6.1. Os quadros e tabelas devem ser claros e objetivos, sem linhas de grade. As
unidades correspondentes a todos os termos usados devem ser claramente
identificadas.

6.2. Todos os quadros ou tabelas devem ser denominados “Quadro” ou “Tabela”,
numerados sequencialmente em algarismos arabicos e mencionados no texto.

6.3. Cada quadro e tabela, além da numeracéo, deve possuir um titulo. O nimero e
o titulo devem ser colocados centralizados, imediatamente acima do quadro ou
tabela. O titulo deve ser claro e autoexplicativo.

6.4. Um quadro e uma tabela n&o poderéo ser maiores do que uma folha A-4.

6.5. Quadros e tabelas devem aparecer, preferencialmente, intercalados nos locais
apropriados do texto, a critério do autor.

6.6. As péaginas internas da Revista sdo impressas em uma sO cor, ndo sendo
permitida, portanto, a adocao de cores na diferenciacdo das varidveis nos quadros e
tabelas.

7. Equacbes As equacOes podem ser editadas pela equipe responsavel pela
diagramacao. Portanto, os seguintes critérios devem ser satisfeitos:

7.1. As equacdes devem ser claras e legiveis, e escritas com a mesma fonte do
corpo do texto, sem a utilizagdo de italico ou negrito.

7.2. As equacgdes e formulas devem ser denominadas “Equacdo” e numeradas
sequencialmente em algarismos arabicos. A numeracéo a direita da equacdo deve
ser entre parénteses. Todas as equacdes devem ser mencionadas no texto.

7.3. Todos os simbolos usados devem ser definidos imediatamente apds a equacao
(caso ndo tenham sido definidos anteriormente), incluindo as suas unidades ou
dimensoes.

8. Unidades

8.1. Todas as unidades mencionadas no texto, tabelas, quadros e figuras devem ser
expressas de acordo com o Sistema Internacional de Unidades (SI).

8.2. Deve-se evitar 0 uso da barra de fragdo na expressao das unidades. Exemplo:
Ao invés de mg/L ou m3 /s, deve-se utilizar mg.L-1 e m3 .s-1.

9. Referéncias As referéncias citadas no texto e listadas ao final do artigo deveréo
estar de acordo com a norma NBR 6023/2002. A titulo de esclarecimento s&o

apresentadas algumas diretrizes:
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9.1. As referéncias citadas no texto devem conter o sobrenome do(s) autor(es), em
caixa alta, seguidos pelo ano da publicacdo, observando-se os seguintes critérios:
9.1.1. Quando houver mais de um trabalho, as citacbes devem ser em ordem
alfabética. 9.1.2. Trabalhos com mais de trés autores devem ser referenciados ao
primeiro autor, seguido por “et al.” (em italico e com ponto). 9.1.3. Quando houver
mais de uma publicacdo do mesmo autor, no mesmo ano, o ano da publicagcéo deve
ser seguido dos componentes “a, b, c...”, em ordem alfabética. Exemplos: ... estudos
efetuados por Silva (1994a, 1994b) e por Machado et al. (1995a) revelaram...; ...
estudos recentes (SOUZA,1993; SILVA, WILSON e OLIVEIRA, 1994; MACHADO et
al., 1995b) revelaram...

9.2. Ao final do trabalho devera ser apresentada uma lista de todas as referéncias
citadas no texto, de acordo com 0s seguintes critérios, entre outros: 9.2.1. As
referéncias devem ser relacionadas em ordem alfabética, de acordo com o
sobrenome do primeiro

autor.

9.2.2. Devem ser referenciados todos os autores (independentemente do niamero de
autores) pelo sobrenome seguido pelas iniciais de cada autor, separados por
virgulas. Exemplo: SMITH, P.J.; WATSON, L.R.M.; GREEN, C.M...

9.2.3. O titulo do periddico referenciado devera ser apresentado em italico. As
indicacdes de volume, numero e pagina deverao ser identificados pela letra inicial
(“v”, “n”ou “p”), seguida de ponto. Ndo devem ser utilizadas aspas antes e depois do
titulo do trabalho. Exemplo: JEWELL, W.J.; NELSON, Y.M.; WILSON, M.S.
Methanotrophic bacteria for nutrient removal from wastewater: attached film systems.
Water Environment Research, v. 64, n. 6, 1992, p. 756-65.

9.2.4. O titulo do livro deve ser apresentado em italico. Devem ser incluidos a
edicdo, o local, a editora, o nUmero de paginas e a data. Exemplo: FRANCA, J.L.;
VASCONCELOS A.C. Manual para Normalizagdo de Publicacdes Técnico-
Cientificas. 8 ed. Belo Horizonte: Ed. UFMG, 2007, 255 p.

9.2.5. Em capitulos de livros e trabalhos de congressos, a obra principal (titulo do
livro ou denominacdo do congresso) é referenciada em italico e vem precedida da
expressao “In”. Exemplos: Anais - CAIXINHAS, R.D. Avaliagdo do impacto ambiental
de empreendimentos hidro-agricolas. In: Simpédsio Luso-Brasileiro de Engenharia
Sanitaria e Ambiental, 5 Anais... Lisboa: APRH, 1992, p. 203-11. Capitulo de Livro -
KUKOR, J.J.; OLSEN, R.H.; IVES, K. Diversity of toluene degradation following
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exposure to BTEX in situ. In: KAMELY, D.; CHAKABARTY, A.; OLSEN, R.H. (Eds.)
Biotechnology and Biodegradation. Portfolio Publishing Company, The Woodlands,
E.U.A.,1989, p. 405-421.



