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RESUMO

O mel é uma substincia que vem sendo utilizada pelo homem como alimento. E um
produto natural elaborado pelas abelhas a partir do néctar das flores, o qual possui
propriedades nutritivas e terapéuticas. O mel de abelhas € um produto alimenticio muito
apreciado, porém pode ser facilmente adulterado com a adic¢do de acticares ou xaropes. Desta
forma, € necessdrio avaliar sua qualidade através de andlises fisico-quimicas com a finalidade
de conhecer a composi¢ao quimica do mel de abelha comercializado além de contribuir para a
identificacdo de fraudes e modificacdo de sua qualidade. Portanto este trabalho teve como
objetivo avaliar a qualidade fisico-quimica do mel de abelha comercializado no municipio de
Caraibas — RN e verificar sua adequacdo quanto aos padrdes de identidade e qualidade
estipulados pela legislacdo brasileira. As amostras de mel foram adquiridas no comércio do
municipio de Caraubas sendo estas transportadas até o laboratério de Tecnologia de
Alimentos, da UFERSA e UFCG, onde foram armazenadas para posteriores analises. Foram
analisadas 8 amostras de diferentes produtores e marcas, sendo os ensaios conduzidos com
um numero minimo de trés repeticdes. No tocante as andlises microscopicas, todas as
amostras de mel estavam de acordo a legislacdo em vigor, ndo apresentando sujidades,
fragmentos ou larvas de insetos. Entretanto, as andlises fisico-quimicas mostraram que 87%
das amostras estavam em desacordo com a mesma legislacio em pelo menos um quesito de
qualidade. Sugere-se, portanto, como forma de assegurar a qualidade do mel de abelha
comercializado, a adocdo dos principios das Boas Préticas de Fabricacao nas unidades

produtoras.

Palavras-chave: Qualidade, mel de abelha e andlises fisico-quimicas.



ABSTRACT

Honey is a substance that has been used by man as food. It is a natural product produced by
bees from the nectar of flowers , which has nutritional and therapeutic properties . The honey
bee is a much appreciated food product , but can be easily tampered with added sugars or
syrups . Thus, it is necessary to evaluate their quality by means of physico- chemical analysis
in order to know the chemical composition of honey marketed and contribute to the
identification of fraud and modification of its quality . Therefore this study aimed to evaluate
the physico- chemical quality of honey sold in the city Caraibas - RN and check its suitability
as the identity and quality standards set by the Brazilian legislation. The honey samples were
acquired in trade from the municipality Caratbas these being transported to the laboratory of
Food Technology , and the UFERSA UFCG , where they were stored for later analysis . 8
samples from different producers and brands , with tests conducted with a minimum number
of three replicates were analyzed . Regarding microscopic analysis , all honey samples were
according to the legislation in force, showing no dirt , debris or insect larvae . However , the
physico - chemical analyzes showed that 87 % of the samples were at odds with the
legislation in at least one criterion of quality. It is suggested , therefore, in order to ensure the
quality of the honey sold , the adoption of the principles of Good Manufacturing Practices in

producing units .

Keywords : Quality , honey and physicochemical analyzes .
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1-INTRODUCAO

O mel é uma substancia que vem sendo utilizada pelo homem como alimento E um
produto natural elaborado pelas abelhas a partir do néctar das flores, o qual possui
propriedades nutritivas e terapéuticas. E uma substincia natural, elaborada pelas abelhas a
partir do néctar das flores ou de exsudacdes sacarinicas de outras partes vivas das plantas, que
sdo coletadas e transformadas através da evaporacdo da 4gua e da adicdo de enzimas
(LENGLER, 2007). O mel de abelha é um produto alimenticio de grande valor nutritivo e de
alta aceitabilidade por parte do consumidor, principalmente por ser considerado um produto
terapéutico, benéfico 4 saide. E um produto biolégico muito complexo, cuja qualidade e
composi¢do fisico-quimica variam notadamente dependendo da flora visitada, das condi¢des
climaticas e edafolégicas da regido onde for produzido, bem como dependendo ainda
diretamente do manejo do apicultor (RACOWSKI, 2010).

O Brasil tem um grande potencial apicola devido a sua flora ser bastante diversificada,
por sua extensdo territorial e pela variabilidade climdtica 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 cendrio, tem sido dado, nos ultimos anos, grande destaque ao
semidrido 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. Este conjunto de
caracteristicas tem possibilitado o desenvolvimento de grandes projetos apicolas, obtendo-se
mel sem qualquer contaminacdo quimica, podendo este ser classificado como mel orgénico.
No entanto, estas mesmas caracteristicas que possibilitam ao Pafs um grande potencial
produtivo, proporcionam uma grande variacdo em suas caracteristicas fisico-quimicas e de
qualidade. Devido a esta diversidade na sua composicdo, os estudos voltados para a sua
caracterizacdo sdo de extrema importancia para a criacdo de padrdes de qualidade de acordo
com fatores vegetais, edaficos e climdticos das respectivas regides em que sdo produzidos,
subsidiando a sua melhoria da qualidade, dando garantias do produto ao consumidor e
controlando possiveis fraudes (BREYER, 2010).

As caracteristicas fisico-quimicas do mel sdo utilizadas no sentido de fornecer
informacdes que possam contribuir para o conhecimento do produto. Dentre elas destacam-se
a seguintes andlises: pH, acidez total tituldvel, sdlidos soliveis totais, didstase, teor de
vitamina C, acucares redutores e nao redutores, cinzas, indice de formol, umidade, proteinas,

Hidroximetilfurfural (HMF), °Brix, andlise microscépica de sujidades e cor (DISCHE, 2012).
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Os trabalhos de anélises fisico-quimicas de méis visam comparar os resultados obtidos
com padrdes ditados por 6rgdos oficiais internacionais, ou com os estabelecidos pelo préprio
pais, deixando claro ndo s6 uma preocupacdo com a qualidade do mel produzido
internamente, como também torna possivel a fiscalizacdo de méis importados (BRASIL,
2007).

O mel, sendo um produto biolégico bastante complexo, pode apresentar variacdes em
sua composicdo a depender da flora de origem, além das condi¢des climaticas e edaficas da
regido onde foi produzido. No entanto, devido a grande extensdo territorial brasileira, sao
encontrados diferentes ecossistemas, cada um com sua particularidade de clima, solo e
composi¢do vegetal. Esta variacdo, além de tornar possivel a producdo de mel durante
praticamente todo o ano, faz com que exista uma grande variacdo em relac@o as caracteristicas
dos méis produzidos nestes diferentes locais do Pais, seja em relacdo a sua composic¢ao fisico-
quimica, seja em relacdo as suas caracteristicas organolépticas (aroma, sabor e a cor)
(VIDAL, 2004).

Neste contexto este trabalho foi desenvolvido como objetivo de avaliar a qualidade
fisico-quimica do mel de abelha comercializado no municipio de Caratibas - RN, e sua

adequacdo quanto aos padrdes de identidade e qualidade estipulados pela legislagdo brasileira.
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2 - FUNDAMENTACAO TEORICA

2.1 CONSUMO DO MEL E SUAS APLICACOES

Desde tempos muito remotos foi registrado a importancia que o mel possui, tendo
como referéncia disso a sua citagdo na Biblia no antigo testamento, bem como a sua
exceléncia medicinal e a qualidade do alimento ressaltada pelos povos israelitas, onde foi
registrado os agradecimentos desse povo pelos produtos de suas primeiras colheitas tratando o
mel como espécie de um presente dos céus. Os Egipcios ofertavam alimentos em suas
cerimoOnias, entre eles destacava-se o mel. Esse alimento também foi muito utilizado na
Babilonia e na Grécia Antiga, com a finalidade de conservar os corpos de reis e generais
mortos em grandes batalhas (BOGDANOV, 2009).

Atualmente, pelo mel ser considerado um produto natural e de cunho terapéutico ele
possui diversificadas aplicagdes funcionais. Portanto pode-se observar que o mel desde a
evolucdo humana sempre foi reconhecido por seus aspectos sensdrias peculiares.(LIRIO,
2010).

De acordo com Cheung e Gerber (2009), conhecer as preferéncias alimentares
individuais pode revelar informagdes que contribuiriam para o arranjo das cadeias produtivas
locais, uma vez que a viabilidade e o progresso do sistema de producdo dependem da
comercializacdo de determinados produtos, e esta pode ser comprometida, caso os
comportamentos dos consumidores, no tocante as suas preferéncias, ndo sejam previamente
analisados e identificados.

Mediante o exposto, vale ressaltar que na Alemanha o consumo per capita de mel é
maior do que 1,0 Kg/ano. De um modo geral, os alemaes ingerem o mel principalmente no
café da manha. No Reino Unido, 70% do consumo do mel ocorre na refeicdo matinal. No
Japao, também prevalece o uso de mel de mesa com 60% do volume para residéncia e 40%
para industria (USAID, 2006). Estes relatos refletem diretamente nas importagdes, ja que
estes paises representam os maiores importadores de mel (FAO, 2011).

No Brasil, entre 1956 a 1970, a producdo do mel era voltada para o consumo proprio.
Atualmente, o consumo aparente do mel é estimado pela férmula: somatério da produgdo
interna com as importacdes, subtraindo a quantidade que se € exportado. Entre 1996 e 2004
houve uma mudanca drdstica nesse panorama, a qual partiu de uma condicdo em que a
produgdo nao era suficiente para atender o consumo interno brasileiro para, em menos de dez
anos, corresponder a apenas 36% da produgdo voltada para o consumo do mel (USAID,

2006).
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Portanto, quando comparado com paises desenvolvidos o consumo de mel no Brasil é
baixo (60 gramas por pessoa/ano). A populacdo brasileira tem pouco hdbito de consumir
produtos apicolas levando a dependéncia do mercado externo para escoar a produgdo
acumulada (RESENDE e VIEIRA, 2006). Mediante o exposto, a exportacio de mel esta se
tornando uma alternativa bem mais lucrativa para os produtores do que a comercializacao no
Pais. Esta preferéncia pela exportagdo pode ser justificada pelo baixo consumo no mercado
interno (BUAINAIN e BATALHA, 2007).

O mel tem sido utilizado também em larga escala como ingrediente em alimentos,
como constituinte de nutracéuticos e na linha de cosméticos (SATO e MIYATA, 2000);
(HOSNY, L. M.e EL-GHANI, S. A.; NADIR, A. S, 2009).Segundo Matsuda e Sabato (2004)
o mel é bem aceito em preparacdes como condimentos, temperos para saladas, na inddstria de
laticinios, por ser considerado um alimento probidtico, carnes, bebidas, doces e produtos

confeitados.

2.2 APLICACOES TERAPEUTICAS DO MEL

A crenca de que o mel possui efeitos curativos e cicatrizantes se faz nos dias atuais,
quando incorporados em vdrias receitas de cunho médico popular para o tratamento, limpeza
e cicatrizacdo de feridas infectadas por microrganismos, baseada na vinculacdo do seu
potencial antimicrobiano relacionado, principalmente, ao seu efeito osmoético por se tratar de
um alimento concentrado em agtcares (MOLAN, 1992; SHEIKH et al., 1995).

De acordo com Silva et al. (2009) o mel pode ser eficiente como repositor de glicose,
na reidratagdo e adicionado a frutose auxilia na absor¢@o de sodio, dgua e potéssio. O mel é
capaz de promover e reparar danos a mucosa intestinal, funcionando como um agente anti-
inflamatodrio.

A importancia das aplicacdes topicas do mel na pele, para o tratamento de feridas,
queimaduras, abscessos e edemas foi mencionada por alguns autores (MATHEWS;
BINNINGTON, 2002 ¢ SUBRAHMANYAM, 2007). Swellam et al. (2003) realizaram um
estudo experimental para verificar o efeito anticancerigeno do mel de abelha contra células
neopldsicas na bexiga in vitro e in vivo e concluiram que o mel de abelha inibiu o crescimento
de células cancerigenas na bexiga in vitro, porém ressaltam a necessidade de mais pesquisas
para esclarecer esses efeitos.

Jeffrey e Echazarreta (1996) fizeram revisao de literatura sobre o uso clinico do mel e
constataram pelos estudos microbioldgicos e clinicos que o mel € bacteriostatico para

Pseudomonas, Staphylococcus, Mycobacterium, Escherichia coli e Klebsiella. Também ¢é
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eficiente no tratamento de ulceras gastricas, por reduzir a secrecdo de acido géstrico;
intoxicagdo alcodlica pela interferéncia da frutose presente no mel, que é capaz de reduzir os
niveis de etanol no sangue e reduzir a duracdo de diarréia.

Além disso, o mel tem sido utilizado em ensaios cientificos com animais, tendo em
vista seus poderes conservantes e cicatrizantes. Amendola et al. (2003) avaliaram a utilizacao
de osso canino conservado em mel como implante em defeitos dsseos em caes, e concluiram
que o mel é realmente adequado como conservante de ossos, por manter o material livre de

agentes patogénicos, além de preservar a rigidez dssea.

2.3 PANORAMA DA APICULTURA

A apicultura € a atividade de criacdo de abelhas meliferas, sendo as mais utilizadas as
subespécies europeias (VILELA, 2000). As abelhas comecaram a ser exploradas pelo homem
ha mais de 4000 anos, sendo os egipcios os pioneiros nas técnicas de manejo. As colmeias
eram bastante primitivas, construidas de barro, palha e estrume de vaca. Somente em 1851, o
Reverendo Lorain Langstroth, ao descobrir o “espaco-abelha” idealizou uma colmeia com
quadros moveis, batizada de colmeia racional de Langstroth, sendo esta uma das mais
utilizadas nos dias atuais (CRANE, 1983).

Diante disso, 0 homem foi aprimorando suas técnicas de manejo com as abelhas, e
com a finalidade de proteger seus enxames aprendeu a utilizar as colmeias racionais € maneja-
las de forma a aumentar a producdo de mel sem causar danos as abelhas. Dessa forma, a
apicultura foi se desenvolvendo (SANTOS; RIBEIRO, 2009).

A partir de 1950, a apicultura brasileira passou a enfrentar sérios problemas de
sanidade relacionados ao aparecimento de varias doencas e pragas (nosemose, acariose, cria
putrida europeia) levando a reducdo da producdo apicola em todo o pais. A partir da
africanizacdo, ou seja, da miscigenacdo das abelhas existentes no Brasil oriunda da Europa
com as abelhas trazidas da Africa, o Brasil passou a dispor de um mestico bastante resistente a
patogenos (VARGAS, 2000).

No Brasil, em 1956 os imigrantes europeus, italianos e alemaes, trouxeram as abelhas
europeias. A partir deste periodo, o avanco da apicultura foi significativo, e hoje sao
consideradas as responsaveis pelo desenvolvimento da apicultura. A apicultura racional e
tecnificada no Brasil € uma atividade nova, e foi apenas no inicio da década de 80 que esta
passou a ser considerada agronegdcio e a conquistar produtores em todo o pais, levando ao

aumento da producdo de mel. A partir da década de 90 a apicultura alcangcou os pequenos e
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médios produtores, que vislumbraram na atividade apicola uma maneira de explorar a mao de
obra familiar (SANTOS; RIBEIRO, 2009).

A apicultura, com a inser¢do das abelhas africanizadas foi a responsdvel pelo resgate
social de numerosas familias no Brasil, que encontraram na atividade uma forma de trabalho e
fonte de renda. E uma das poucas atividades que contempla tépicos importantes da
sustentabilidade, como o econdmico, por gerar renda para os produtores; o social por criar
oportunidade de ocupa¢do da mao de obra familiar no campo, reduzindo o éxodo rural; e o
ecoldgico, por ndo poluir, contribuindo para a preservacdo do ecossistema existente, além dos
produtos apicolas servirem até mesmo de monitores de contaminagdo do meio ambiente
(PORRINI et al., 2003; BOTH; KATO; OLIVEIRA, 2008).

Ainda sob o ponto de vista social, outra vantagem da apicultura € sua incorporacdo as
pequenas propriedades, sendo adaptdvel ao consércio com outras atividades agropecudrias,
com a diversificagdo dos trabalhos em propriedade familiar, resultando em mais uma fonte de
renda (COSTA; FREITAS, 2009). No Brasil, a apicultura forma uma cadeia produtiva com
mais de 300 mil apicultores, mais de uma centena de unidades de processamento, totalizando
quase 500 mil pessoas.

O mercado mundial do mel € progressivamente sofisticado e exigente e os grandes
consumidores tém padrOes elevados de exigéncia. A crescente regulamentacio do mercado
reduz o espaco para novos produtores que vislumbram atender as normas técnicas, oriundos
de paises em desenvolvimento que apresentam frageis infraestruturas de producdo,
comercializacdo e vigilancia sanitaria (BRASIL, 2007).

No cendrio apicola mundial o Brasil é reconhecido pelo dominio da metodologia de
controle e manejo das abelhas africanizadas. A rusticidade e resisténcia destas abelhas a
doencas dispensam o uso de medicamentos para tratamento, pelos apicultores brasileiros.
Adicionalmente, a diversidade da alta flora natural livre de contaminacdo pelo uso de
agrotoxicos, reporta ao pafs uma grande vantagem competitiva em relacdo aos seus
concorrentes (PAULA, 2008). A apicultura ainda estd amadurecendo no que tange a atividade
profissional e ainda existe um grande potencial apicola ndo explorado e possibilidades de
aumentar a produ¢do, de forma a incrementar o agronegdcio apicola brasileiro (LENGLER;
RATHMANN, 2006).

O Nordeste € uma regido que oferece condi¢des favoraveis para o desenvolvimento da
producdo de mel, por possuir um pasto apicola abundante, condi¢des climéaticas apropriadas e
por dispor de mao de obra no meio rural e mercado amplo, porém pouco explorado (BRASIL,

2007). Nos estados nordestinos, a maioria do mel € proveniente de floradas naturais do
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semidrido, como a do marmeleiro, do angico, cipd-uva e de outras floradas, como a florada do
caju, nos periodos de entressafra (USAID, 2006).

Os principais produtores de mel do Nordeste sdao os Estados do Ceard, Rio Grande do
Norte, Piaui e Bahia, que juntos somaram 10,9 mil toneladas de mel em 2009, representando

aproximadamente 73,1% de toda a produ¢do nordestina de mel (IBGE, 2009).

2.4 PROCESSAMENTO DO MEL

O processamento do mel € construido por mdltiplas etapas que retratam pontos criticos
de controle, nas quais as contaminacdes microbianas, fisicas e quimicas se tornam um perigo
elevado. A colheita dos favos, bem como todo o manejo que conduz a produ¢do do mel sao
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 colmeia, e esta etapa
exige o preparo das caixas, do fumigador, coleta, reposi¢ao dos favos, da indumentéria, do
transporte, além do local de recepcao das melgueiras. Logo apds a colheita dos favos as caixas
que os armazenam sao encaminhadas para a UEPA, para a retirada do mel do opérculo das
células dos favos. Esta etapa consiste na desoperculacdo (SOUZA, 2004).

Paulatinamente a desoperculacdo, € abastecida a centrifuga para posterior
centrifugacdo e retirada do mel. Apds esta extracdo o mel sofre a primeira filtragem para a
retirada das impurezas e resquicios, como ceras, abelhas, pedacos de prdpolis e outros.
Posteriormente, o mel passa por um processo de decantagdo, com a finalidade de separar as
impurezas e dissipar bolhas de oxigénio provocadas pela centrifugacdo. A ultima etapa € o
envase, que exige outra filtragem para entdo o mel ser despejado em recipientes estéreis para
sua comercializacdo (SOUZA, 2004; LIRIO, 2010).

A producgdo de mel de qualidade deve estar de acordo com as exigéncias do mercado
nacional e internacional. Vale ressaltar que em marco de 2006, a Unido Europeia suspendeu
as exportagdes do mel brasileiro em decorréncia da existéncia de falhas no sistema de
monitoramento da qualidade do mel e o baixo nivel tecnoldgico que predomina na apicultura
brasileira. O embargo Europeu ao mel brasileiro provocou desemprego em todo o pais e
desestimulo a atividade, principalmente, no semidrido nordestino (SOUZA, 2006; PASIN;
TERESO, 2008).

E importante formar um apicultor treinado e assistido periodicamente, e que esteja
apto a transferir a tecnologia correta, para evitar o manejo inadequado das colmeias e nao
comprometer a producdo do mel e manter-se inserido no mercado nacional e internacional.

Um ponto crucial para a profissionalizagdo do campo € o fortalecimento do associativismo e
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cooperativismo, uma vez que o pequeno produtor € a base da producao de mel brasileiro e ndo
consegue sobreviver individualmente (SOUZA, 2006).

Assim, a existéncia de um local adequado ao manuseio e extragdo do mel tornar-se
imprescindivel para a obtencdo de um produto de qualidade, bem como a ado¢do de boas
priaticas de manipulacio e higiene. A UEPA representa o maior investimento do
empreendimento apicola, devendo ser bem planejada; e construida atendendo as exigéncias
legais ao que se refere as condicdes higi€nico-sanitdrias determinadas por leis, para garantir a
qualidade do produto e a consequente certificacdo de inspecao sanitdria (BRASIL, 1985,
1997; SOUZA, 2004; SOUZA, 2006).

Deste modo, € necessario que os agentes da cadeia produtiva da regido do semidrido,
principalmente o apicultor, conscientizem-se da grande importancia da ado¢do de boas
praticas e controle de qualidade em todo o processamento do mel e a inspecdo seja educativa
e eficaz na deteccdo de produtos fora dos limites estabelecidos pela legislacdo.

Definicao, composi¢ao, classificacdo e aspectos nutricionais

2.5 DEFINICAO, COMPOSICAO, CLASSIFICACAO E ASPECTOS NUTRICIONAIS

O mel é um produto viscoso, adocicado e geralmente de aroma agraddvel. E
constituido, essencialmente, por diferentes agucares, com predominéncia de glicose e frutose,
que perfazem cerca de 70% do total de carboidratos, além de contribuirem na sua dogura
(CRANE, 1983; MOREIRA; DE MARIA, 2001). Contudo, Finola, Lasagno e Marioli (2007)
afirmaram que esses monossacarideos variam de 85% a 95% da totalidade da composi¢do de
glicidios no mel, sendo a 4gua o segundo maior componente no mel.

Além dos agucares, o mel € composto por enzimas, vitaminas, aminodcidos, minerais,
substancias bactericidas e aromaticas, dcidos organicos, 4dcidos fendlicos, flavonoides e graos
de pdlen, bem como outros ingredientes, como a cera de abelhas procedentes do processo de
extracdo, o que confere ao mel caracteristicas como a cor, odor e sabor (KOMATSU;
MARCHINI; MORETI, 2002; SOUZA et al., 2008).

As principais enzimas presentes no mel sdo a invertase, a amilase e a glucose-oxidase,
no ambito da produgio e protecdo do mel pelas abelhas cada uma possui uma funcio especial.
A invertase € responsdvel pela hidrélise da sacarose em glicose e frutose, no momento que a
abelha coleta o alimento; a diastase tem a fun¢@o de hidrolisar o amido presente no alimento;
e a glucose-oxidase reage com a glicose formando o &4cido gluconico e perdxido de

hidrogénio, que confere atividade antibacteriana ao mel, e contribui substancialmente para
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enriquecer e diversificar o sabor caracteristico (WHITE JR, 1957; CRANE, 1983; MOLAN,
1992).

Contudo, fatores como a florada nativa, o solo local, a espécie da abelha, o estado
fisiolégico da colonia, insetos sugadores, o estado de maturagdao do mel, o clima e outros,
podem alterar as caracteristicas da composicdo do mel (CAMPOS et al., 2003; SOUZA et al.,
2008). Portanto, o conhecimento da composicdo quimica de nutrientes em alimentos €&
importante para a adequacao de dietas aos individuos, além de possibilitar fontes alternativas
de produtos nutritivos e sauddveis, com a finalidade de se recomendar uma alimentacao
balanceada a grupos populacionais (SOUZA et al., 2004).

Sob o ponto de vista nutricional, pode-se afirmar que o mel é um alimento bastante
denso em calorias. 100 gramas do produto contem 78,1g de glicidios e fornecem 321,5
quilocalorias sendo, portanto, uma boa fonte energética, de acordo com a unica tabela
brasileira de composi¢do quimica dos alimentos que possui em sua lista de alimentos a
composi¢do para o mel de abelhas (FRANCO, 2004), ja que as demais possuem apenas para o
melado (IBGE, 1999; TACO, 2006), além de relatar outros nutrientes como minerais e
vitaminas, sendo considerado um alimento de alta qualidade para utilizacdo na nutri¢dao

humana.

2.6 PARAMETROS FISICO-QUIMICOS DE QUALIDADE

O Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do Mel (BRASIL, 1997)
estabelece alguns requisitos de qualidade fisico-quimica do mel onde estes sdo utilizadas no
sentido de fornecer informacdes que possam contribuir para o conhecimento da qualidade do
mel, dentre elas destacam-se as seguintes andlises: teor de agucares, umidade, atividade
diastésica, hidroximetilfurfural, proteina, cinzas, pH, acidez, vitamina C, indice de formol,
viscosidade, sélidos insoliveis, °Brix e cor. (SILVA et al., 2010).

Os actcares sdo os componentes presentes em maior concentragdo no mel, sendo
responsaveis por sua qualidade e propriedades, como: viscosidade, higroscopicidade,
granulagdo, valor energético e a atividade antibacteriana (WHITE,1957). O mel ¢é
caracterizado por um alto conteido 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 docura (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 acucar ndo redutor, passivel de
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hidrélise por meio de dcidos diluidos ou enzimas (invertase), resultando nos monossacarideos,
frutose e glicose (VIDAL, 2004).

A umidade é o segundo componente em quantidade na composi¢io do mel,
geralmente variando de 15 a 21%, a depender do clima, origem floral e colheita antes da
completa desidratacdo. Normalmente o mel maduro tem menos de 18% de dgua (FRIAS,
2008).

A diastase ¢ o nome comum dado a enzima o-amilase, que tem por fungdo digerir o
amido. E proveniente principalmente das glandulas hipofaringeanas das abelhas, podendo ser
encontrada também, em baixa proporcdo, nos graos de pélen (PAMPLONA, 1989). O indice
de diastase € utilizado para avaliar a qualidade do mel, fornecendo indicagdes sobre o grau de
conservagao e superaquecimento, o que comprometeria seriamente o produto (WHITE. 1957).

O hidroximetilfurfural (HMF) é formado pela reacdo de certos agticares com acidos. O
seu conteido pode aumentar com a elevacdo da temperatura, armazenamento, adicdo de
actcar invertido, podendo também ser afetado pela acidez, pH, 4gua e minerais no mel. E um
indicador de qualidade no mel, visto que, quando elevado representa uma queda no seu valor
nutritivo, pela destrui¢do, por meio de aquecimento de algumas vitaminas e enzimas que sao
termolabeis.

A proteina presente no mel encontra-se em pequena quantidade, entretanto € utilizada
na detecc@o de adulteracdo com produtos comerciais. O teor de cinzas expressa a riqueza do
mel em minerais, e constitui-se num critério de qualidade, que pode ser influenciado, dentre
outros fatores, pela sua origem botanica. Este espectro mineral no mel também pode ser
modificado por fatores relativos as abelhas, ao apicultor, clima, solo e flora (MARCHINI,
2005).

O pH do mel € influenciado pela origem botanica, sendo geralmente inferior a 4,0 para
mel de origem floral e superior a 4,5 para os méis de melato. Pode ainda ser influenciado pela
concentracdo de diferentes dcidos, cdlcio, sodio, potdssio e outros constituintes das cinzas
(AZEREDO, 2013).

A acidez € um importante componente do mel, pois contribui para a sua estabilidade,
frente ao desenvolvimento de microrganismos. Os &4cidos dos méis estdo dissolvidos em
solucdo aquosa e produzem fons de hidrogénio que promovem a sua acidez ativa, permitindo
assim, indicar as condi¢cdes de armazenamento e ocorréncia de processos fermentativos
(CRANE, 1983).

O indice de formol € outro pardmetro que pode ser utilizado para comprovar a

autenticidade do mel. Este indice representa, predominantemente, os compostos aminados,
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permitindo assim, avaliar o conteido do mel em peptidios, proteina e aminodcidos
(REGINATTO, 2004).

A condutividade elétrica pode ser utilizada como um parametro suplementar na
determinagdo da origem botanica do mel, tem correlacio com o conteido de cinzas, pH,
acidez, sais minerais, além da proteina e outras substancias presentes no mel.

A viscosidade € outro fator complementar utilizacdo para a caracterizacao do produto,
podendo ser influenciada pela composicao e a temperatura, sendo que um dos fatores de
maior importincia para a viscosidade € o conteddo de dgua.

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. Este
parametro estd correlacionado com a sua origem floral, processamento, armazenamento,
fatores climaticos durante o fluxo do néctar e a temperatura na qual o mel “amadurece” na
colbénia (SMITH, 1997).

Os trabalhos de anélises fisico-quimicas de méis visam comparar os resultados obtidos
com padrodes ditados por 6rgdos oficiais internacionais, ou com os estabelecidos pelo préprio
pais, deixando claro ndo sé uma preocupacdo com a qualidade do mel produzido
internamente, como também torna possivel a fiscalizacdo de méis importados (BRASIL,
2000).

O mel, sendo um produto bioldgico bastante complexo, pode apresentar variacdes em
sua composicdo a depender da flora de origem, além das condi¢des climadticas e edaficas da
regido onde foi produzido. No entanto, devido a grande extensdo territorial brasileira, sdo
encontrados diferentes ecossistemas, cada um com sua particularidade de clima, solo e
composicdo vegetal. Esta variacdo, além de tornar possivel a producdo de mel durante
praticamente todo o ano, faz com que exista uma grande variacdo em relac@o as caracteristicas
dos méis produzidos nestes diferentes locais do Pafis, seja em relacdo a sua composicao fisico-
quimica, seja em relacdo as suas caracteristicas organolépticas (aroma, sabor e a cor)
(VIDAL, 2004).

2.7 BOAS PRATICAS APICOLAS (BPAS)

A utilizacdo das Boas Préticas Apicolas (BPAs) durante o manejo no campo pode
favorecer a estabilidade dos valores de acidez, umidade e a Atividade de Agua (Aa),
interferindo na sua qualidade. A implantacdo das BPAs contribui para reduzir os riscos de
contaminacdo do mel durante o manejo, que vao desde o preparo das colmeias para a
producdo, a coleta dos favos no campo até o processamento no entreposto de mel (SENAI,

2009). Silva et al. (2008) concluiram em sua pesquisa que as Boas Praticas devem ser
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aplicadas tanto nos apidrios quanto nos entrepostos, para que haja a garantia da qualidade do
mel produzido e processado. Moura (2010) afirma que as BPAs se tratam de uma ferramenta

eficiente para assegurar a qualidade do mel de abelhas Apis melifera do campo a UEPA.

3 MATERIAL E METODOS

3.1 PROCEDENCIA DOS MEIS

As amostras de mel de abelha foram adquiridas no comércio local do municipio de
Caraibas — RN regido circunvizinhas, em pontos que comercializam produtos apicolas, como:
supermercados, farmdcias, lojas de produtos apicolas e lojas de produtos naturais e em
seguida foram transportadas ao laboratério de Tecnologia de Alimentos, da UFERSA e
UFCG, para posteriores andlises. Para a avaliacdo da qualidade das amostras de mel de abelha
foram analisadas as seguintes varidveis fisico-quimicas: pH, acidez total titulavel, s6lidos
soluveis totais, teor de vitamina C, agucares redutores, atividade diastética, cinzas, umidade,

proteinas, Hidroximetilfurfural (HMF) e andlise microscépica de sujidades.

3.2 METODOLOGIAS

A determinacdo do pH das amostras ocorreu de forma direta onde 100 ml de cada
amostra fol homogeneizado e o pH das amostras determinado diretamente pelo potencidmetro
modelo HI 255 Combine Meter, segundo técnica estabelecida pela AOAC (1992). Sendo
realizadas pelo menos 4 medidas de pH para cada amostra, o valor final foi dado pela média
aritmética simples das medidas.

O teor de acidez do mel foram obtidos por titulagdo do filtrado com NaOH 0,1N,
segundo a técnica estabelecida pelo Instituto Adolfo Lutz (2008), sendo os resultados
expresso em meq kg™

O teor de sdlidos soldveis totais (SST) foram determinados por refratometria,
conforme normas da AOAC (1992), utilizando-se refratdmetro digital ATAGO PR-1000,
sendo os resultados expressos em °Brix.

O teor de vitamina C total das amostras de mel de abelha foram determinados a partir
da titulacdo com 1odato de potassio (KIO3), sendo os resultados expressos em mg/100mL de
mel, conforme metodologia estabelecida pelo Instituto Adolfo Lutz (2008).

Os actcares redutores foram determinados de acordo com a metodologia do (Crane,

2007). Esse método conhecido como Lane e Eynon, baseia-se na redu¢do de volume
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conhecido de reagente de cobre alcalino (Fehling) a 6xido cuproso. O ponto final é indicado
pelo azul de metileno que € reduzido a sua forma leuco por um pequeno excesso do agucar
redutor. Como os grupos redutores aldeido e cetona ndo se encontram livres na sacarose,
efetuou-se uma hidrdlise acida, tendo como resultado duas moléculas de agucares redutores,
uma de glicose e uma de frutose que serdo determinadas quantitativamente pelo método Lane
e Eynon.

Atividade diastdtica foi determinada pelo método CAC (1990), cujo resultado foi
expresso em mL de solucdo de amido a 1% hidrolisado pela enzima em 1 g de mel, em 1 h.
Este método é recomendado também pelo Ministério da Agricultura e do Abastecimento
(Brasil, 2000).

Hidroximetilfurfural (HMF): A determinagdo utilizada serd a quantidade, no qual o
principio da anélise se baseia que em meio dcido o dcido barbiturico condensa-se com o0 HMF
formando um composto de coloragdo vermelha, segundo a técnica estabelecida pelo Instituto
Adolfo Lutz (2008).

Cinzas: foram determinadas através da incinera¢do das amostras em mufla aquecida a
600°C, segundo o método AOAC (1998).

A andlise de proteina foi realizada conforme o método micro Kjedahl (Cecchi, 2003).

A andlise microscOpica foi determinada por exame direto das amostras de mel,
pesquisando fragmentos, larvas e ovos de insetos, bem como matérias estranhas, conforme

metodologia estabelecida pelo Instituto Adolfo Lutz (2008).

3.3 ANALISE ESTATISTICA

O experimento foi realizado em delineamento inteiramente casualisado (DIC), com
trés repeticdes. Cada parcela experimental serd constituida por 200g de mel. Os dados foram
analisados utilizando-se o programa Sistema para Andlise de Variancia (SISVAR), da
Universidade Federal de Lavras (FERREIRA, 2000) e as médias comparadas através do teste
de Tukey (5%) de probabilidade (FERREIRA, 2000).

Todos procedimentos analiticos foram realizados de acordo as diretrizes e
metodologias recomendadas pelo ministério da Agricultura e do Abastecimento, através da

Instrucdo Normativa de ( ANVISA, 2001).
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4- RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 ACIDEZ TOTAL TITULAVEL (ATT)
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Considerando-se a acidez livre do mel de abelha expressa em termos de meq.kg™, de
acordo com os resultados obtidos teve-se uma variagcdo de 25,74 a 59,49 conforme Tabela 1,
estes valores encontram-se dentro dos padrdes de qualidade recomendados pela legislagdo
Brasileira, que estabelece um limite maximo de 60 meq kg’1 de acidez para o mel de abelha
(Brasil, 2000).

Resultados semelhantes foram encontrados por Noronha (1997) e Melo (2002), que
determinaram uma média de acidez livre para méis de 44,61 meq.kg"' para o mel de abelha
elaborado a partir da florada de citrus.

Segundo Root (1985), a acidez do mel pode ser ocasionada pela variacdo dos acidos
organicos causada pelas diferentes fontes de néctar coletadas pelas abelhas meliferas que, pela
acdo da glicose-oxidase, originam o dcido gluconico. Outros fatores que podem ser atribuidos
a acidez do mel seriam a acdo das bactérias durante a maturagdo e os fons inorganicos
presentes na composicdo desse produto apicola, como o fosfato e cloreto (WHITE, 1975;
REGINATO, 2004).

Conforme trabalho realizado por Horn (1996), o resultado médio de acidez de méis de
abelhas meliferas provenientes de quatro regides brasileiras foi de 37,1 meq.kg-1. De acordo

com esse autor, a acidez do mel estd relacionada principalmente ao &4cido gluconico,
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produzido pela enzima glicose-oxidase sobre a glicose. A acdo dessa enzima se mantém

mesmo apds o processamento, permanecendo, dessa forma, em atividade durante o

armazenamento do mel (VENTURINI, 2007).
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Embora o pH ndo seja indicado, atualmente, como andlise obrigatéria no controle de
qualidade dos méis brasileiros, entanto foi realizada apenas como um parametro auxiliar para
a avaliacdo da acidez total.

O valor médio do pH dos méis estudados apresentou valores variando de 3,43 a 4,14
com média de 3,71 conforme Tabela 1. A média observada encontra-se proxima dos valores
descritos por Santos et al (2009), Noronha et al (1997) e Melo et al (2002), que verificaram
valores de 3,95, 4,0 e 4,1, respectivamente. Comparados aos resultados obtidos para méis
produzidos em alguns Estados nordestinos, apresentados em Ramalho et al. (1987) os méis
piauienses analisados neste trabalho apresentaram-se com valores de pH superiores. Variacdes
observadas no pH, segundo Crane (1983) se devem, provavelmente, a particularidades da
composi¢ao floristica nas areas de coleta, uma vez que o pH do mel pode ser influenciado
pelo pH do néctar. Diferencas na composi¢cdo do solo, afirma Noronha (1997), ou a
associacdo de espécies vegetais para composi¢do final do mel, podem também influenciar o

pH deste produto.
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4.3 - ACUCARES REDUTORES

D
Q

79,02 79,3 79,43 79,32 80,12

79,4

65

| | | | 59’66 | 59’83 | |
RV < LN 6 A &

&

FQF Q¥ @

&8

Agucares Redutores (% glicose)
- N W WU,
QO O O O O

o

&

)
N \‘}’b&

&

Amostras

As amostras de mel de abelha analisadas apresentaram um teor médio de agucares
redutores de 74,51%, com valores minimo e maximo que variaram de 59,66% e 80,12%,
respectivamente Tabela 1. Esses valores estdo proximos aos determinados por Komatsu &
Marchini (1996) trabalhando com amostras de méis de flores silvestres de diferentes
municipios do estado de Sdo Paulo, com méis do litoral norte da Bahia, Tais teores se
enquadram nos padrOes estabelecidos pelo Ministério da Agricultura e do Abastecimento
(Brasil, 2000) sendo portanto 6 amostras classificadas quanto ao teor de agucar redutor como
sendo mel floral, pois possuem um minimo de 65% de agucares redutor e 2 amostras como

mel de melato, com teor minimo de 60%.
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4.4 HIDROXIMETILFURFURAL (HMF)
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O teor médio de HMF no mel estudado no presente trabalho (Tabela 1) foi de 20,6 mg
kg'1 de mel. Todas as amostras de mel de abelha apresentaram-se com um teor de HMF
inferior ao permitido pela Instru¢do Normativa (Brasil, 2000) e (MAPA,2001), que estabelece
um maximo de 60 mg kg™ de hidroximetilfurfural (HMF) para mel de abelha.

A presenga também estd relacionada com a variagdo de temperatura no mel. O mel
recém-extraido contém pouca quantidade de HMF. Porém se o mel é armazenado em
temperaturas elevadas ou se for aquecido a diferentes temperaturas (superiores a 40°C), os
acucares contidos no mel, especialmente a frutose, transformam-se em HMF por desidratagdo.
A presenca de HMF pode ser verificada no mel por meio de sua reacdo em meio acido
(BLANCHI, 1990), indicando se o mel alguma vez sofreu a elevacdo da temperatura acima de
40 °C, comprometendo suas propriedades quimicas.

O HMF ¢ utilizado como indicador de qualidade, uma vez que tem origem na
degradacdo de enzimas presentes nos méis € apenas uma pequena quantidade de enzima é
encontrada em méis maduros. Teoricamente, méis com maior taxa de frutose dardo origem a
maiores taxas de HMF, ao longo de processos de armazenagem. Pequenas quantidades de
HMF sao encontradas em méis recém-colhidos, mas valores mais significativos podem
indicar alteragdes importantes provocadas por armazenamento prolongado em temperatura
ambiente alta e/ou superaquecimento (Venturini, 2010) ou adulteragdes provocadas por
adicao de agucar invertido. Embora alguns autores reportem aumentos no teor de HMF com o
tempo de estocagem (Silva, 2009) tais acréscimos seriam em pequena propor¢ao, como
observado por Melo (2002) que relata aumento de HMF em méis armazenados durante 450 d,

com valor maximo de 3,5 mg kg™
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4.5 UMIDADE
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O mel de abelha analisado apresentou um teor médio de umidade de 16,41%, para um
intervalo de variacdo de 9,79%, a 20,84% (Tabela 1). Esses valores se encontram abaixo do
limite mdximo permitido pela legislacao vigente, de 20%, estabelecido pelo Ministério da
Agricultura e do Abastecimento (Brasil, 2000), Tais resultados demostraram-se semelhantes
aos relatados por (Campos, 1987), 21% e 17,8% por (Noronha, 1997).

A umidade € uma caracteristica importante a ser avaliada para se determinar a
qualidade do mel, principalmente nos que diz respeito a vida de prateleira do produto, tempo
de armazenamento, pois influencia diretamente na conservacdo do mel, pois os
microrganismos capazes de reduzir a qualidade do mel alterando suas propriedades fisico-
quimicas necessitam de um minimo de umidade para seu crescimento e atividade. O teor de
umidade € o principal fator determinante da viscosidade e fluidez do mel, além de ser um
indicativo importante da tendéncia a fermentacdo (MORAES, 1998), ndo podendo ultrapassar

valores acima de 20%.
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4.6 SOLIDOS SOLUVEIS (SS) °BRIX
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Grafico 6 - Sélidos Soluveis (‘Brix)

As amostras de mel de abelha analisadas apresentaram um teor médio de °Brix de
78,02%, com valores minimo e maximo que variaram de 75,09% e 80,15%, respectivamente
(Tabela 1). Esses valores encontrados nas andlises realizadas sdo préximos aos encontrados
por Carvalho et al. (1998) e Marchini & Moreti (2001), onde relataram valores de 76,0 a
80,1%.
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O teor médio de proteinas encontrado nas amostras de mel de abelha foi de 1,58%,
para um intervalo de variacao de 1,08%, a 2,03% (Tabela 1). Esses valores demostraram-se
semelhantes aos relatados por CARVALHO et al. (1998) e MARCHINI et al. (1998), onde o
teor de proteina variou para o mel de 0,74 + 1,92 % e para mel de Melipona scutellaris foi de
0,51 £ 0,32 %, respectivamente. De acordo com GONNET et al. (2003) e IGLESIAS et al.
(2004), que analisaram méis florais o conteudo de aminoacidos e consequentemente o teor de
proteina esta intimamente ligado com a origem floral do mel, ou seja, mel oriundo de néctar
de flores, que na maioria das vezes sdo méis mais claros, apresentam um conteido de

aminodcidos diferente dos méis de cor escura, que e caracteristico em méis extraflorais.
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A atividade diastatica ¢ o nome comum dado a enzima a-amilase, que tem por func¢ao
digerir o amido. E proveniente principalmente das glandulas hipofaringeanas das abelhas,
podendo ser encontrada também, em baixa proporcao, nos graos de pdlen.

As amostras de mel de abelha analisadas apresentaram um teor médio de atividade
diastética de 8,03, com valores minimo e maximo que variaram de 6,63 e 9,57, O indice de
diastase € utilizado para avaliar a qualidade do mel, fornecendo indicagdes sobre o grau de

conservagao e superaquecimento, o que comprometeria seriamente o produto.
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4.9 VITAMINA C
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A anélise do percentual de Vitamina C que € apresentado na caracterizacdo do mel de
abelha ndo possui parametros de qualidade adotados pela legislacdo brasileira em vigéncia,
pois seu principal objetivo é de comprovar seu teor nutricional e sendo assim perfeitamente
indicado para o consumo. No grifico 9 podemos verificar que possui uma variacdo de

25,44mg a 59,48mg de Vitamina C a cada 100g de mel de abelha.
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A andlise de cinzas permite identificar certas irregularidas no mel, como na pratica

do uso de Boa Préticas de Fabricagdo indicados pela legislagcdo, que seriam tais como falta de
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higiene, na decantacio e/ou filtracio ou na propria retirada do mel nas comeias. E estripulado
um maximo de 0,6% de cinzas em cada amostra analisada, observando o grafico 10 podemos
observar que apenas a amostra de mel 8 atende ao parametro adotado pela legislacdo, onde
todas as outras apresentam um valor superior ao permitido. Isso pode ser corrigido com um

aprimoramento do uso de boas praticas no beneficiamento do mel.

4.11 ANALISE MICROSCOPICA

Os resultados obtidos na andlise microscépica foram satisfatérios, pois mostraram que
os méis de abelha examinadas encontravam-se de acordo com as normas vigentes no
Ministério da Agricultura, sendo proprias para o consumo, ndo apresentando nenhum tipo de

sujidade.

4.12 ESTATISTICA

De acordo com a andlise estatistica das caracteristicas fisico-quimicas das amostras de
méis analisadas as varidveis: umidade, hidroximetilfurfural, agtcares redutores, acidez, *Brix
e pH, apresentaram em alguns casos diferencas significativas pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade entre todas as amostras estudadas, denotando-se a influéncia que as espécies
florais tiveram sobre o nivel desses componentes. Os teores de minerais (cinzas), e atividade
diastdtica, foram menos dependentes da origem floral dos méis, como demonstram alguns
valores para essas caracteristicas que ndo apresentaram diferengas significativas. Os valores
médios da caracterizacdo fisico-quimicas do mel de abelha podem ser observados na Tabela

1.
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Tabela 1 — Valores médios da caracterizacao fisico-quimicas do mel de abelha

Amostras Actcares  Atividade Acidez Umidade VitaminaC pH Sélidos S. Proteina HMF Cinzas

demel Redutores Diastitica meq/kg (%) (mg/100g) (°Brix) (%) (mg/kg) (%)
(% glicose) (Gothe)
1 79,02b 8,03b 59,49* 10,89¢ 59,48* 3,53b  78,01c 1,51b 22,3¢ 0,58b

2 79,30b 9,16* 25,74g  20,84a* 2544g 3,76b 76,90d 1,75b 18,9f 1,08a*
3 79,43b 8,16b 58,86b  09,79f  58,774b  3,66b 75,09 1,49¢ 21,4d 0,88b*
4 79,32b 7,13c* 57,23¢  20,73a* 57,43¢  3.43c 7698d  1,08c 19,9 1,21a*
5 59,66¢* 6,63d* 49,76d  14,48d  49,83d  4,14a 80,15a  1,84b 23,3b 0,62b*
6 79,40b 8,60b 44,49¢ 15,71c ~ 44/776e  3,54b 79,84b  1,69b 15,8g 0,69b*
7 59,83c* 9,57 58,46b  18,33b  58,40b 3,70b 78,86c  2,03a 14,8h 1,41a*
8 80,12° 8,55b 36,25t 20,55a*  36,84f 3,92b 78,42c 1,25¢ 28,4a 0,77v*

Média 74,51 8,03 48,81 16,41 48,82 3,71 78,02 1,58 20,6 0,90
Min. 65 8 - - - - - - - R
PIQ
Mix. - - 60 20 - - - - 60 0,6

Médias seguidas por letra distintas, mindsculas nas colunas diferem entre si pelo teste de
Tukey (p <0,05). Valores médios em triplicata.

* Valores em desacordo com a legislagcdo de PIQ do mel.



32

5- CONCLUSAO

De acordo com os resultados, € possivel concluir que no tocante as andlises
microscopicas, todas as amostras de mel de abelha estavam de acordo a legislagdo em vigor;
ndo apresentando sujidades, fragmentos ou larvas de insetos. Entretanto, as andlises fisico-
quimicas mostraram que 88% das amostras estavam em desacordo com a mesma legislacao
em pelo menos um quesito da norma em que estabelece os Padrdes de Identidade e Qualidade
do mel de abelha, vigentes e estipulados pela legislacdo brasileira, sugerindo-se como forma
de assegurar a qualidade do produto comercializado a implantagdo das Boas Praticas de

Fabrica¢dao (BPF) nas empresas produtoras de mel de abelha do municipio de Caradbas - RN.
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