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PESQUISAS DE FRAUDES EM MEIS NO ESTADO DO PARA, BRASIL.

RESEARCH ON FRAUD IN HONEY IN THE STATE OF PARA, BRAZIL

(Artigo submetido a Revista Ars Veterinaria)

Resumo: A adocdo de praticas fraudulentas € comum na cadeia produtiva do mel,
associada a popularidade desse alimento e a dificuldade de deteccdo da adulteragdo do
mel a olho nu ou por degustacdo. O objetivo desse trabalho foi realizar a pesquisa de
possiveis praticas fraudulentas em méis comercializados no estado do Pard. Onde, 14
amostras comerciais de méis provenientes de 06 (seis) municipios, no estado do Para,
foram submetidas as analises Lund, Fiehe, Lugol e melissopalinologia. Os resultados
obtidos demostraram 57.14% das amostras apresentaram alteracdo do precipitado para
reacao de Lund, indicando alteracdo no teor proteico. A coloracdo o azul intenso na reacao
de Lugol, foi observada em 64.28% das amostras, indicando possivel adi¢do de amido. E
ainda, 85.71% das amostras apresentaram mudanca de coloracdo para a reacdo de Fiehe,
indicando alteracdo no teor de hidroximetilfurfural. O contetdo polinico foi observado
em somente 35.71% das amostras. Apenas 21.42% do total das amostras analisadas,
foram consideradas autenticas mediante as analises realizadas.

Palavras-chave: Fiehe; Lund; Lugol; Melissopalinologia; Adulteragdo do mel

Abstract: The adoption of fraudulents practices is common in the honey production
chain, associated with the popularity of this food and the difficulty of detecting
adulteration of the honey with the naked eye or by tasting. The objective of this work was
to carry out the research of possible fraudulent practices in honeys sold in the state of
Pard. Where, 14 commercial samples of honeys from 06 (six) municipalities, in the state
of Pard, were submitted to Lund, Fiehe, Lugol and melissopalinology. The results
obtained showed 57, 14% of the samples showed a change in the precipitate for Lund's
reaction, indicating a change in protein content. The intense blue staining in the Lugol
reaction was observed in 64,28% of the samples, indicating a possible addition of starch.
In addition, 85,71% of the samples showed a color change for the Fiehe reaction,
indicating a change in the hydroxymethylfurfural content. Pollen content was observed
in only 35,71% of the samples. Only 21,42% of the total samples analyzed were
considered authentic through the analyzes performed.

Key words: fiehe; lund; lugol; melissopalinology; honey adulteration
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INTRODUCAO

O mel é definido como a substancia naturalmente doce, produzida por abelhas a
partir do néctar de plantas, das secre¢des das suas partes vivas ou das excre¢des de insetos
sugadores, que as abelhas coletam, transformam e combinam com substancias especificas
proprias. Apos produzido, o mel é depositado no favo, onde é armazenado para que seja
desidratado e sofra o processo maturacio (Milojkovi¢-Opsenica & Tesi¢ 2017). E um
produto natural, comercializado como alimento, medicamento e/ou produto nutraceutico,
possui preco relativamente alto, é passivel de adulteracdo, por rotulagem indevida ou
mistura (Trifkovi¢ et al.,2017).

A legislacdo brasileira (BRASIL,2017), considera as alteracbes ou fraldes de
matérias-primas e produtos de origem animal, como infra¢des. De acordo o RIISPOA, as
matérias primas ou produtos sdo considerados fraudados ou falsificados quando, tenham
sido privados de seus componentes ou substituidos por outros ou ainda com adicao de
qualquer ingrediente, aditivos, coadjuvantes ou de substancias objetivando dissimular ou
ocultar alteracdes, deficiéncias, defeitos na elaboracéo ou de aumentar o volume ou peso
do produto.

De acordo com Zabrodska; Vorlova (2014), a adulteracdo do mel divide-se
basicamente dois tipos: adulteracdes indireta onde, é realizada pela alimentacdo de
abelhas com xaropes de agucares, no estdgio em que as crias se tornam naturalmente
disponiveis, sendo extremamente dificil de ser detectada, e adulteracdo direta, quando
uma substancia é adicionada diretamente ao mel, podendo ser detectada por analises
tradicionais da composicdo quimica e propriedades fisicas do produto, aplicadas
rotineiramente antes da sua comercializagéo.

As fraudes e adulteracbes do mel podem ser detectadas a partir de meétodos

analiticos que permitem a sua caracterizagcdo confiavel e classificagdo, sendo eles
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subdivididos em: analise sensorial, analises fisico-quimicas e melissopalinologia. A
combinacdo de tais métodos pode gerar uma prova de autenticidade do produto
(Milojkovi¢-Opsenica & Tesi¢ 2017). Para Souza-Kruliski et al. (2010), os testes
quimicos qualitativos sdo de extrema importancia para a deteccao de adulteracdo em méis,
devido ao seu baixo custo, podendo ser realizados por laboratorios de anélises quimicas
bésicas e, de acordo com Marchini et al. (2005), os testes de Lund, Lugol e Fiehe podem
sem utilizados para determinar a autenticidade do mel.

Além disso, Bart (2004) destaca que o mel quando originalmente preparado pelas
abelhas, possui grdos de polen, que se depositam ocasionalmente no produto, sendo
armazenados e utilizados como alimento para as larvas, podendo futuramente ser
utilizados como parametro para determinacdo da origem fitogeografica do mel, a partir
de analise polinica. Desta forma Von Der Ohe et al (2004), destacam que a analise do
polen pode, portanto, ser Util para determinar e controlar a localizacdo geografica e
origem boténica de méis, mesmo que sensoriais e analises fisico-quimicas também sao
necessario para um diagnostico correto de origem botanica.

Em geral, as fraudes no mel sdo dificeis de serem detectadas a olho nu e, dessa
forma, a combinacdo de testes e técnicas pode ser Util para deteccdo de possiveis
adulteracdes, pois avaliam varios parametros com rapidez e especificidade. Porém, apesar
de se tratar de testes simples, poucos dados estdo disponiveis a respeito da autenticidade
de méis, em especial daqueles comercializados no norte do Brasil. Nesse sentido, objetivo
deste estudo foi avaliar a autenticidade dos meéis comercializados no nordeste do estado
do Pard, utilizando os testes quimicos qualitativos de Lugol, Lund e Fiehe, bem como

analise do contetdo polinico.
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MATERIAL E METODOS

Para a realizacdo do presente estudo, amostras de mel comercialmente disponiveis
foram coletadas em estabelecimentos localizados na mesorregido nordeste do estado do
Pard, Brasil, provenientes de espécies de abelhas Apis mellifera ligustica (M1, M3, M5,
M7, M9, M11, M13) e Melipona fasciculata (M2, M4, M6, M8, M10, M12, M14).

O tamanho amostral foi calculado considerando uma prevaléncia estimada de
autenticacéo de 50% e determinada de acordo com o método proposto por Spiegel et al.
(2004), levando em consideracéo um erro amostral de 5% e nivel de significancia de 95%,
sendo as coletas realizadas nos municipios
XXXXKHXXXKXXXKXXEXKXXEXKXXEKKXXEKKXXKKXEXKXXEXKXXEXKXXEXHKXXKKKXKXXXKXXKXKXXKKXXXK
Apos as coletas, as amostras foram submetidas a analises quimicas qualitativas e a analise
polinica.

As andlises quimicas quantitativas (Fiehe, Lund e Lugol), foram realizadas de
acordo com a metodologia proposta pelo Instituto Adolfo Lutz (2008), com adaptagdes.
Para a Reacdo de Lund, 2 g de mel foram pesadas e homogeneizadas com 20 mL de agua
destilada. Apos, o contetdo foi adicionado em tubo de 50mL, homogeneizado e acrescido
de 5 mL de solucdo de acido tanico a 0,5% (0,5 gramas de acido tanico em 100 mL de
agua) previamente preparada, completando o volume final com &gua destilada para 40
mL. Apo6s o material foi homogeneizado e permaneceu em repouso por 24 h, ao abrigo
da luz. Foram consideradas autenticas as amostras que formaram precipitado dentro do
limite 0,6 a 3,0 mL, e positivas para adulteracdo as amostras que excedem esse limite.

Para a Reacédo de Lugol, 20 g de mel foram pesados e misturados com 40 mL de
agua destilada. Ap6s a homogeneizacdo, as amostras foram mantidas em repouso em
banho Maria fervente por 1 h, seguido de resfriamento e da adi¢do de 0,5 mL de solucdo

de Lugol (dissolugédo de 1 g de lodo ressublimado em 10 mL de &gua contendo 3 g de
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iodeto de potassio, diluido em 50 mL de &gua), previamente preparada. Foram
consideradas negativas para fraude as amostras quando ndo apresentarem mudanca de
coloragéo, e positivas para fraudes, as amostras que apresentarem a mudanca de coloragéo
para o azul intenso.

Jé& para a Reacdo de Fiehe, 5 mL de cada amostra foram pesados e adicionados 5mL
de mel e agitados vagarosamente até a homogeneizacdo completa. A camada etérea obtida
a partir da mistura foi transferida para um tubo de ensaio e foram adicionados 0,5 mL de
solucdo de resorcina em meio &cido (0,5 g de resorcina dissolvida em 50 mL de acido
cloridrico). Foram consideradas negativas para possiveis fraudes as amostras que ndo
apresentarem mudanca de coloracdo e positivas para fraudes quando apresentaram a
coloragéo vermelho intenso.

Para deteccdo de gréos de polen nas amostras (Melissopalinologia) foi utilizado o
método proposto por Louveaux et al. (1970), onde foram pesados uma solugdo contendo
20 g de mel e 20 mL de agua destilada, ap6s a homogeneizacdo, uma aliquota de 5 mL
do material foram centrifugados a 5.000 rpm, por 10 min. A partir desse material foram
preparadas laminas com o material precipitado para identificacdo dos grdos de polen.

Ap0s a obtencdo dos resultados, no intuito de estimar a probabilidade condicional
dos métodos de Lund, Fiehe, Lugol e Palinologia, foi utilizado o teste Crivo (Ayres,
2012), que identifica o desempenho dos métodos em relacdo a autenticidade do mel. O
referido teste estatistico foi realizado por meio do software Bioestat versdo 5.3, onde
destacaram-se as seguintes medidas: Sensibilidade, Especificidade, Prevaléncia, Valor
Preditivo Positivo, Valor Preditivo Negativo, Falso-Positivo, Falso-Negativo e Acurécia.

Por meio do mesmo teste também foi obtida a prevaléncia dos méis, onde calculou-
se o0 total de méis considerados falsos sobre o total de méis da amostra deste estudo

(proporgéo de méis fraudados).
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RESULTADOS E DISCUSSAO
A Tabela 1 demonstra os resultados obtidos a partir das analises quimicas

quantitativas realizadas.

Os resultados obtidos a partir da reacdo de Lund apontaram que 57,14% (8/14) das
amostras, apresentaram formacao de precipitado fora do limite estabelecido (de 0,6 mL a
3,0 mL de precipitado). Dessas, 50% correspondem a méis de Apis melifera ligustica e
50% aos méis de Melipona fasciculata. Os resultados indicam que os albuminoides
naturalmente presentes no mel puro ndo estavam contidos em metade das amostras
analisadas, caracterizando a adulteracdo dessas amostras. De acordo com Richter et al.
(2011), resultado inferior a 0,6 mL, representa uma diluicdo do mel ou possiveis perdas
durante o processamento.

Oliveira & Santos (2011), quando avaliaram a autenticidade de méis
comercializados em feira livres e comércios populares em Sao Paulo obtiveram resultados
superiores aos demonstrados no presente estudo demosntrando que somente o resultado
obtido na reacdo de Lund ndo é eficiente para testar a autenticidade do mel. Os autores
verificaram que de 5 amostras coletadas, 3 apresentaram resultado positivo para reagdo
de Lund. Essa analise foi complementada pelas reagdes de Fiehe e Lugol que constataram
que 80% das amostras analisadas estavam adulteradas.No presente estudo observou-se
ainda que a amostra M13 apresentou excesso de precipitado (superior a 3,0 mL), o0 que
apontar uma alta proporcao de substancias proteicas. Richter et al. (2011) corroboram
com essa afirmativa, ja que segundo esses autores a adulteragdo do mel verificada por
esta reacdo indica no caso de resultado excedente a 3 mL de formacéo de precipitados, a
adicdo de substancias proteicas. Supde-se que esse fato pode ser associado a alimentagéo
proteica artificial (proteina de soja) dada as abelhas, ou também a prensagem demasiada
dos favos no momento da coleta, que provoca ndo somente a elevacéo do teor proteico,

mas tambeém o aumento do teor de gordura.
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Os resultados apatir da reagdo de Lugol, demostraram que, em 64,28% (9/14) das
amostras analisadas observou-se a mudanca de coloragéo para o azul intenso, indicando
que o mel foi possivelmente adulterado, com objetivo de aumentar sua viscosidade e
densidade. Na pesquisa de Salazar et al. (2017), os autores observaram que as amostras
analisadas foram negativas para o referido teste, ou seja, ndo foram adulteradas pela
adicdo de amido. Contudo os resultados de Ribeiro et al. (2009), apontaram que, ao
analisarem pela reacdo de Lugol, um total de 35 amostras de méis (25 inspecionadas e 10
clandestinas) comercializadas no estado do Rio de Janeiro obtiveram resultados positivos
para adulteracdo por amido em 70% das amostras clandestinas. Da mesma forma Buligon
et al. (2015), também detectaram essa adulteragdo, quando avaliaram méis da regido
noroeste do estado do Rio Grande do Sul e observaram resultado positivo para Lugol em
40% das amostras analisadas.

Para Guler et al. (2007), o método mais frequente de adulteracdo do mel é a adicdo
de sacarose. Quando analisado a partir de determinagdes fisico-quimicas, o percentual
desse actcar no mel ndo deve exceder 1% de sua massa seca e 0 aumento desse percentual
pode ser resultado de uma alimentagéo artificial das abelhas (uso de xarope de sacarose),
método esse também considerado como pratica fraudulenta.

E valido ressaltar que na regido norte do Brasil, onde as amostras foram coletadas,
a alimentacdo artificial € uma pratica comum nas culturas de abelhas, principalmente
durante o inverno, os criadores utilizam esse método de alimentacdo para manter o
equilibrio da colmeia durante o periodo chuvoso, o que pode sugerir que o0 mel produzido
durante esse periodo de alimentagdo artificial € um mel adulterado, assim como
alimentacdo artificial utilizando xarope de agucar, pode também ser detectada pelo teste
de Lugol, tendo em vista a composi¢do do agtcar comercial que contém amido e dextrina.,

Para Milojkovi¢ Opsenica, et al. (2017), isso pode ser caracterizado como uma



182

183

184

185

186

187

188

189

190

191

192

193

194

195

196

197

198

199

200

201

202

203

204

205

adulteracdo indireta, sendo que a adulteracdo direta significa a adicdo de substancia
estranha, ou seja, um pouco de xarope de acgucar, diretamente ao mel, enquanto
adulteracdo indireta de mel implica alimentacdo abelhas com agucares industriais.

Os resultados obtidos no presente estudo com relacdo a Reacdo de Fiehe,
demostraram que 85,71% (12/14) das amostras apresentaram reacgdo positiva para essa
andlise, 0 que pode ser um indicativo de alteracdo no produto, relacionada a uma possivel
adicéo de xarope ou superaquecimento. Nos estudos de Richter et al. (2011), 10,5% das
amostras avaliadas apresentaram resultados positivos para Fiehe e Buligon et al. (2015)
observaram que cerca de 80% das amostras de méis analisadas foram negativas para este
teste.

O xarope é produzido em fogo brando e quando adicionado ao mel para adulteracdo
altera seu teor de HMF, que a reacdo de Fiehe é capaz de detectar qualitativamente.
Todavia um resultado positivo para o teste de Fiehe nem sempre é um indicativo de
provavel adicdo de aclcares comerciais no mel, tendo em vista que o armazenamento
inadequado desse alimento pode alterar suas caracteristicas por acdo de temperaturas
elevadas, associadas ou ndo com embalagens inadequadas proporcionando o aumentar do
teor de hidroximetilfurfural (HMF), componente este responsavel pela coloracao
vermelho intenso quando em meio acido reage com a resorcina, identificadas nas
amostras M1 e M7. Essa afirmativa corrobora com os resultados obtidos nos estudos de
Richter et al. (2011), onde os autores concluiram que a formacgdo do HMF ocorre ao longo
do envelhecimento do produto, indicando que quanto maior o seu nivel mais proximo o
mel esta de fermentar. Da mesma forma, os resultados obtidos por Cordeiro et al. (2012),
confirmaram que os valores de HMF, sdo menores em méis recém colhidos, pois ainda

n&o passaram por exposi¢do a temperaturas ambientais.
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Os valores elevados de HMF, podem reduzir o valor nutritivo do mel e isso se da
devido a destruigdo de enzimas e vitaminas, que sdo sensiveis ao calor, uma caracteristica
natural desses nutrientes. De acordo com Salazar et al. (2017), o hidroximetilfurfural é
utilizado como indicador de qualidade, uma vez que resulta da degradacdo de enzimas
diferentes tipos de mel, embora apenas pequenas quantidades de enzimas sejam
encontradas no mel maduro.

A Tabela 2 demostra os resultados obtidos mediante a anélise polinica das amostras
estudadas.

No presente estudo mediante a analise do contetido polinico, foi possivel observar
apenas em 35,71% (5/14) das amostras, a presenca e origem do polen. Feas et al. (2010),
analisando o do mel artesanal produzido no Noroeste de Portugal observaram a ocorréncia
dos 21 tipos de pdlen identificados a partir das 45 amostras estudadas.

Em nossos resultados, 64,28% (9/14) das amostras ndo apresentaram contetido
polinico, e em 7,14% (1/14) desse total, foi possivel observar somente a presenca de
esporos de origem desconhecidas. De acordo com Milojkovié¢ Opsenica, et al. (2017), a
Melissopalinologia, ou anélise do contetdo polinico, é simplesmente a analise de pdlen
por luz microscopia, método usado para determinar a origem botanica bem como para
identificacdo de esporos no mel.

Para Milojkovi¢ Opsenica, et al. (2017), além da identificacdo da origem botanica
e geografica o estudo do conteudo polinico pode ser utilizado para avaliar a autenticidade
do mel. Desta forma a presenca do polen também pode ser considerado como um
pardmetro de confirmacédo de possiveis fraudes em méis comercializados tendo em vista
de sua presenca é capaz de atestar que as abelhas depositaram naturalmente durante a

producdo do mel na colmeia.
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Na amostra M10, originaria da espécie Melipona fasciculata, foi possivel se
observar pelo teste de Lugol, que a amostra continha, amido na composi¢do e quando
avaliada pelos diferentes testes de Lund e Fiehe, apresentaram resultados foram positivos
para fraude, a partir da analise polinica, foi possivel observar a presenca natural de grdos
de pdlen na amostra M10, confirmando assim que a fraude realizada nessa amostra foi
por mistura, e/ou adi¢do de xaropes e/ou mistura com mel originério de outra espécie de
abelha. Spink et al. (2017), reforcam que a adulteracdo ilegal e intencional é
economicamente motivada por ganho econdmico usando alimentos, caracterizada pela
adicéo de substancias adulterantes (adulteracdo), substituicéo, diluicéo, falsas declara¢des
ou rotulagem incorreta entre outros. Hong et al. (2017), afirmam que a autenticacdo do
produto € essencial para evitar a concorréncia desleal.

Na regido estudada a fraude por mistura com méis de diferentes espécies é comum
e muito praticada e isso se deve ao fato de que o mel de abelha do género Melipona,
possui um preco elevado no mercado consumidor, por suas caracteristicas peculiares, que
o difere do mel das abelhas do género Apis. De acordo com Johnson (2014), é comum a
comercializacdo adulteracdo de alimentos com substancias de baixo valor comercial e
para Milojkovi¢-Opsenica & TeSi¢ (2015), os méis de fontes botanicas especificadas
geralmente comandam um preco Premium, devido ao seu organoléptico ou propriedades
farmacoativas. Nesse sentido, a autenticacdo do mel garante sua qualidade e valor
econémico, bem como suas propriedades naturais e o resultado da amostra em questédo
sugere que 0s méis comercializados na regido alvo do estudo estao suscetiveis a esse tipo
de ilegalidade.

A mostra M1, que apresentou resultado positivo para o teste de Fiehe, devido a
presenta qualitativa do HMF. Todavia, a partir da analise polinica foi possivel detectar a

presenca de graos de pélen, e desta forma, a referida amostra pode ser caracterizada como

10
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uma amostra fraudada por mistura de xarope de agucar ou ainda considerada uma amostra
superaquecida.

Por meio do teste Crivo, 0os métodos de Lugol e Palinologia obtiveram a
especificidade e o valor preditivo positivo com percentual de 100% (Tabela 3)

Devido a elevada especificidade demonstrada nos métodos aplicados no presente
estudo, podemos avaliar a capacidade na identificacdo dos méis considerados verdadeiros
(autenticidade) e considerados negativos (métodos de Lugol e Palinologia). E em relacdo
ao valor preditivo positivo, ainda os métodos de Lugol e Palinologia, proporcionaram um
bom desempenho identificando a fraude no mel, referindo-se as amostras que obtiveram
resultados negativo no método de Lugol e auséncia do contetdo polinico.

Os resultados obtidos também evidenciaram um desempenho promissor dos
métodos de Fiehe, Lugol e Palinologia, pois 0s mesmos apresentaram acurécia aceitavel
de 85,71% cada método, para identificacdo das fraudes de méis, ou seja, houve um alto
grau de exatidao destes trés métodos aplicados neste estudo.

No método de Fiehe, observou-se um ao alto percentual na sensibilidade de 90,91%,
que demonstra o bom desempenho do método, devido a ter uma alta propor¢édo entre os
méis cujo resultado foi positivo e méis da amostra considerados falsos (pela
autenticidade). O referido método também apresentou um alto percentual do valor
preditivo positivo (90,91%), pois obteve-se uma alta propor¢do entre 0 nimero de méis
falsos com resultado do método negativo e 0 nimero total de méis negativos (tanto
autenticados como verdadeiros como autenticados com falsos).

Com os resultados obtidos por meio do teste Crivo, verificou-se que o método de
Lund ndo teve um bom desempenho para verificar fraudes nos méis, pois apresentou
sensibilidade, especificidade e acuracia com percentuais baixos. Além disso, este método

apresentou 100 % no percentual do falso-positivo, ou seja, isto representa a alta proporgéo

11



280

281

282

283

284

285

286

287

288

289

290

201

292

293
204

295
296
297
298

299
300
301

302
303
304
305

306

de méis identificados como verdadeiros (autenticidade) sendo que o resultado do método
de Lund foi identificado como negativo.

Para o resultado da prevaléncia, foi feito o calculo dividindo o total de méis
identificados como falso (autenticidade) sobre o total de méis da amostra, onde verificou-
se que em todos os quatro métodos a prevaléncia de méis falsos foi de 78,60%.

CONCLUSAO

Os testes de autenticidade quando aplicados em conjunto, foram capazes de detectar
fraudes nas mostras de mel comercializadas no estado do Para. O teste de lugol e a anélise
do contetdo polinico, apresentaram elevado grau de especificidade, tornando-se boas
ferramentas individuais para detec¢do de possivel fraudes. Contudo o teste de Lund nédo
teve um bom desempenho para verificar fraudes nos méis, pois apresentou sensibilidade,

especificidade e acuracia com percentuais baixos no percentual do falso-positivo
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378  Tabela 1. Resultados das analises de Lund, Lugol e Fiehe, para avaliacao da autenticidade

379  dos méis comercializados no estado do Pard, Brasil

Amostra Municipio Espécie produtora, Reacéo de Lund Reacdo de Lugol | Reacdo de Fiehe
segundo informacao de
venda
M1 Braganca Apis melifera ligustica 2,10 mL Negativo Positivo
M2 Braganca Melipona fasciculata 1,50 mL Negativo Negativo
M3 Capanema Apis melifera ligustica 0,00 mL Positivo Positivo
M4 Capanema Melipona fasciculata 0,00 mL Positivo Positivo
M5 Nova Timboteua Apis melifera ligustica 0,00 mL Positivo Positivo
M6 Nova Timboteua Melipona fasciculata 0,00 mL Positivo Positivo
M7 Nova Timboteua Apis melifera ligustica 2,5mL Negativo Positivo
M8 Nova Timboteua Melipona fasciculata 0,00 mL Positivo Positivo
M9 Séo Jodo de Apis melifera ligustica 1,00 mL Negativo Negativo
Pirabas
M10 Sdo Jodo de Melipona fasciculata 1,20 mL Positivo Positivo
Pirabas

M11 Salinépolis Apis melifera ligustica 0,00 mL Positivo Positivo
M12 Salindpolis Melipona fasciculata 0,00 mL Positivo Positivo
M13 Tracuateua Apis melifera ligustica 7,8 mL Positivo Positivo
M14 Tracuateua Melipona fasciculata 2,5mL Negativo Negativo

380

381
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382  Tabela 2. Resultados na analise polinica para determinacdo da presenca de polen para
383 avaliacdo da autenticidade dos méis comercializados no estado do Para, Brasil

Amostra Municipio Mel comercializado como da Contetido Descricéo
espécie polinico
M1 Braganca Apis melifera ligustica Presenca Presenca de p6len com predominancia de:

Leg. Fabaceae, Anacardiaceae, Leg.
Mimosaceae, Palmae e Cecropia

M2 Braganca Melipona fasciculata Presenca Presenca de p6len com predominancia de:
Tricolporado (Anacardiaceae), Myrtaceae,
Hyptis, Mimosa, Spermacoce (Borreria)

M3 Capanema Apis melifera ligustica Auséncia -
M4 Capanema Melipona fasciculata Auséncia -
M5 Nova Apis melifera ligustica Auséncia -
Timboteua
M6 Nova Melipona fasciculata Auséncia -
Timboteua
M7 Nova Apis melifera ligustica Auséncia -
Timboteua
M8 Nova Melipona fasciculata Auséncia -
Timboteua
M9 Séo Jodo de Apis melifera ligustica Presenca Mimosa, Compositae, Spermacoce (Borreria)
Pirabas
M10 S&o Jodo de Melipona fasciculata Presenca Myrtaceae, Tapirira guianensis
Pirabas
M11 Salinépolis Apis melifera ligustica Auséncia -
M12 Salinépolis Melipona fasciculata Auséncia -
M13 Tracuateua Apis melifera ligustica Auséncia Sem pdlen Presenca de material organico sem

distingdo. Estruturas compridas vermiformes.
Uma estrutura na forma de esporo.

M14 Tracuateua Melipona fasciculata Presenca Myrtaceae, Tricolporado (Anacardiaceae),
Hyptis, Tricolporado grande

384

385  Tabela 3 - Resultados analisados pelo teste do Teste Crivo para avaliagéo da autenticidade
386  dos méis comercializados no estado do Para, Brasil

Teste Crivo Método

Reacdo de Lugol Palinologia Reagdo de Fiehe Reagao de Lund

Sensibilidade (%0) 81,82 81,82 90,91 27,27
Especificidade (%) 100,00 100,00 66,67 0,00
Prevaléncia (%) 78,60 78,60 78,60 78,60

Valor Preditivo Positivo (%) 100,00 100,00 90,91 50,00
Valor Preditivo Negativo (%6) 60,00 60,00 66,67 0,00

Falso Positivo (%0) 0,00 0,00 33,33 100,00

Falso Negativo (%0) 18,18 18,18 9,09 72,73

Acurécia (%) 85,71 85,71 85,71 21,43
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