Um indicador de qualidade do mel:
o HMF - Hidroximetilfurfural

O HMF ¢ um dos produtos de degradacao
mais comum no mel, indicando o scu
envelhecimento. Geralmente esta ausente
em méis recém-colhidos, porém sua
concentracio tende a crescer com o tempo
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O que ¢ HMF?

O HMF - Hidroximetilfurfural é um
composto organico derivado da desi-
dratacio de determinados agucares, uma
molécula resultante da transformacio
dos monossacarideos, glicose e frutose. A
presenca destes agucares simples e agua
no mel, em meio acido, favorece a for-
macio deste composto furanico. O HMF
¢ um dos produtos de degradagio mais
comum, indicando o envelhecimento do
produto, que geralmente estd ausente em
méis novos, sendo que sua concentracio
tende a crescer com o passar do tempo.
Portanto, o HMF ¢é considerado um im-
portante parametro de qualidade no mel.
Concentracoes elevadas de HMF podem
fornecer indicacdes sobre a origem, con-
dicoes de armazenamento e idade do
mel. A presenca de HMF no mel também
pode ser um indicativo da adulteragio do
mel com acucar.

Nos alimentos como vinagre, compo-
tas, bebidas alcodlicas ou produtos de pa-
nificagio podem ser encontradas peque-
nas quantidades de HMI indicando um

excessivo tratamento térmico.

O HMF é resultante de reacdes nio
enzimaticas, como a caramelizacio ou re-
acao de Maillard — esse composto passou
a ser usado como indicador de aqueci-
mento, processamento inadequado, ar-
mazenamento inadequado ou prolonga-
do e adulteragoes, que podem ocorrer em
xaropes e no mel.

Onde encontramos o

hidroximetilfurfural?

HMF encontra-se praticamente ausen-
te em alimentos frescos, mas é produzi-
do naturalmente em alimentos ricos em
acicares durante tratamentos por calor,
como os processos de assar ou cozer. Tal
COMO Muitos OUtros COMPOStOs que con-
ferem aroma e cor aos alimentos durante
o tratamento, o I'IMF é formado também
via reacoes de Maillard.

No mel é considerado como uns dos
principais indicadores de qualidade. Al-
tos niveis de HMI' podem indicar alte-
racdes provocadas por longo periodo
de armazenamento e principalmente em
condi¢oes inadequadas, mas também po-
dem dar pistas de que este mel passou
por um processo de superaquecimento
ou por adicio de achcar invertido.

O aquecimento do mel muitas vezes
se torna necessario para reduzir a vis-
cosidade, descristalizacio e/ou destruir
microrganismos contaminantes. Mas
atengdo: este aquecimento, porém, favo-
rece a formacio do IHME

Outro fator importante é a identifica-
cdo botanica do mel, pois a origem do
polen coletado pelas abelhas resulta em
variacdes nas principais caracteristicas do
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mel, tais como a coloracio, sabor e odor,
bem como em sua composi¢iao quimica.
Virios trabalhos cientificos tém demons-
trado que nos méis com menores valores
de pH, ocorre a formacéo de teores mais
elevados de HME

Quais os riscos do consumo

do hidroximetilfurfural?

Fixistem muitas publicacbes a respei-
to dos riscos a saide humana. O cres-

— cente interesse no estudo

do HMLI prende-se com o

seu potencial toxicologico e
pelo fato de ter sido identi-
ficado num grande nimero
de alimentos. Porém estes
estudos ainda sio pou-
co conclusivos. Fi impor-
tante ressaltar que o mel
com altos teores de HME
também ¢ toxico para as
abelhas e um processo de
aquecimento niao elimina
sua toxidade, ao contrario,
aumenta ainda mais.

Nos FEstados Unidos ha
varios trabalhos cientificos

que tém demonstrado a relagio da morta-
lidade das abelhas com o consumo do hi-
droximetilfurfural. Isso ¢ uma preocupa-
¢do naquele pais, pois muitos apicultores
utilizam os xaropes de glicose derivados
do actcar, nos quais ha clevada formagio
de hidroximetilfurfural.

Como identificar a presenga

de hidroximetilfurfural?

Embora existam algumas caracteristi-
cas para identificar o mel com formacao
de HME, essa visualizacdo s6 serd possi-
vel com indices muito altos. Desta for-
ma, a maneira de identificar é por analise
em laboratorio. Normalmente € realizada
quando o mel passa por servico de ins-
pecio. A metodologia indicada pela le-
gislacdo brasileira consiste na verificacio
do HMF utilizando o método espectro-
fotométrico a 284 a 336 nm, conforme
o método 980.23 da AOAC - Associa-
¢io Oficial de Quimicos Agricolas dos
EUA (1998). Segunda a Portaria n® 6 de
25/07/1985, os limites sio:

- Mel de mesa: até 40 mg/kg;

- Mel industrial e/ou subprodutos: 60

mg/kg.
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Como evitar a formacao do HMF?
Observar a época de forneci- Tempo de armazenagem;
mento de alimentacio artificial para Processamento do mel:
evitar que as abelhas armazenem Ter um controle rigoroso de
junto com o mel, pois estes aglica- temperatura no processo de des-
res provocam o aumento do teor de cristalizacio,
HMI, Utilizar o banho-maria, pois esta
O mel deve ser armazenado em ¢é a forma de aplicacio de calor que
embalagens adequadas; provoca menores alteracoes quan-
O local de armazenagem deve do comparado ao mel cristalizado,
ser adequado: Evitar processos de altas tempe-
Controle de luminosidade, raturas,
Controle de temperatura, sem Evitar mel com adulteracdes.
grandes variacoes: ndo exceder 22°C,
\ Livre de odores; )
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