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INTRODUCAO

O sorgo (Sorghum bicolor L. Moench) provavelmente foi “domesticado” na Etidpia, cerca
de 5.000 anos atras e em seguida foi cultivado na Africa Ocidental, desde o Sud&do até o rio
Niger. E uma cultura relativa nova nas América, tendo sido introduzido nos Estados Unidos em
1857 (RIBAS, 2006; DUARTE 2008).

No Brasil, a sua introducao se atribui aos escravos, onde a cultura ficou conhecida como
milho d’Angola. Embora seja uma cultura antiga, foi somente no final do século XIX que
apresentou importancia dentre os cereais, chegando a ser o quinto do mundo em éarea
cultivada, apos o trigo, milho, arroz e cevada (LIMA, 1981; RIBAS, 2006).

No Nordeste o sorgo sacarino foi introduzido pelo Instituto de pesquisas agronémicas de
Pernambuco no século XX. Sua cultura € de alta adaptabilidade as regides de baixas
precipitacdes, solos adversos e de grandes variedades climaticas, como exemplo, tem-se o
Semi-arido Nordestino. Essa variedade de Sorgo apresenta altos teores de glicidios e minerais
no caldo do colmo ((FONTES et al., 2011).

Diante dessas premissas o trabalho objetivou estudar as caracteristicas fisico-quimicas
do subproduto do sorgo sacarino em forma de melado como uma alternativa de suplemento
nutricional.

METODOLOGIA

O produto botanico de origem vegetal testado foi o sorgo (Sorghum bicolor L. Moench)
da variedade IPA 467-4-2, registrada no Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento
sob n°01325, em 30/09/1998.

O plantio das sementes foi feito em area de 1 ha situada na comunidade Catolé de José
Ferreira - Campina Grande PB. Apds 110 dias do plantio, foi medida uma area de 5 x 20 m, e
retirados 15 feixes de plantas de sorgo onde foram separadas 200 amostras para eventual
pesagem de suas paniculas e separacdo do colmo para analise de °Brix: que atingiu em
torno de 17%, confirmando a maturacéo plena do sorgo. Em seguida procedeu-se a retirada de
toda a producdo do sorgo, separando-se as palhas dos colmos. Os colmos foram
encaminhados para o engenho “Vaca Brava” no municipio de Areia-PB para producédo do
melado, o qual foi objeto deste estudo.

O mesmo foi submetido as seguintes andlises: teor de umidade, cinza, pH, acidez livre,
Hidroximetilfurfural, atividade diastasica, solidos soluveis totais e soélidos insoluveis
determinados segundo a metodologia descrita pelo INSTITUTO ADOLFO LUTZ (BRASIL,
2005).

RESULTADOS E DISCUSSAO
Os trabalhos de andlises fisico-quimicas de méis e melato visam comparar os resultados
obtidos com padrdes ditados por érgaos oficiais internacionais, ou com os estabelecidos pelo
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préprio pais, deixando claro ndo sé uma preocupacdo com a qualidade do produto, mas
também na determinacdo de suas propriedades nutricionais (MARCHINI, 2001). Apesar da
legislacdo ndo ser diretamente valida para melaco, ela se enquadra perfeitamente nesta
situacéao.

Os resultados obtidos nas analises fisico-quimicas na amostra do melado do sorgo estédo
representados na Tabelas 1.

TABELA 1: Caracterizac¢6es fisico-quimicas do melado do sorgo sacarino (IPA 467-4-2).

Determinacao Teor
Umidade e volateis (g 100g) 154 (0,0) a
Cirzas (¥100g) 11,1 (0,2)a
pH 53 (0,0)a
Acidez livre (meg/Kg) 165 44 a
Hidroximetilfurfural (mg/100g) 06 (00)a
Atividade diastasica 13,9 Tabela GOTHE
Solidos soluveis totais (g/100g) (°Brix) 81 (0,0) a
Salidos insoldwveis em H,O 045 (DD a

a - Média e estim ativa de desvio padrao.
Obs.: Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem edatisticamente pelo teste de Tukey, a 5% de probabilidade

Analisando os dados da Tabela 1, em relacdo ao teor de umidade encontrado no melado
em estudo foi de 15,4%, onde podemos inferir que os valores estdo em concordancia com a
legislacdo vigente, uma vez que a mesma estabelece o valor para essa variavel de 20% ou
209/100g no produto (BRASIL, 2000; BERA, 2010), pois valor acima do nivel aceitavel pode
levar a fermentacdo causada pela acdo de microrganismos que se desenvolvem facilmente
com umidade elevada (LANARA, 1981; SCHWEITZER, 2001). Em trabalho recente realizado
por Fontes et al. (2011) com melado produzido com a mesma variedade de sorgo (IPA467-4-2)
foi obtido um teor de umidade de 24,32%.

Valores superiores foram detectados por Arruda (2003) que analisando méis da Chapada
do Araripe no Estado do Ceara encontrou um valor médio no teor de umidade de 15,74%,
variando de 14,97 a 17,23%. Almeida (2002) pesquisando méis produzidos em areas de
cerrado do municipio de Pirassununga, Sao Paulo, registrou uma variacédo de 16,6 a 20,8%,
com média de 18,01%. Ja Rodrigues et al. (2002) e Silva et al. (2002) obtiveram umidade de
18,76% em méis da regido do Brejo Paraibano. Costa et al (2000) encontrou valores de 20,8
em melaco de cana de acucar.

Segundo Finizola (2007) e Bera (2010), a umidade no mel € variavel, assim como 0s
demais constituintes, sendo influenciada pela umidade e pelas condicdes ambientais.

Os teores de cinzas também chamados de residuo mineral fixo, representado na Tabela
1, estima a quantidade bruta e/ou a riqueza mineral da amostra analisada. A amostra do
melado do sorgo apresentou um indice relativamente elevado, com 11,1% se comparado com
valor permitido pela legislacdo brasileira que é de 1,2% (BRASIL, 2000), porém, esse valor é
semelhante ao de outros trabalhos como o realizado por Fontes et al. (2011) que encontrou
7,35% de cinzas no melado da mesma variedade, segundo eles, o melado apresenta um maior
teor de minerais em relacdo a mel. Costa et al. (2000) determinou um teor de cinzas de 8,5%
em melaco de cana de acuUcar.

A coloracdo escura do melado deve-se a presenca dos minerais, 0os quais influem
diretamente no sabor, aroma e coloracdo do mel, estando presentes em maior concentracao
nos meéis escuros, em comparagdo com os claros. Ja foram identificados no mel inUmeros
elementos quimicos: K, Na, Ca, Mg, Mn, Ti, Co, Mo, Fe, Cu, Li, Ni, Pb, Sn, Zn, Os, Ba, Ga, B,
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Ag, Au, , Zn (BERA 2010), dentre esses o0 potdssio é o elemento que esta em maior quantidade
no mel, praticamente 1/3 das cinzas, e o sédio chega a 1/10 no maximo (SODRE, 2000).

Os trabalhos sobre minerais no mel demonstraram niveis bastante variaveis em funcao
da origem botanica e do solo (SODRE, 2000). Feller et al. (1989), ao analisarem mel do
Canadd, constataram que méis de cor clara apresentam menor quantidade de minerais. Os
meis com coloracdo mais escura, variando do a&mbar ao a&mbar escuro, tendem a apresentar
maiores quantidades de minerais segundo Finola (2007) e Costa et al. (2000)

Diversos pesquisadores, ao determinar teores de cinzas em méis, obtiveram valores
variados, como Marchini (2001) que estudando o teor de cinzas em méis de diferentes
municipios de S&o Paulo encontrou valores de 0,24 e 0,16% para méis de flores de eucalipto e
silvestre, respectivamente. Sodré (2000) estudando méis do litoral norte da Bahia obteve teores
de cinzas variando entre 0,09 a 0,67%.

A acidez e o pH em méis séo dois parametros que contribuem para a resisténcia do mel
aos danos causados por microorganismos. Um teor de acidez mais elevado realca o sabor e
influencia na formagdo da cor, mas por outro lado, pode favorecer o desenvolvimento de
leveduras por ser mais resistente a acidez. O produto analisado neste estudo apresentou um
teor de acidez de 165 meqg/kg de melado e pH de 5,3 (Tabela 1). Quanto aos parametros
avaliados podemos inferir que o melado apresentou-se acima da faixa desejada, pois a
legislacéo vigente estabelece um valor maximo de 50 meqg/kg e pH superior a 4,5 para méis de
melado (BRASIL, 2000).

Os valores de acidez e pH acima da faixa desejada, pode ser justificada devido ao teor
elevado de minerais (11,15%) encontrado no produto estudado, pois segundo Finola et al.
(2007) verificaram uma relag&o diretamente proporcional entre a acidez livre e o teor de cinzas
do mel. Estes autores explicaram esta relacdo considerando que um teor de minerais mais
elevados corresponde a uma maior fracdo de acidos salinizados presentes no produto. Estes
resultados foram compativeis com alguns trabalhos descritos na literatura como o de Fontes et
al. (2011) onde os mesmos encontraram valores alterados de minerais e pH, em melado do
sorgo da mesma variedade usada nesse estudo, com valores de que variaram 7,39% e 5,4%.
Alteracbes semelhantes foram encontradas por Finola (2007) no Estado de S&o Paulo, que
obteve valores médios de acidez livre em méis variando de 12,5 meg/kg a 75,5.

Também representados na Tabela 1 os valores médios de hidroximetilfurfural (HMF) do
melado do sorgo. A média geral de HMF obtida no experimento foi de 0,6mg/Kg. De acordo
com a legislacéo vigente (BRASIL, 2000) estabelece um valor maximo de HMF de 60 mg/kg de
mel. Diante dos dados da legislacdo, podemos inferir que o produto esta dentro do padrdo de
gualidade exigido. Verissimo (1988) afirma que o HMF € o indicador de qualidade no mel, uma
vez que, quando elevado, indica uma queda consideravel no seu valor nutritivo, pela
destruicdo, através do aquecimento, de algumas vitaminas e enzimas, que sao termolabeis.

Os valores de HMF encontrados neste estudo corroboram com os achados de Souza et
al. (2004) que ao estudarem as caracteristicas fisico-quimicas de amostras de mel de
Melipona asilvai, provenientes da regido semi-arida do estado da Bahia, encontraram valores
médios de HMF de 2,44 mg/kg com uma variacao de 0,52 a 7,93 mg/kg.

Ainda na Tabela 1 em relacdo aos valores médios da atividade diastasica foi encontrado
um valor de 13,9 DN (05 na escala de Gothe). De acordo com a legislacao vigente estabelecida
pelo Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento (BRASIL, 2000) o valor minimo da
atividade diastasica no mel é de 8 DN. Os méis com baixo conteido enzimatico deverdo ter no
minimo uma atividade diastasica correspondente a 3 da escala de Gothe, sempre que o
contetudo de hidroximetilfurfural ndo exceda a 15mg/kg. Diante desses resultados podemos
inferir que o melado do sorgo esta de acordo com os padrdes de pureza. Em trabalhos
semelhantes realizado por Bianchi (1989), que estudando méis silvestres, encontrou um valor
médio da atividade diastasica de 17,65 DN. Ja Melo (2002), analisando méis da florada de
barauna, encontrou valores semelhantes aos encontrados neste estudo de 13,27 DN.
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Na Tabela 1 verifica-se que os sélidos soluveis totais (°Brix) analisado no melado do sorgo
(81mg/100g) encontram-se em conformidade com a legislagdo para melaco, que estabelece
um teor de 65 a 75% de °Brix. Valores semelhantes foram encontrados por Silva (2001) que
estudando méis piauienses observou um valor médio de 78,70%. Melo (2002), encontrou
valores médios de 81,63% para méis de florada de baratna. O °Brix indica a quantidade, em
gramas, dos solidos que se encontram dissolvidos na agua existente em um alimento, no
entanto, o valor pode variar com a temperatura de cozimento, tipo de material e tempo de
maturagcdo (BERA, 2010). De acordo com a legislagdo vigente tanto no Brasil, bem como no
exterior, jA ndo se exige essa determinacdo no controle de qualidade de méis de mesa, sejam
meis de flores ou méis de melato (BERA, 2010).

O teor de solidos insoluveis em agua esta representado na Tabela 1, onde a média
detectavel foi de 0.45%. De acordo com a legislagéo vigente estabelecida pelo MAPA (BRASIL,
2000), o teor maximo permitido de sélidos insollveis em agua no mel é até 0,5%. Diante do
exposto podemos inferir que o melado apresenta boa qualidade em relacdo a pureza e que
este pode ser usado com seguranca pelo consumidor. Estes resultados corroboram com os
achados de Silva (2001) que detectou percentual médio de sélidos insolaveis, nos méis do
estado do Piaui, uma variagdo de 0,06 a 0,09%. Em trabalho semelhante realizado por Melo
(2002), analisando méis de florada silvestre e de florada de baratna, encontrou valores medios
iniciais de solidos insolUveis em agua para os meis armazenados na Paraiba de 0,08% e
0,06%, respectivamente.

CONCLUSAO

De acordo com a legislacdo brasileira e do Mercosul para mel e melago, os parametros
fisico-quimicos do melado do Sorghum bicolor obtido neste estudo apresentaram-se dentro dos
padrdes estabelecidos, exceto o teor de cinzas, pH e acidez que apresentam valores que néo
se enquadram com a legislacédo vigente, uma vez que os compostos de melaco e melado sao
produtos diferentes do mel necessitando de legislacdo adequada as suas caracteristicas.
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