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Resumo

Tanto a propolis como o extrato de propolis sdo registrados como alimento junto ao Ministério da
Agricultura Pecuéria e Abastecimento (MAPA) e seu controle de qualidade ¢ regido pela Instrucdo
Normativa n. 3 de 2001. Para a sua comercializagdo, um dos requisitos ¢ a qualidade definida pelas analises
fisico-quimicas. Neste trabalho foram analisadas dez amostras de prépolis bruta com o objetivo de
comparar duas metodologias distintas para a determinagdo de umidade: Dessecacdo e gravimetria (estufa
convencional e balanga infravermelha) em trés diferentes temperaturas (70°C, 80°C e 105°C). As amostras
de propolis bruta foram fornecidas pela empresa Novo Mel Ltda., originadas de diferentes regides do Brasil,
embaladas em sacos plasticos e codificadas. As amostras foram trituradas e homogeneizadas com o auxilio
do tamis e cerca de um grama foi utilizado para a realizagdo das andlises. Os valores de umidade
determinados pelo método da balanca infravermelha mostraram-se dentro do limite estabelecido pela
legislacdo, enquanto que no método por estufa utilizando-se temperatura de 105° C, quatro amostras ndo se
enquadraram no valor méximo de 8% preconizado pela legislagdo brasileira. Os resultados realizados em
estufa apresentam sempre valores superiores comparados aos realizados através do método infravermelho.
A legislagdo ¢ clara no limite, mas nao indica qual o método, portanto a escolha da metodologia a ser
aplicada ¢ de suma importancia para que um produto se enquadre ou ndo nos parametros estabelecidos.
Cabe assim destacar a necessidade de padronizagdo da metodologia e sua correta aplicagdo para a
caracterizagdo da propolis, por ser uma matriz muito complexa onde podem ocorrer variagdes muito
amplas. Os resultados obtidos nas andlises indicam que a balanga infravermelha na temperatura de 105° C
foi mais adequada.



