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Resumo: A apicultura se destaca como uma atividade tradicionalmente explorada no
meio rural, sendo uma alternativa viavel devido ao baixo custo inicial comparado a
outras praticas agricolas. Apesar dos inumeros beneficios, a atividade apicola enfrenta
desafios que podem comprometer a qualidade do mel. A regulamentagdo vigente
define o mel como um produto alimenticio elaborado pelas abelhas meliferas a partir
do néctar das flores ou de excregdes de insetos sugadores de plantas, que é
transformado, combinado com substancias proprias, armazenado e maturado nos
favos das colmeias. Entretanto, devido ao seu fornecimento limitado e ao alto valor
comercial, o mel tem sido alvo frequente de adulteragbes, o que gera grande
desconfianga nos consumidores e representa uma barreira a expansdo do mercado.
Essa facilidade de manipulacao, aliada a fiscalizagdo deficiente em muitas regides,
agrava o problema das adulteragdes. Pensando nessa questdo, o presente trabalho
tem como objetivo avaliar a qualidade de trés tipos de méis in natura, de diferentes
apicultores, por meio de analises fisico-quimicas, verificando se eles estdo em
conformidade com a legislagdo. A caracterizagdo fisico-quimica foi realizada em
duplicata nos meses de abril e maio de 2025. As amostras foram denominadas AP1,
AP2 e AP3. Através das analises fisico-quimicas foi possivel concluir que os méis
analisados, para o parametro sélidos insoluveis, estavam acima do permitido, porém
os demais parametros avaliados, como umidade, cinzas, cor, diastase, HMF e acidez,
encontram-se em conformidade com a legislacéo vigente.

Palavras-chave: Apicultura; mel; qualidade; adulterac&o.

INTRODUGAO

A apicultura se destaca como uma atividade
tradicionalmente explorada no meio rural, sendo
uma alternativa viavel devido ao baixo custo
inicial comparado a outras praticas agricolas.
Além dos beneficios econdmicos, essa atividade
contribui também para a manutengcdo e
preservagao dos ecossistemas existentes, sem
causar impacto ambiental (AGUIAR et al., 2018;
COSTA JUNIOR et al., 2017). Trata-se da
criacédo de abelhas com o objetivo de produzir
mel, propolis, geleia real, pdlen e cera de abelha
(AGUIAR, 2018).

Apesar dos inumeros beneficios, a atividade
apicola enfrenta desafios que podem
comprometer a qualidade do mel. Fatores como
manejo inadequado, auséncia de infraestrutura

adequada e praticas de comercializagdo informal
sdo apontados como responsaveis por essa
vulnerabilidade. A falta de controle sobre esses
aspectos, somada a dificuldade de transmitir
informagdes corretas ao consumidor —
especialmente sobre fenbmenos naturais como a
cristalizagdo do mel, constitui um obstaculo
importante para o desenvolvimento do setor
(SILVA, 2016; SEBRAE, 2009).

A regulamentacao vigente define o mel como um
produto alimenticio elaborado pelas abelhas
meliferas a partir do néctar das flores ou de
excregbes de insetos sugadores de plantas, que
é transformado, combinado com substancias
proprias, armazenado e maturado nos favos das
colmeias (BRASIL, 2000). Diversos fatores,
como o tipo de vegetacéo da regido, a espécie
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floral predominante, as condigbes climaticas e a
raca das abelhas, influenciam diretamente a
composicao final do mel (FUJJI et al., 2009).

Entretanto, devido ao seu fornecimento limitado
e ao alto valor comercial, o mel tem sido alvo
frequente de adulteragdes, o que gera grande
desconfianga nos consumidores e representa
uma barreira a expansdo do mercado
(AZAREDO et al., 2003). A principal forma de
adulteragao ocorre pela adigdo de substancias
como agucar comercial, reduzindo a qualidade
do produto (SILVA et al., 2018). Essa facilidade
de manipulagao, aliada a fiscalizacao deficiente
em muitas regides, agrava o problema das
adulteragdes.  Substancias como  agucar
comercial, xarope de milho, melado, solugéo de
acucar invertido e glicose sido frequentemente
adicionadas de maneira fraudulenta,
comprometendo a autenticidade do mel (GOIS et
al., 2013; BERA; ALMEIDA-MURIDIAN, 2007).

Diante desse cenario, torna-se indispensavel a
realizagdo de andlises fisico-quimicas que
permitam comprovar a qualidade e a
autenticidade do produto (MENDES et al., 2009).
A obtencdo de parametros fisico-quimicos néo
apenas caracteriza o mel, mas também é
essencial para assegurar sua qualidade no
mercado e aumentar a confianca dos
consumidores  (ALVES et al, 2020;
NASCIMENTO et al., 2020; DE SOUZA et al.,
2021).

Pensando nessa questdo, o presente trabalho
tem como objetivo avaliar a qualidade de trés
tipos de méis in natura de Apis mellifera,
provenientes de diferentes apicultores, por meio
de analises fisico-quimicas dos teores de
umidade, acidez, cinzas, cor, hidroximetilfurfural,
diastase e sodlidos insoluveis, além de avaliar sua
inocuidade e verificar se 0s mesmos estdo em
conformidade com os parametros estabelecidos
pela Instrugdo Normativa n°® 11, de 20 de outubro
de 2000, do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento.

MATERIAL E METODOS

Realizagao do trabalho

O trabalho foi realizado entre os meses de
fevereiro e maio de 2025 no laboratério da
empresa Matrunita, na cidade do Crato-CE, e no
Laboratério de Analises Fisico-Quimicas
(LAFIQ) da Faculdade de Tecnologia Centec
Cairiri, localizado em Juazeiro do Norte-CE.

Obtencao das amostras

As amostras de méis in natura de Apis mellifera,
utilizadas para as analises, foram adquiridas no
préprio local do estagio, ou seja, na empresa
Matrunita. Foram analisadas trés amostras de
meéis provenientes de produtores diferentes,
coletadas no més de margo de 2025. O nome
dos apicultores foi preservado, e as amostras
foram denominadas AP1, AP2 e AP3.

Caracterizagao fisico-quimica dos méis in
natura

A caracterizagao fisico-quimica foi realizada em
duplicata nos meses de abril e maio de 2025. As
analises realizadas foram as seguintes:

a) Umidade: determinada por refratometria em
refratdmetro digital Atago, modelo PAL-22S. A
amostra foi colocada diretamente no
equipamento aferido, e o resultado lido em
porcentagem.

b) Acidez livre: determinada por método
titulométrico. Pesou-se 10 g da amostra em
béquer de 150 mL, diluiu-se com 75 mL de agua
destilada e realizou-se titulagdo com NaOH 0,1N
até pH 8,3, medido em pHmetro Omega, modelo
PHH-7200.

c) Cinzas: determinadas pelo método de residuo
de incineragdo em forno mufla (Solid Steel,
modelo SSFM) a 550°C (Lutz, 2010). A amostra
(10 g) foi seca em estufa por 24 h, depois
incinerada por 6 h em mufla, resfriada em
dessecador e pesada. O calculo da porcentagem
seguiu férmula padrao.

d) Cor: determinada por fotometria.
Aproximadamente 20 g da amostra foram
aquecidos em banho-maria para
descristalizagdo, transferidos para cubeta e
analisados em Honey Color Photometer (0 a 150
mm Pfund, modelo HI96785). O resultado foi
dado em mm Pfund.

e) Hidroximetilfurfural (HMF): determinado
conforme metodologia AOAC. Pesaram-se 5 g
de mel, diluidos em baldo de 25 mL. Em tubos de
ensaio, adicionaram-se solucdes de
Paratoluidina, acido barbiturico e agua destilada,
com leitura em espectrofotdmetro VIS (IL-226-
NM-BI) a 550 nm. O calculo foi realizado em mg
HMF/kg.

f) Diastase: determinada segundo metodologia
do |Instituto Adolf Lutz (2010). Preparou-se
solucdo de mel a 10%, reagiu-se com amido a
2% e agua fervida em banho-maria a 40°C por 1
h. Apés adigdo de iodo, a coloragdo castanha
confirmou presenga de diastase; azul indicou
auséncia.

g) Sdlidos insoluveis: aproximadamente 20 g de
mel foram filtrados com agua morna (80°C) em
papel de filtro previamente seco e pesado. Apds
secagem em estufa por 2 h, o calculo foi
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realizado conforme metodologia do Instituto
Adolf Lutz (2010).

De forma geral, a execugcdo dos experimentos
seguiu os métodos fisico-quimicos para Analise
de Alimentos do Instituto Adolf Lutz (1985) e os
principios da AOAC.

Analise estatistica

Os dados foram expressos em média + desvio
padrao. Os valores foram submetidos a analise
de variancia (ANOVA), e o teste post hoc de
Tukey, ao nivel de 5%, foi utilizado para separar
as médias com auxilio do software GraphPad
Prism 5.0. O valor de p < 0,05 foi considerado
estatisticamente significativo.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Analise fisico-quimica das amostras dos méis in
natura
Os resultados obtidos das analises fisico-
quimicas das trés amostras de méis, bem como
os valores de referéncia da legislagdo vigente,

estdo apresentados na Tabela 1. De acordo com
0os dados, as amostras, considerando o0s
parametros umidade, acidez livre, cinzas
(minerais), cor, HMF e atividade diastasica,
apresentaram conformidade com os limites
estabelecidos pela legislagao brasileira vigente.
Apenas o parametro de solidos insoluveis
apresentou valores acima do permitido (BRASIL,
2000).

O teor de umidade variou de 18,10% a 18,90%,
sem diferencas significativas entre as amostras,
permanecendo dentro do limite maximo de 20%
estabelecido para méis florais (BRASIL, 2000).
Em estudos de Oliveira et al. (2020), a umidade
variou entre 18,47% e 21,67% em amostras de
mel do Rio Grande do Sul, enquanto Vieira et al.
(2017) encontraram valores médios de 20,75%
no Mato Grosso do Sul, com algumas amostras
acima do permitido, diferentemente deste
estudo, em que todos os valores ficaram dentro
do padréo.

Tabela 1. Analises fisico-quimicas e avaliagdo de conformidade, segundo a legislagao vigente, de trés
variedades de méis de Apis mellifera produzidos na regido do Cariri, Ceara.

Parametros AP1 AP2 AP3 Padréao Legislagéao
Umidade (%) 18,10 £ 0,002 18,10 £0,002 18,90 £ 0,008  Max. 20%

Acidez (mEq/kg) 16,50 £ 0,502 17,50 £0,50° 19,50 £0,35> Max. 50

Cinzas (%) 0,14 + 0,022 0,13 £ 0,042 0,19 £ 0,02 Max. 0,6%

Cor (mm Pfund) 60,50 £ 0,502 38,50 £0,50° 77,00 £0,00c -

HMF (mg/kg) 12,00 £ 1,092 11,52+2,882 12,58+0,332 Max. 60

Solidos insoluveis (%) 0,21 £ 0,072 0,29 + 0,022 0,32+0,12° Max. 0,1%
Diastase Presente Presente Presente Presente

Os resultados sdo expressos em média + desvio padrdo (n=3). Médias de um mesmo parametro
seguidas pela mesma letra n&o diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey (p = 0,05). (AP1)
Apicultor 1; (AP2) Apicultor 2; (AP3) Apicultor 3; (HMF) Hidroximetilfurfural.

A acidez livre variou de 16,50 a 19,50 mEq/kg,
com diferenga significativa apenas na amostra
AP3, mas todas em conformidade com o limite
de 50 mEqg/kg. Estudos anteriores, como os de
Melo, Silva e Queiroz (2016) e Biondo, Casaril &
Vieira (2016), apresentaram valores mais
elevados, proximos ao limite maximo. A acidez
no mel esta associada a presenca de acidos
organicos do néctar e as transformacdes
fermentativas de agucares pelas leveduras
(LIMA et al., 2020).

O teor de cinzas variou de 0,13% a 0,19%,
estando dentro do limite de 0,6% (BRASIL,
2000). Estudos de Vieira et al. (2017) e Bastos,
Steffens & Steffens (2022) encontraram
resultados semelhantes. Esse parametro reflete

o conteudo mineral e pode indicar tanto a pureza
do mel quanto aspectos de higiene e
processamento (AVILA, 2019; FERREIRA, 2020;
VIEIRA et al., 2023).

Quanto a cor, houve variagao entre extra-ambar
claro (38,50) e ambar claro (77,00), com
diferencas estatisticamente significativas entre
as amostras. Estudos como o de Ito et al. (2018)
também observaram predominancia de méis em
tonalidades ambar claro. A variagao da cor esta
relacionada a origem floral e & presenga de
compostos como clorofila, carotenoides, taninos
e derivados fendlicos (WALTRICH; CARVALHO,
2020).

O teor de HMF variou entre 11,52 mg/kg e 12,58
mg/kg, valores muito abaixo do limite maximo de
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60 mg/kg. Comparativamente, Notari, Malinverno
e Alves (2020) encontraram médias de 31,73
mg/kg, com parte das amostras fora do padrao.
O HMF ¢é formado principalmente durante o
aquecimento ou armazenamento, sendo
influenciado por fatores como pH, umidade e
tempo de estocagem, e pode ser téxico em
concentracgdes elevadas (LIMA et al., 2020).

Ja os sodlidos insoluveis apresentaram valores
entre 0,21% e 0,32%, todos acima do limite de
0,1% permitido. Ribeiro & Starikoff (2019)
também identificaram amostras acima do
permitido, relacionando o parametro a presenca
de particulas como cera e pdlen, que
comprometem a pureza do mel.

Por fim, a atividade diastasica apresentou
resultado “presente” em todas as amostras,
demonstrando que o mel é natural e atende ao
requisito estabelecido pela legislagdo (BRASIL,
2000). Esse parametro depende da idade do mel,
do tempo de armazenamento e da origem
botanica, mas deve sempre estar positivo para
garantir autenticidade.

De modo geral, os resultados demonstram que a
maioria dos parametros avaliados esteve em
conformidade com a legislagdo vigente,
refletindo boas praticas de produgdo e
processamento. A Unica excecgdo foi o teor de
solidos insoluveis, que comprometeu a pureza
das amostras, sinalizando necessidade de maior
cuidado no manuseio e beneficiamento do
produto.

CONCLUSAO

As analises fisico-quimicas indicaram que os
méis de Apis mellifera apresentaram teores de
solidos insoluveis acima do limite permitido pela
legislacédo, enquanto os pardmetros de umidade,
cinzas, cor, diastase, HMF e acidez
permaneceram em conformidade com os
padrdes legais. Assim, o objetivo de avaliar a
qualidade fisico-quimica dos meéis foi
parcialmente alcangado. Considerando a
relevancia econOmica e nutricional do mel,
destaca-se a necessidade de monitoramento
constante da qualidade do produto, desde a
produgdo até o consumo, garantindo sua
seguranga e autenticidade. A manutengao de
boas praticas e o controle rigoroso dos
parametros de qualidade s&do essenciais para
prevenir adulteracdes e assegurar a inocuidade
do mel comercializado.
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