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RESUMO
O mel é caracterizado como alimento energético, excelente substituto para o agucar
branco, além disso, possui fungdes terapéuticas, trazendo diversos beneficios ao
homem, principalmente, tornando o sistema imunolégico mais forte. Apesar da
importancia do mel e da sua grande expansao comercial, inclusive exportagao, ainda
existem alguns fatores que comprometem a comercializagdo, como a falta de uso das
boas praticas de fabricacdo e manipulagcdo de alimentos, além da possibilidade de
adulteragdo.Com base nisto, objetivou-se realizar uma amostragem dos méis
comercializados em Paulistana, Pl e a determinac¢ao de qualidade deste produto. Para
tanto, foram adquiridas 20 amostras no comércio informal de Paulistana, apenas de
meéis sem inspeg¢do. O material foi conduzido ao laboratério e analisado para
determinacao da qualidade do produto através da quantificagcdo de umidade, acidez
total, solidos insoluveis, °Brix e lugol. Observou-se que todas as amostras eram
diversificadas, tendo cores variadas e aparentemente limpidas, sem grandes
sujidades. A umidade média foi de 21,11%, variando de 18 a 24,50%, com 25% das
amostras com umidade abaixo de 20%, enquanto que a acidez média observada foi
de 41,29 meqg/kg, tendo variagao de 19,29 a 77,18 meqg/kg, ja os solidos insoluveis e
o grau °Brix médios, foram de 16,71% e 78,89%, respectivamente, com maior variagéo
para solidos insoluveis que apresentou desvio padrao médio de 4,18%. Parte dos méis
comercializados na cidade de Paulistana apresentaram umidade abaixo do
recomendado pela legislacdo e todas as amostras apresentaram solidos insoluveis

acima dos limites ideais.

Palavras-chave: abelha africanizada; adulteracao; qualidade de mel.



ABSTRACT

Honey is characterized as an energetic food, an excellent substitute for white sugar, in
addition, it has therapeutic functions, bringing several benefits to humans, mainly,
making the immune system stronger. Despite the importance of honey and its great
commercial expansion, including exports, there are still some factors that compromise
its commercialization, such as the lack of use of good manufacturing and food handling
practices, in addition to the possibility of adulteration. Based on this, the objective was
to - sampling of honeys sold in Paulistana, Pl and determining the quality of this
product. To this end, 20 samples were acquired in the informal trade of Paulistana,
only honey without inspection. The material was taken to the laboratory and analyzed
to determine the quality of the product by quantifying humidity, total acidity, insoluble
solids, °Brix and lugol. It was observed that all samples were diverse, having varied
colors and apparently clear, without major dirt. The average humidity was 21.11%,
varying from 18 to 24.50%, with 25% of the samples with humidity below 20%, while
the average acidity observed was 41.29 meq/kg, varying from 19 .29 to 77.18 meq/kg,
while the average insoluble solids and °Brix degree were 16.71% and 78.89%,
respectively, with a greater variation for insoluble solids, which presented an average
standard deviation of 4.18 %. Some of the honeys sold in the city of Paulistana had
humidity below that recommended by legislation and all samples had insoluble solids

above the ideal limits.

. Keywords: Africanized bee; adulteration; honey quality.
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1 INTRODUGAO

Os méis de abelhas africanizadas sdo amplamente produzidos e consumidos
em diversas regides. Esses méis apresentam uma ampla variedade de caracteristicas
fisico-quimicas, que sao influenciadas por fatores como a florada disponivel, o clima
da regiao, e as praticas adotadas por cada apicultor. No semiarido nordestino, o mel
€ um produto significativo, oferecendo beneficios como propriedades anti-
inflamatdrias, cicatrizantes e antioxidantes. Em Paulistana-Pl, a producdo de mel é
crucial para a economia local, com muitos apicultores dependendo da exportagao de
mel. Contudo, ha desafios, como a presenca de mel de baixa qualidade e
comercializagao informal que podem afetar diretamente a expansdo do produto
causando prejuizos na renda das pessoas que dependem da comercializagado do mel.
O mercado informal refere-se a atividades econdmicas e comerciais que ocorrem fora
do controle regulatério e fiscal oficial dos governos, tendo como principal
caracteristicas a Falta de Registro Oficial, como o SIF que concede o selo de inspegao
federal aos produtos de origem animal. O SIE que realiza a inspec¢ao e fiscalizagao de
estabelecimentos e produtos para garantir que estejam em conformidade com as
normas estaduais. O Selo de Inspecédo SIM que é concedido por 6rgaos municipais
de inspegao de produtos de origem animal, sendo realizada para garantir que os
produtos atendam aos padrdes de seguranga alimentar e qualidade estabelecidos
pelo municipio. Esses selos sdo garantia de que o produto foi inspecionado e é seguro
para o consumo, garantindo entdo a procedéncia e a qualidade aos consumidores.
Na regido de Paulistana-Pl, local onde foram coletadas as amostras de estudo,
nenhum dos selos de inspegdo mencionados esta presente, o que permite a
comercializagado de produtos sem uma garantia de qualidade definida. Considerando
que a qualidade do mel é crucial e deve ser assegurada por meio de analises
rigorosas, este trabalho teve como objetivo avaliar os méis comercializados em

Paulistana para verificar se estdo dentro dos parametros de qualidade estabelecidos.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL
Avaliar os parametros fisico-quimicos de diferentes amostras de méis comercializados
na cidade de Paulistana-Pl para determinar suas qualidades e conformidade com os

padrdes regulatorios.

2.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

Avaliar a umidade e °Brix, para verificar conservagao e estabilidade como
também possiveis adulteragdes do produto;

Determinar sélidos insoluveis, parametro importante para definir pureza e
qualidade do mel,;

Analisar a acidez das amostras para verificar sua estabilidade e adequacéao ao
CONSUMO;

Avaliar se as amostras estdo em conformidade estabelecidos pela Instrugcao
Normativa n° 11, de 20 de outubro de 2000 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento — MAPA.



16

3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 Mel

O mel € um alimento consumido e conhecido ha mais de 200 mil anos pelo
homem e estd cercado de misticismos, lendas e crengas. A grande quantidade de
carboidratos, principalmente glicose e frutose, faz do mel um alimento energético de
grande qualidade. O produto sofre modificagdes de acordo com o ambiente em que é
produzido. Na qualidade, quantidade e variedade das plantas que florescem e
produzem néctar em uma determinada regido. Em muitos casos ha uma flora que
predomina nitidamente em alguns méis, conferindo-lhe caracteristicas proprias. O
sabor, o aroma e a cor do mel variam de acordo com o néctar das flores que a abelha
retirou para sua fabricacdo. Tais possibilidades permitem oferecer variagcdes deste
produto, de acordo com caracteristicas exigidas pelos consumidores (ZAMBERLAN,
2010).

Os méis de abelhas africanizadas sdo amplamente produzidos e consumidos
em diversas regides. Esses méis apresentam uma ampla variedade de caracteristicas
fisico-quimicas, que sédo influenciadas por fatores como a florada disponivel, o clima,
as praticas adotadas por cada apicultor. Mesmo com caracteristicas variaveis, os méis
puros, possuem faixa de parametros de qualidade de acordo com as legislacoes
vigentes e quando adulterados, podemos detectar através de analises laboratoriais.

Os parametros fisico-quimicos dos méis sao essenciais para determinar sua
qualidade, dentre eles estdo a umidade, a acidez, os agucares redutores, solidos
insoluveis. A umidade, por exemplo, € um indicativo da maturidade do mel e afeta
diretamente sua capacidade de conservagao, enquanto a acidez influencia o sabor e
a estabilidade do produto. Os agucares redutores estar relacionado a fermentacao e,
onde o mel com baixo teor tem maior probabilidade de fermentar ou estragar durante
0 armazenamento e os solidos insoluveis que determina a pureza e quando presentes

podem afetar a qualidade visual, e a comercializagdo do mel.
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4 PROPRIEDADE FiSICO-QUIMICA DO MEL

4.1 Umidade

E uma caracteristica que vai indicar a quantidade de agua presente no mel e é
importante ser definida porque a presenga de muita agua pode influenciar na
qualidade do produto uma vez que facilita a ocorréncia de proliferagado de bactérias,
tornando o produto impréprio para o consumo. O teor de umidade € o principal fator
determinante de parametros como viscosidade, peso especifico, cristalizagcao e sabor,
além de ser um indicativo importante da tendéncia a fermentacéo influenciando
principalmente na conservagcdo do produto (SEEMANN; NEIRA, 1988; MORAES,;
TEIXEIRA, 1998). A legislagao brasileira (MAPA - 2000) define que para essa
caracteristica o mel deve apresentar umidade maxima de 20%.
4.2 °Brix

A analise de acucares redutores é feita para verificar o parametro de
maturidade do mel, pois quando ele é considerado “verde” significa que a maior parte
da sacarose presente naturalmente no mel ainda nao foi convertida em glicose e
frutose pela acao da enzima invertase (FREITAS et al., 2010). De acordo com a
Instrucao Normativa n° 11 de 2000, a concentragcado de agucares redutores para mel
floral € de no minimo 65% e para mel de melato € de no minimo 60% (BRASIL, 2000).
4.3 Cor

E uma das caracteristicas que influencia muito na compra, onde a maioria dos
consumidores possuem preferéncia por méis mais claros por acreditarem que os mais
escuros sdao méis velhos e a literatura mostra que isso € um mito pois a cor do mel
pode mudar de acordo com a fonte floral. De acordo com Waltrich e Carvalho (2020),
a variagao nos tons e cores dos meis esta relacionada as substancias colhidas pelas
abelhas nas fontes vegetais, como a clorofila, a carotina, a xantofila, as antocianinas,
os taninos, além de particulas coloidais e derivados benzénicos. As cores dos méis
podem variar de quase incolor a pardo-escura de acordo com a Instru¢cado Normativa
n° 11 de 2000.
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4.4 Acidez

A acidez determina a quantidade de acidos presentes no mel e dependendo do
tipo de acido e quantidade encontrados € possivel julgar a qualidade relacionada ao
produto. A Instrugdo Normativa n° 11 de 2000 permite acidez maxima de 50
milequivalentes por quilograma (meqg/kg). A acidez do mel deve-se a variagado dos
acidos organicos causada pelas diferentes fontes de néctar, pela acdo da enzima
glicose-oxidase que origina o acido glucénico, pela acdo das bactérias durante a
maturacao do mel e ainda a quantidade de minerais presentes no mel, podendo ser
ainda explicada pela presenga de acidos orgéanicos em equilibrio com suas lactonas
correspondentes ou ésteres internos e alguns ions inorganicos, como fosfato (WHITE
JUNIOR, 1989; FINOLA et al., 2007). Desta forma, a acidez do mel € um componente
de extrema relevancia, pois além de conferir caracteristicas quimicas e sensoriais,
contribui para a sua estabilidade frente ao desenvolvimento de microrganismos
(CORNEJO, 1988).

4.5 Solidos insoluveis

Os sdlidos insoluveis totais (SIT) correspondem aos residuos de cera, patas e
asas das abelhas, além de outros elementos inerentes do mel ou do processamento
que tenha sido sujeito. A realizagcdo desta analise permite detectar as impurezas
presentes no mel. Tornando-se uma importante medida de controle higiénico (SILVA
et al., 2006). Desta forma, o valor maximo permitido é de 0,1 g/100 g de mel, a nédo
ser para o mel prensado que se permite até 0,5 g/100 g, exclusivamente em produtos

acondicionados para venda direta ao publico (BRASIL, 2000).
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5 MATERIAIS E METODOS

Os méis analisados eram provenientes da abelha Apis mellifera. A identificagcao
das amostras foi realizada no momento da compra, por meio de perguntas aos
vendedores e também pela observagdo visual do produto. As amostras foram
adquiridas em diferentes pontos comerciais de Paulistana-PI, durante o més de margo
de 2024 (Figuras 1 e 2), totalizando 20 amostras de floradas silvestres. A maioria dos
méis estava sendo comercializada em embalagens reciclaveis, como garrafas de agua
e refrigerante. Algumas amostras estavam expostas ao sol, o que pode causar

alteragbes que afetam a qualidade e as propriedades do produto.

Figura 01: Coleta de amostras na feira Figura 02: Coleta de amostras em

livre de Paulistana-Pl comeércio local

Fonte: arquivo pessoal Fonte: arquivo pessoal

Apos a compra, subamostras foram transferidas para potes previamente
higienizados e devidamente identificados, para serem transportados ao local de

estudo. As andlises foram realizadas no Laboratério de Bromatologia da Universidade
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Federal do Piaui - Campus de Picos. As avaliagcdes incluiram a determinacdo dos
parametros de umidade, acidez total, sélidos insoluveis, °Brix e teste de Lugol, com o
objetivo de definir a composicdo dos méis e verificar se atendem aos padrdes de
qualidade estabelecidos.

Figura 03: Amostras comercializadas em Figura 04: Amostras acondicionadas

embalagens recicladas em potes higienizados e identificados

Fonte: arquivo pessoal Fonte: arquivo pessoal

5.1 Sodlidos insoluveis em agua

Os sdlidos insoluveis em agua foram determinados por gravimetria, apos a
completa remoc¢ao dos acucares das amostras. Em um béquer de 100 mL, foram
pesados 10,0 g de amostra de mel, em triplicata, e diluidos com aproximadamente 50
mL de agua ultrapura aquecida a 60°C. A solucao foi entdo filtrada utilizando um
sistema de filtragao a vacuo, empregando um funil de placa porosa com papel de filtro.
O papel de filtro foi previamente seco em estufa a 105°C por, no minimo, 2 horas,
resfriado em dessecador e, em seguida, pesado (peso inicial, P1). O béquer e o papel
de filtro foram lavados com agua destilada aquecida a 60°C, utilizando pelo menos 50
mL de agua, para evitar a presenca residual de agucares. Posteriormente, o papel de
filtro foi seco em placa de Petri, devidamente identificada com o nimero da amostra,

em estufa a 105°C até atingir um peso constante, obtendo-se o peso final (P2).
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Figura 05: Pesagem de amostra para Figura 06: 10g de amostra para analise

analise de sdlidos insoluveis de sodlidos insoluiveis

Fonte: arquivo pessoal Fonte: arquivo pessoal

Figura 07: Amostras sendo filtradas para Figura 08: Amostras sendo filtradas para

determinagao de soélidos insoluveis determinacao de solidos insoluveis

/

Fonte: arquivo pessoal Fonte: arquivo pessoal
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5.2 °Brix / Umidade

As analises de °Brix e umidade foram realizadas utilizando um refratbmetro
optico. Inicialmente, o aparelho foi calibrado com agua destilada. Em seguida, uma
gota da amostra foi colocada na lamina do refratdmetro para leitura do °Brix. Apos
cada leitura, a lamina foi devidamente limpa para a analise das demais amostras. Com
a concentragao de °Brix determinada, o valor de umidade foi calculado por diferenca,
utilizando a férmula: Umidade (%) = 100 - °Brix.
5.3 Lugol

A analise de Lugol foi realizada com base na reagao do mel com tintura de iodo
a 2%, visando detectar possiveis adulteragdes com agucares comerciais € amido.
Para o teste, 10 g da amostra de mel foram pesados em um béquer de 100 mL, ao
qual foram adicionados 50 mL de agua destilada. Apés a homogeneizagdo da amostra,
foram adicionadas 2 gotas de tintura de iodo a 2%. A presenga de adulteragbes &

indicada pela mudanga de coloragdo da amostra, que varia do vermelho ao violeta.

Figura 09: Analise de lugol Figura 10: Reag&o do mel com tintura
iodo 2%

=

Fonte: arquivo pessoal Fonte: arquivo pessoal
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5.4 Acidez Total

A analise de acidez foi realizada por titulometria de neutralizagdo, utilizando
solucdo de hidroxido de soédio (NaOH) 0,1 N para neutralizar os compostos 4cidos

presentes no mel até atingir pH 8,3, com o auxilio de um pHmetro.

Preparo da Solucédo de NaOH 0,1 N: Foram pesados 4,0 g de NaOH em um béquer
de 100 mL, que foi dissolvido em agua pura. A solugéo foi entdo transferida para um
baldo volumétrico de 1000 mL, completando-se o volume com agua pura. Apés o
preparo, a solucdo de NaOH foi padronizada com o padrdo primario biftalato de
potassio (CgHsKO,). O biftalato foi previamente seco em estufa a 105°C por 2 horas,
resfriado em dessecador por 30 minutos, e pesadas aproximadamente 0,3000 g em
erlenmeyers de 125 mL, em triplicata (os pesos exatos foram anotados). Em seguida,
o biftalato foi dissolvido em 40 mL de agua ultrapura, adicionaram-se 3 gotas de
fenolftaleina e a solucéo foi titulada com NaOH 0,1 N, anotando os volumes gastos de
NaOH.

Determinacado da Acidez do Mel: Para a determinacédo da acidez do mel, 10,0 g de
mel foram pesados em um béquer de 100 mL, em triplicata, e diluidos com
aproximadamente 60 mL de &gua destilada. A mistura foi agitada com o auxilio de
uma barra magnética para garantir uma dissolucédo e homogeneizagédo adequadas. O
pHmetro foi calibrado com solu¢cdes tampédo de pH 7,0 e 4,0, repetindo-se o
procedimento até estabilizacdo do aparelho, para posterior leitura e registro do pH da

solucéo de mel.

Utilizando a mesma solucdo de mel preparada para a determinacdo do pH, foram
adicionadas 2 a 3 gotas de fenolftaleina 1%. A titulacao foi realizada adicionando-se
a solucao de hidroxido de sédio 0,1 N gota a gota, até que o pH atingisse 8,3,
interrompendo-se a adicdo quando o potencidmetro passava por 8,3 pela primeira vez.
O volume de NaOH 0,1 N consumido foi anotado, possibilitando os calculos para a

determinacao da acidez do mel.
Calculo

Normalidade Real e Fator de Correg¢ao da Solucdo de NaOH 0,1 N
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Molaridade (M)= Normalidade (N) pois Equivalente grama do NaOH = 1
M=N=m/PM xV (L) (hormalidade real)

Fc= N real / N esperada (0,1 N)

m= massa do biftalato

PM= Peso Molecular do biftalato (204 g)

V (L) = Volume em Litro

Fc = Fator de Corregao

Acidez

Acidez em Meqg/kg =V xf X 10

V= mL de solugdo de NaOH 0,1 N gastos na titulagao
F= fator da solugédo de NaOH 0,1 N

F= Normalidade Real / Normalidade Esperada

Figura 12: Titulometria de neutralizagéo

Figura 11: Analise de acidez

dos compostos acidos presentes no mel

Fonte: arquivo pessoal Fonte: arquivo pessoal

5.4 Analise Estatistica

Os dados coletados foram organizados em planilhas eletronicas e analisados
utilizando estatistica ndo parameétrica. Foram aplicadas técnicas de estatistica
descritiva e multivariada para explorar agrupamentos e realizar a analise exploratoria

dos dados. As analises foram conduzidas com o auxilio do software PAST 4.04.
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6 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os méis avaliados apresentaram uma umidade média de 21,11% (Tabela 1 e
Figura 13), com valores variando de umidade minima de 18% a maxima de 24,50%
(Tabela 1). De acordo com a Instrugdo Normativa N° 11, de 20 de outubro de 2000, o
teor de umidade do mel ndo deve exceder 20%. O mel maduro geralmente apresenta
um teor de umidade em torno de 18% (VENTURINE, 2007). Os valores de umidade
encontrados foram relativamente altos em comparacdo com a legislagao vigente, o
que é preocupante, pois a umidade € uma das caracteristicas que determinam a
estabilidade do produto. Apenas 5 amostras (25%) apresentaram valores dentro dos
limites permitidos pela legislagédo, enquanto 75% das amostras excederam o limite de
20% de umidade, tornando-se mais propensas a fermentagcdo e potencialmente
improprias para o consumo.

Apesar dos altos valores de umidade observados nesta analise, eles ndo séo
totalmente discrepantes dos valores encontrados na literatura. Silva, Queiroz e
Figueirédo (2004) relataram valores entre 18,8 e 19,7 g/100g, Oliveira e Santos (2011)
encontraram 19,07 g/100g, e Moraes et al. (2014) reportaram valores de 19,22 ¢ 19,53
g/100g.

O alto teor de umidade pode ser atribuido a coleta precipitada antes do total
operculagdo das colmeias (MORAES, 2014), bem como a condi¢des climaticas e
armazenamento inadequado, fatores que podem levar o mel a absorver umidade do
ambiente (FINCO, 2010). Segundo Campos et al. (2010), altos teores de umidade
favorecem uma fermentacdo mais rapida, reduzindo a qualidade do mel e diminuindo

seu tempo de prateleira.

Tabela 1: Estatistica descritiva da qualidade dos méis comercializados em Paulistana, Pl

°Brix (%) Umidade (%) Acidez (meq/kg) Sdlidos Insoluveis (%)
Média 78,89 21,11 41,29 16,71
Desvio padrao 1,53 1,53 14,56 4,18
Méaximo 82,00 24,50 77,18 24,32
Minimo 75,50 18,00 19,29 7,26

Amplitude 6,50 6,50 57,88 17,06
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As analises de °Brix (%) revelaram uma média de 78,89%, com valores variando de
75,50% a 78,89% (Tabela 1). Esses resultados sdo consistentes com dados
encontrados na literatura: Oliveira e Santos (2011) relataram um valor de 78,58 °Brix,
enquanto Silva, Queiroz e Figueirédo (2004) encontraram valores que variaram de
76,07 a 80,80 °Brix. Todos os valores das amostras estiveram dentro dos limites

permitidos pela legislacdo, que estabelece um minimo de 65% para °Brix.

A maioria das amostras apresentou valores proximos a média, indicando uma menor
variagcdo entre as amostras (Figura 14). Os valores de °Brix refletem a concentracéo
de sodlidos soluveis, como acgulcares, sais, minerais e acidos. Portanto, pode-se afirmar

gue os sdlidos sollaveis presentes nos méis coletados foram relativamente altos.

Figura 13: Qualidade média dos méis avaliados
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Os valores de °Brix apresentaram baixa variabilidade em relagdo a média
(Figura 15), indicando que, mesmo em um mercado informal e sem fiscalizagéo, os
meéis comercializados contém quantidades significativas de sélidos soluveis. Essa
constancia pode ser atribuida a qualidade geral do mel produzido pelas abelhas
africanizadas na regiao do Territério da Chapada do Vale do Itaim. Nessa regiao, as
floradas predominantes ao longo do ano incluem marmeleiro, angico, aroeira, e

plantas herbaceas como bamburral e malvas. Muitos dos méis comercializados
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localmente sdao misturas de diferentes floradas e sdo vendidos como mel de florada

silvestre

Figura 14: Analise exploratéria da qualidade dos méis comercializados informalmente em Paulistana,

PI utilizando aplicacdo de frequéncia
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As amostras adquiridas no comércio local apresentaram um grau de acidez altamente

variavel, com uma média de 41,29 meqg/kg e valores que variaram de 19,28 a 77,18

meqg/kg (Tabela 1). A maioria das amostras estd acima da média, com a maior

frequéncia de dados de acidez localizada entre 37,5 e 60 meqg/kg (Figura 14 e Figura

15).

Embora a acidez apresente variagdes, a Instrucdo Normativa N° 11, de outubro de

2000, estabelece um valor maximo permitido de 50 meqg/kg. Dentre as vinte amostras
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analisadas, a maioria (75%) apresentou valores dentro dos limites permitidos pela
legislacdo, enquanto 25% das amostras superaram esse valor (Figura 14). Segundo
Paixao et al. (2014), a acidez é um fator importante para a estabilidade do mel, pois
reduz o risco de desenvolvimento de micro-organismos e influencia diretamente seu

sabor.

Figura 15: Analise da dispersdo e da variabilidade da qualidade dos méis comercializados

informalmente em Paulistana, PI, considerando o erro padrao
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Para a avaliacdo de solidos insoluveis, os valores variaram de 7,26% a 24,32%, com
uma média de 16,71% (Tabela 1). Os dados foram agrupados levemente abaixo da
média (Figuras 14 e 15). O teor de so6lidos insoluveis no mel, que inclui substancias
como cera e graos de pélen, esta associado ao grau de pureza do produto (OLIVEIRA
et al., 2019). Segundo a legislacéo brasileira, o valor maximo permitido para sélidos
insolaveis € de 0,1%. No presente estudo, todas as 20 amostras apresentaram valores

significativamente superiores ao limite permitido pela legislagéo.

Varios fatores podem contribuir para altos valores de solidos insoluveis, como a
contaminacgao devido a falta de filtragem dos produtos, armazenamento inadequado,
processamento inadequado na extracdo, ou a utilizacdo de méis com procedéncia

duvidosa, como aqueles retirados de ocos de arvores por meleiros, uma pratica
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comum na regido devido a abundéancia de abelhas africanizadas silvestres. Para
identificar as causas desses altos valores e garantir maior seguranca ao consumidor,

seria recomendavel realizar analises mais detalhadas.

Os testes para detectar adulterantes, utilizando a reagéo de Lugol, visaram identificar
a presenca de glicose comercial ou xaropes de acgucar no mel. De acordo com o
protocolo, se houver adulterantes, a solucdo deve apresentar uma coloracao que varia
do marrom avermelhado ao azul. Os resultados mostraram que todas as amostras
apresentaram resultados negativos para adulteracdo, confirmando que nao houve
fraudes e que todas as amostras de mel adquiridas no comércio informal eram, de

fato, mel de abelha africanizada.
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7 CONCLUSOES

A avaliacao dos parametros fisico-quimicos, incluindo umidade, °Brix, acidez e sélidos
insoluveis, indicou que a maioria das amostras coletadas excedeu os limites
permitidos pela legislagédo. O teor de umidade médio de 21,11% superou o limite legal
de 20%, sugerindo que a maioria dos méis & propensa a fermentagdo, o que pode
comprometer a qualidade e a conservagéo do produto. O °Brix médio foi de 78,89%,
dentro dos padrdes legais, refletindo uma boa concentragao de sélidos soluveis. No
entanto, a acidez variou amplamente, com a maioria das amostras apresentando
valores dentro dos limites legais, mas com algumas superando o0 maximo permitido
de 50 meqg/kg. Os sélidos insoluveis, por outro lado, estavam muito acima do limite
permitido de 0,1%, com valores médios de 16,71%, indicando possiveis problemas de
filtragem e processamento. A auséncia dos selos de inspecdo e a prevaléncia de praticas de
comercializacdo informal contribuem para a falta de garantia de qualidade dos méis disponiveis

no mercado local.

Para melhorar a qualidade do mel comercializado em Paulistana e assegurar a
protecdo dos consumidores, € recomendavel a implementacdo de medidas mais
rigorosas de controle de qualidade e inspecdo. Além disso, seria benéfico realizar
analises mais detalhadas para entender as causas dos altos niveis de solidos
insoluveis e promover praticas de manejo mais adequadas. A adogao de praticas
corretivas e a certificagdo dos produtos poderiam ajudar a garantir que o mel
comercializado seja seguro e de alta qualidade, protegendo a economia local e a

saude dos consumidores.
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