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Sabe-se que o0 mel estd presente em grande parte dos alimentos consumidos
atualmente, ainda que em quantidades pequenas, € produzido por pequenos
produtores, e em Caxias do Sul, muitos destes apicultores sdo filiados a Associacao
Caxiense de Apicultores (ASCAP), cerca de 200 produtores, que vendem o mel para
Caxias do Sul e Regido. A avaliagédo das caracteristicas fisico-quimicas do mel é de
extrema importéncia, pois garante a qualidade deste alimento e seguranca do
alimento. Com os objetivos de avaliar os parametros fisico-quimicos dos meis
entregues pela ASCAP de acordo com os padroes da legislacdo vigente
(IN11/2000), quantificar e qualificar a producdo de mel da regido metropolitana de
Caxias do Sul, foram analisadas, até julho de 2018, 30 amostras de mel de
produtores comerciais e artesanais de Caxias do Sul e regiao, filiados a ASCAP. As
amostras foram transportadas, devidamente armazenadas em potes plasticos de
primeiro uso, transportadas em caixas de isopor e analisadas no laboratério de
Quimica de Alimentos da Unidade da UERGS em Caxias do Sul, para os seguintes
parametros: umidade, pH, HMF, cinzas, cor, umidade e acucares redutores. Nas
amostras analisadas, recebidas durante o periodo de janeiro a junho de 2018,
verificou-se que nao houveram diferengas significativas quanto aos itens analisados,
mas que todas encontravam-se conformes para os parametros exigidos na
legislagdo. Quanto a andlise de pH, a média observada foi de 4,1.Para solutos
soluveis e umidade, os meis encontravam-se dentro dos padrdes exigidos pela
IN11/2000, ressaltando que o maior valor de umidade encontrado (20% Umidade)
foi em apenas uma amostra. Quanto a presengca de HMF, na prova qualitativa os
resultados foram negativos, contudo, na analise quantitativa (Espectrofotometria
UV-VIS), constatou-se resultados que ja indicavam envelhecimento do mel, isto é,
presenca de HMF em 23,52% das amostras (4/17). A qualidade dos méis poderao
ser melhor avaliadas no decorrer do experimento, visto que, até o més de dezembro
de 2018, diferentes amostras serdo entregues ao laboratério da UERGS e, assim,
novas analises serao realizadas. A quantificagdo de volumes de mel produzido, esta


mailto:isabel-dias@uergs.edu.br
mailto:bruna-boff@uergs.edu.br
mailto:jacinto-esteves@uergs.edu.br
mailto:adriana-dantas@uergs.edu.br
mailto:junia-novello@uergs.edu.br
mailto:fernanda-stalliviere@uergs.edu.br

sendo acompanhada juntamente com a ASCAP e estardo disponiveis ao final do
ano de 2018.
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