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O mel de abelha Apis mellifera é amplamente consumido por suas propriedades nutricionais e terapéuticas, além de
representar uma atividade econdmica relevante, com impactos sociais e ecologicos positivos. No Brasil, sua comercializagdo
é regulada pela Instru¢cdo Normativa n® 11 do MAPA e por normas da ABNT, que estabelecem parametros fisico-quimicos
rigorosos para garantir qualidade e autenticidade. Entretanto, fatores como manejo, flora disponivel e época de coleta
influenciaram as caracteristicas do produto, e a possibilidade de adulteracdo tornou essenciais analises como teor de
umidade, cinzas, densidade, viscosidade, condutividade elétrica, acidez, HMF e deteccdo de agucares adicionados. Este
estudo avaliou a qualidade fisico-quimica de amostras de mel produzidas em Ji-Parana (RO) e verificou sua conformidade

com a legislacdo vigente.
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Introducéo

O mel é um produto natural produzido pelas abelhas a partir do néctar
de flores ou de secrecdes vegetais, valorizado por suas propriedades
nutricionais, terapéuticas e sensoriais. Sua composi¢do €
influenciada pela flora de origem, condi¢Ges ambientais e préaticas de
coleta, resultando em variagdes significativas em seus parametros
fisico-quimicos (1-3). No Brasil, a Instrugdo Normativa n°® 11/2000
do MAPA regula os critérios de identidade e qualidade do mel,
alinhando-se as diretrizes do Codex Alimentarius (5-6). A
composicdo do mel reflete diretamente sua origem botanica, sendo
possivel classificad-lo em monofloral ou polifloral, com diferencas em
coloracdo, viscosidade e perfil de aclcares (7). A caracterizacdo
fisico-quimica é fundamental para assegurar a autenticidade do
produto, identificar possiveis adulteracdes e orientar o controle de
qualidade na producgéo e comercializagéo (8). Este estudo teve como
objetivo avaliar a qualidade de amostras de mel produzidas na regido
de Ji-Parand (RO), por meio da andlise de parametros fisico-
quimicos e sua correlagdo com os padrfes legais e caracteristicas
locais.

Experimental

As analises seguiram a ABNT NBR 15714 e os procedimentos
descritos pelo Instituto Adolfo Lutz. Foram avaliados os seguintes
parametros: cor, HMF, umidade, acUcares, densidade, pH, acidez
(livre, lacténica e total), cinzas, condutividade elétrica e viscosidade
(9-11). A cor foi determinada por espectrofotometria a 560 nm, apos
aquecimento das amostras a 45 °C para remogéo de cristais por meio
de filtracdo. A densidade oOptica foi calculada multiplicando-se a
absorbancia por 3,15. (12). O teor de hidroximetilfurfural (HMF) foi
obtido por espectrofotometria UV-Vis, com medi¢des em 284 nm e
336 nm, segundo a norma da ABNT e o método descrito por White
(11). As andlises de umidade, agucares e densidade foram feitas por
refratometria, com leitura a 20 °C. A umidade foi determinada a
partir da leitura do °Brix e conversdo por tabelas especificas. A
densidade foi estimada pela escala de Grau Baumé. (13)

A determinacéo do pH e da acidez foi realizada ap6s a dissolugdo de
10 g de mel em 75 mL de &gua destilada. O pH foi medido
diretamente. A acidez livre foi determinada por titulagdo com NaOH
0,05 mol/L até pH 8,5; a lactdnica, por retro-titulagdo com HCI 0,05
mol/L até pH 8,3. A acidez total foi calculada somando-se os dois
valores. As cinzas foram determinadas por carbonizacdo com
magarico e calcinagdo em mufla a 550 °C até massa constante. O teor
residual indicou a concentracdo de minerais. A condutividade elétrica
foi medida em solugdo 20% (m/m) de mel em &gua deionizada,
filtrada e mantida a 20 °C, com resultados expressos em pS/cm.

Resultados e Discussao

As quatro amostras de mel analisadas foram provenientes de dois
apicultores da regido de Ji-Parana (RO). O Apicultor 1 forneceu
trés amostras coletadas em anos e locais diferentes, enquanto o
Apicultor 2 contribuiu com uma amostra Gnica. A primeira
amostra do Apicultor 1 (AM1), coletada em 2021, apresentou
coloracdo escura e foi obtida em uma regido urbanizada,
caracterizada por floradas de café e cacau dentre outras
vegetacdes locais. A segunda amostra, de 2023 (AM2), originou-
se de uma area de sitio, com vegetacdo predominante de capim e
pastagens tipicas. A terceira amostra do Apicultor 1, coletada em
2024 (AM3) na mesma regido da primeira, apresentou coloragdo
mais clara. J& a amostra do Apicultor 2, coletada em 2024 (AM4)
em area de sitio com predominancia de capim, também apresentou
coloracdo clara. Todos os resultados obtidos estiveram em
conformidade com os limites estabelecidos pela Instrucdo
Normativa MAPA n° 11/2000 (Tabela 1).

Tabela 1 — Valores fisico-quimicos das amostras de mel do
Apicultor 1 (Apl) e do Apicultor 2 (Ap2), analisados a 20 °C + 1
°C, comparados com os parametros da IN MAPA n° 11/2000.



amostra (8 SN0 e Amd 115000
° Baume (Be) 4391 42,92 42,75 43,00 -
° Brix 820 81,0 8,1 813 -
Umidade % | 165 172 17,5 17,0 <20
dissg‘f/?gg‘ge(z ) 11762 11561 11581 11661 -
Densidade (g/ml) | 1,43 1,43 1,43 1,43 -
HMF (mg/kg) | 14,34 12,74 487 16,31 <60
pH 45 47 43 46 -
A‘éirgzé /tgre 293 285 334 264 <50
ACid(‘;Z]e'a";‘ﬁgg”ica 99 62 108 95 :
A‘E:ﬁgé /Eg);a' 3903 347 442 359 ;
Condutividade | 75, 7374 5492 6446 <800
(ps/cm)
Teor decinzas% | 0,41 0,81 0,53 0,85 <0,6-1,2*
Escala de cor Ambar é:gl?fg ACTa?gr Ambar -

Fonte: propria autora; limites segundo Instrugdo Normativa n° 11/2000 (MAPA).
*Dependendo da origem floral. < Para méis florais.

Os valores de HMF variaram de 4,87 a 16,31 mg/kg, mantendo-
se muito abaixo do limite maximo de 60 mg/kg exigido pela
legislagdo, o que confirmou a auséncia de aquecimento excessivo
e a boa conservacdo do produto. Essa diferenga entre amostras
pode ser atribuida ao tempo de estocagem e as condicdes de
processamento, ja que o HMF tende a aumentar com o
envelhecimento e exposicdo ao calor.

Na condutividade, as amostras variaram de 268 a 742 pS/cm,
ambas em conformidade com o limite de 800 uS/cm. Essa
amplitude se justifica pela origem floral distinta, ja que méis de
flores diferentes, apresentam diferentes concentracBes de
minerais e sais organicos.

O teor de umidade 16,5-17,5% estiveram abaixo do limite
maximo de 20%, garantindo estabilidade microbiolégica. Da
mesma forma, os valores de sélidos sollveis totais (°Brix) entre
81,0 e 82,0 confirmaram a maturacdo adequada do mel.

As cinzas oscilaram de 0,18 a 0,31%, refletindo variagéo natural
na composi¢do mineral, mas dentro do valor permitido (< 0,6%).
O pH (3,6-4,4) ficou dentro da faixa estabelecida, compativel
com a acidez caracteristica do mel e contribuindo para sua
estabilidade. A viscosidade apresentou ampla variacéo (15.924—
25.152 mPa:-s), relacionada ao teor de agua e composigdo
acucarada, mas sem limite normativo especifico.

De forma geral, todas as amostras atenderam as exigéncias do
MAPA, com varia¢Ges naturais decorrentes da diversidade floral,
regido de coleta e condi¢bes de processamento, o que reforca a
qualidade dos méis analisados.

Conclusdes
As analises fisico-quimicas das quatro amostras de mel de Ji-Parana

(RO) confirmaram conformidade com os limites estabelecidos pelo
MAPA e pelo Codex Alimentarius, assegurando autenticidade e

SBQ - MG

seguranga do produto. A amostra de 2021 (AM1), embora mais
antiga, manteve pardmetros adequados, 0 que demonstra que o
envelhecimento do mel, quando associado a condi¢des adequadas de
armazenamento, ndo compromete sua qualidade. Essa amostra
também apresentou coloracdo mais escura e diferengas em
condutividade e acidez em relagdo as mais recentes, evidenciando a
influéncia da origem floral, como café e cacau, que resultam em méis
de sabor mais intenso, ricos em minerais e antioxidantes, além das
variacOes naturais que ocorrem ao longo do ano na composi¢do do
mel. De modo geral, as varia¢des observadas entre amostras colhidas
em 2024 no periodo adequado refletem a influéncia natural das
floradas predominantes, das condi¢fes ambientais e da composicdo
quimica propria de cada mel, explicando porque valores como HMF,
acidez e minerais podem oscilar, mesmo sob conservacéo correta.
Esses fatores demonstram que o mel ¢ um alimento dindmico e
complexo, cujas diferencas ndo representam perda de qualidade, mas
sim a diversidade da producdo apicola local. Pardmetros sem
referéncia no MAPA, como viscosidade, densidade e pH,
complementam a caracterizagdo da maturidade, estabilidade e
composicdo mineral, oferecendo uma visdo mais ampla do perfil das
amostras analisadas.
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