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RESUMO 

Este trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade físico-química e de sujidades 

em méis comercializados nas feiras-livres da cidade de Cuiabá, MT. Para isso, foram 

coletadas cinco amostras no mês de abril de 2015 e identificadas como A1, A2, A3, 

A4 e A5. Foram realizadas as análises de determinação do teor de cinzas, 

determinação do teor de umidade, os testes qualitativos (Teste de Lund, Reação de 

Jagerschmidt e Pesquisa de corantes), determinação da acidez titulável, 

determinação de cor, determinação da atividade de água e o exame microscópico. 

Todas as amostras apresentaram-se dentro do Padrão de Identidade e Qualidade do 

Mel para determinação cinzas, reação de Jagerschmidt, pesquisa de corantes e 

determinação de acidez titulável. O teor de umidade, teste de lund e o exame 

microscópico apresentaram resultados em desacordo com o Padrão de Identidade e 

Qualidade do mel para as amostras A1, A2, A4 e A5. Neste contexto, os resultados 

mostram que apenas a amostra A3 está de acordo com o Padrão de Identidade e 

Qualidade do Mel, referente aos parâmetros analisados, assim o estudo sugere que 

a venda de méis em feiras-livres precisa ser acompanhada de uma rígida 

fiscalização e controle de qualidade a fim de garantir um produto livre de 

adulterações, fraudes e contaminações. 

 

Palavras-chave: Mel, Controle de qualidade, feiras livres. 
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ABSTRACT 

 

This study aimed to evaluate the physical and chemical quality and soil in 

honeys sold in street fairs in the city of Cuiabá, MT. For this, five samples were 

collected in April 2015 and identified as A1, A2, A3, A4 and A5. Analyses were 

performed determining the ash content, determination of moisture content, 

qualitative tests (Lund Test, Jagerschmidt reaction and dye Research), 

determination of titratable acidity, determination of color, determination of 

water activity and microscopic examination . All samples were presented 

within the Identity and Honey Quality Standard for determining ash, reaction 

Jagerschmidt, dyes research and determination of titratable acidity. The 

moisture content, lund test and microscopic examination showed results at 

odds with the Identity Standard and honey quality for the A1 samples, A2, A4 

and A5. In this context, the results show that only the sample A3 agrees with 

the ID pattern and Mel quality, referring to the parameters analyzed, thus the 

study suggests that the sale of honey in free-trade must be accompanied by a 

strict supervision and quality control to ensure a product free from 

adulteration, fraud and contamination. 

 

Keywords: honey,food control, street markets. 
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1. Introdução 

De acordo com a Instrução Normativa nº 11, de 20 de outubro de 2000 do 

Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento (BRASIL, 2000), “entende-se 

por mel o produto alimentício produzido pelas abelhas melíferas, a partir do néctar 

das flores ou das secreções procedentes de partes vivas das plantas ou de 

excreções de insetos sugadores de plantas que ficam sobre partes vivas da planta, 

que as abelhas recolhem, transformam, combinam com substâncias específicas 

próprias, armazenam e deixam maturar nos favos da colméia.” 

O mel, que é usado como alimento pelo homem desde a pré-história, por 

vários séculos foi retirado dos enxames de forma extrativista e predatória, muitas 

vezes causando danos ao meio ambiente, matando as abelhas. Entretanto, com o 

tempo, o homem foi aprendendo a proteger seus enxames, instalá-los em colméias 

racionais e manejá-los de forma que houvesse maior produção de mel sem causar 

prejuízo para as abelhas. Nascia, assim, a apicultura (PEREIRA et al., 2003). 

O Brasil tem um grande potencial apícola, devido a sua flora ser bastante 

diversificada, por sua extensão territorial e pela variabilidade climática existente, 

possibilitando assim produzir mel o ano todo, o que o diferencia dos demais países 

que, normalmente, colhem mel uma vez por ano (MARCHINI, 2001). Segundo o 

Instituto Brasileiro de Geografia e Estatística (IBGE, 2011), a produção brasileira 

chegou a 41.578 mil toneladas de mel em 2011, um aumento de 9,4% em relação ao 

ano anterior. 

O consumo do produto tem sido cada vez maior, devido à elevação do poder 

aquisitivo da população e do interesse por produtos naturais. Apesar do crescimento 

constante, a produção ainda não é suficiente para atender a demanda, o que 

acarreta na maior valorização do produto, favorecendo que este seja alvo de 

adulteração com ingredientes de baixo valor comercial, como açúcar refinado, 

glicose, entre outros (BERA & ALMEIDA-MURADIAN, 2007). 

Possui propriedade adoçante, é fonte natural de energia, aumenta a 

resistência imunológica, tem propriedade antibacteriana, antiinflamatória, analgésica, 

sedativa, expectorante e hiposensibilizadora (AROUCHA et al., 2008). 

Além de sua qualidade como alimento, esse produto único é dotado de 

inúmeras propriedades terapêuticas, sendo utilizado pela medicina popular sob 

diversas formas e associações como fitoterápicos (PEREIRA et al., 2003). 
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Como o mel é um alimento de origem animal, o mesmo possui como órgão 

normatizador e fiscalizador, o Ministério da Agricultura Pecuária e Abastecimento 

(MAPA) que exige várias análises de parâmetros que indicam a qualidade do mel. 

Esses procedimentos e exigências são descritos em Leis, Instruções Normativas e 

outros. Assim, o apicultor deve entender alguns princípios básicos de manutenção 

da qualidade do mel desde o campo até o mercado consumidor, para que o mesmo 

não saia dos parâmetros exigidos, pois ele é peça fundamental nesta cadeia, uma 

vez que a abelha, quando dado todas as condições ideais, entrega um mel com o 

máximo de qualidade (MOURA, 2006). 

O mel não poderá conter substâncias estranhas à sua composição normal, 

nem ser adicionado de corretivos de acidez. Poderá se apresentar parcialmente 

cristalizado e não apresentar caramelização nem espuma superficial. É permitido o 

aquecimento do mel até o máximo de 70ºC, desde que seja mantida a sua atividade 

enzimática. É proibida a adição de corantes, aromatizantes, espessantes, 

conservadores e edulcorantes de qualquer natureza, naturais e sintéticos (BRASIL, 

2000). 

Neste contexto, este trabalho teve como objetivo avaliar o teor de cinzas, o 

teor de umidade, os testes qualitativos (Teste de Lund, Reação de Jagerschmidt e 

Pesquisa de corantes), a acidez titulável, a cor, a atividade de água e o exame 

microscópico de méis comercializados nas feiras-livres da cidade de Cuiabá-MT. 

 

2. Material e Métodos 

2.1 Locais de coleta e amostragem 

 Primeiramente, cinco amostras de méis foram coletadas no mês de abril de 

2015, em três feiras-livres da cidade de Cuiabá – MT, sendo o Mercado do Porto, a 

Feira de Artesanatos do Centro e a Feira do CPA. As amostras identificadas como 

A1, A2, A3, A4 e A5foram acondicionadas sob refrigeração nas embalagens de 

origem até o momento das análises. Todas as amostras se encontravam sem rótulos 

e selo de especificação do Sistema de Inspeção Federal (SIF). 

 

2.2 Determinação do teor de cinzas 

A determinação do teor de cinzas foi realizada por gravimetria do resíduo de 

incineração (IAL, 2008), obtido por calcinação em forno mufla a 450°C. Para isso, 

foram pesadas em balança analítica 2 g de mel e, as mesmas levadas a calcinação 
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e forno mufla a 450°C até formação de resíduo branco, por cerca de 5 horas. Em 

seguida, os resíduos de incineração foram levados a resfriamento por dessecador e 

após resfriamento foi realizada a medida de massa. Esta determinação foi feita em 

triplicata e os procedimentos e cálculos realizados de acordo com o Instituto Adolfo 

Lutz (IAL, 2008). 

 

2.3 Determinação do teor de umidade 

O teor de umidade foi determinado por refratometria a 20°C. Primeiramente a 

temperatura do ambiente o refratômetro digital foi calibrado e, em seguida, uma gota 

de mel foi inserida no prisma para a leitura do grau Brix. Posteriormente, o grau Brix 

foi convertido em índice de refração por meio de uma tabela de conversão e depois 

foi feita a correção do índice de refração de acordo com a temperatura ambiente do 

laboratório. Após esta etapa, utilizou-se a tabela de Chataway para conversão do 

valor do índice de refração em teor de umidade. Esta determinação foi feita em 

triplicata e de acordo com o Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008). 

 

2.4 Testes qualitativos 

2.4.1 Teste de lund 

Para o Teste de Lund, foram pesados em balança analítica 2 g de mel que 

foram dissolvidas em 20 mL de água destilada e esta mistura foi colocada em uma 

proveta graduada de 50 mL com tampa. Em seguida, foram adicionados 5 mL de 

solução de ácido tânico a 5% (m:v) e o volume completado com água destilada até 

atingir 40 mL em seguida a mistura foi agitada cuidadosamente. Após 14 horas de 

repouso, o volume do precipitado no fundo da proveta é quantificado e se o valor 

obtido estiver entre 0,6 e 3,0 mL o mel é puro, e se não houver precipitado ou for 

inferior a 0,6 indica ou não a presença de adulteração por adição de diluidor. Este 

teste foi executado em triplicata e de acordo com o Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008). 

 

2.4.2 Reação de Jagerschmidt 
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 Para a reação de Jagerschmidt, 10 g de mel foram misturadas com 10 mL de 

acetona P.A e, em seguida o solvente foi decantado e, cerca de 2,0 mL do 

sobrenadante foi inserido em um tudo de ensaio contendo igual volume de HCl P.A 

concentrado. Após o procedimento os tubos foram colocados em um banho de gelo. 

O aparecimento de uma coloração violeta forte indica a presença de adulteração por 

açúcar comercial (UFPR, 2015). 

 

2.4.3 Pesquisa de Corantes 

Para a pesquisa de corantes, 1 g de mel foi dissolvido em 10 mL de água 

destilada e, em seguida,foi adicionado 2 mL de solução de ácido sulfúrico 5% (v/v). 

A mudança de cor da solução para rosa indica a presença de corantes no mel 

(UFPR, 2015). 

 

2.5 Determinação da acidez titulável 

A acidez titulável foi quantificada por titulometria de neutralização de acordo 

com o trabalho descrito por Garcia Cruz e colaboradores (1999) no qual 2 g de 

amostra foram pesadas em balança analítica e, em seguida solubilizadas em 50 mL 

de água destilada. Após esta etapa, adicionou-se duas gotas de solução alcoólica de 

fenolftaleína a 1% e titulou-se com solução padrão de NaOH 0,1 N até coloração 

rosa. Esta determinação foi realizada em triplicata e os procedimentos e cálculos 

realizados de acordo com o Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008). 

 

2.6 Determinação da cor 

A determinação da cor foi realizada na superfície das amostras, utilizando o 

sistema CIEL*a*b*, luminosidade D65, 10° graus para observador padrão, usando o 

equipamento  Minolta CM 700D calibrado para um padrão branco.  

 

2.7 Determinação da atividade de água 

A atividade de água (Aa) foi feita por ponto de orvalho em um analisador 

AQUALAB 4TE Water Activity Meter. 

 

2.8 Exame microscópico 

O exame microscópico foi realizado por meio da leitura de uma gota de mel e 

uma gota de solução de glicerina iodada (60 mL glicerina + 100 mL água destilada) 
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entre a lâmina e a lamínula em microscópio óptico, a fim de verificar a presença de 

grãos de pólen, grãos de amido, resíduos de abelhas, elementos vegetais, cera e 

cristal de açúcar (UFPR, 2015). 

 

2.9 Análise Estatística 

A fim de verificar diferenças significativas entre os resultados obtidos foi feita 

a análise de variância e o teste de Tukey no intervalo de confiança de 95% por meio 

do usado programa ASSISTAT versão 7.7. 

Os resultados obtidos foram comparados com o valor máximo permitido pela 

Instrução Normativa nº 11, de 20 de outubro de 2000, do Ministério da Agricultura, 

Pecuária e Abastecimento que estabelece o regulamento técnico de identidade e 

qualidade do mel (BRASIL, 2000).  

 

3. Resultados e discussão 

 Na Tabela 1 são apresentadas informações dos valores globais das variáveis 

para características físico-químicas. 

Tabela 1. Resultados obtidos (média ± desvio padrão) das análises físico-químicas 

qualitativas e quantitativas das amostras de méis avaliadas. 

Análises A1 A2 A3 A4 A5 Padrão 

Determinação 
do teor de 
cinzas (%) 

0,24±0,002
b 

0,40±0,084
a
 0,05±0,007

d 
0,24±0,001

b 
0,19±0,016

c 
< 0,6 

Determinação 
do teor de 

umidade (%) 

22,2± 0,000 24,6± 0,000 19,2± 0,000 23,8± 0,000 27,4± 0,000 Máximo 
20% 

Reação de 
Lund 

Não 
precipitou 

Não 
precipitou 

Precipitou 
em 1,1 mL 

Não 
precipitou 

Não 
precipitou 

Precipitar 
entre 0,6 
a 3 ml. 

Reação de 
Jagerschmidt 

Âmbar Âmbar Âmbar Âmbar Âmbar Âmbar 

Pesquisa de 
corantes 

Coloração 
inalterada 

Coloração 
inalterada 

Coloração 
inalterada 

Coloração 
inalterada 

Coloração 
inalterada 

Coloração 
inalterada 

Acidez 
titulável % 

(m:v) 

0,04±0,002
b 

0,04±0,000
b 

0,05±0,003
a 

0,03±0,003
c 

0,05±0,01
a 

2% 

Parâmetros 
de cor  

L*=33,96 
a*=0,94 

b*=10,31 

L* =23,45 
a*=3,65 

b*=13,68 

L* =23,85 
a*=0,24 
b*=6,11 

L* =23,49 
a*=2,89 

b*=14,23 

L* =35,58 
a*=5,01 

b*=17,54 

N.C 

Atividade de 
água (23°C) 

0,38±0,008
b 

0,59±0,003
a
 0,57±0,008

a 
0,55±0,007

a 
0,59±0,011

a 
0,60 

N.C: não consta na Legislação. Letras iguais na mesma linha indicam não haver diferença 
significativa entre os resultados ao nível de 5% de significância. 
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Observou-se conteúdo de cinzas (Tabela 1) dentro do limite máximo 

estabelecido pela legislação brasileira, que é de 0,6% (Brasil, 2000), com valores em 

um intervalo entre 0,05(A3) e 0,40(A2). Nas amostras A1 e A4 foram observados 

valores iguais (0,24). O teor de cinzas presentes no mel corresponde ao teor de 

minerais, e está relacionado com o tipo de clima, solo e flora botânica da região.  

Almeida (2002) aponta uma variação entre 0,02% e 0,9% de cinzas em méis 

de Apis. Araújo et al. (2006) obtiveram resultados para o teor de cinzas variando 

entre 0,06 e 0,24%, sendo que 80% das amostras analisadas estavam abaixo de 

0,1%. Já no trabalho de Cardoso Filho et al. (2011), todas as amostras provenientes 

do Estado de Mato Grosso do Sul apresentaram valores de cinzas inferiores a 0,6% 

p/p sendo a variação entre 0,1 e 02% p/p. 

Observou-se teores de umidade (Tabela 1) acima do limite estabelecido pela 

legislação brasileira, que é de 20% (Brasil, 2000), com valores em um intervalo entre 

19,2(A3) e 27,4(A5).  O teor de umidade está relacionado com a quantidade de água 

e açúcares presentes no mel, e ela interfere diretamente na vida de prateleira do 

produto.  

Almeida Filho et al. (2011), analisaram amostras de méis provenientes da 

Paraíba, e encontrou uma variação no teor de umidade que ficou entre 10,89 e 

20,84%. Cardoso Filho et al. (2011) encontraram resultados de umidade variando de 

15,96 a 22,51% em amostras de méis oriundas do Mato Grosso do Sul. 

Em relação aos testes qualitativos (Tabela 1), observou-se a presença de 

adulteração nos méis com algum tipo de diluidor, nas amostras A1, A2, A4 e A5. Na 

amostra A3 observou-se um precipitado de 1,1 mL. A reação de lund indica a 

presença de substâncias albuminóides,componentes normais no mel e que são 

precipitados pelo ácido tânico adicionado na amostra. Na presença de mel natural 

esse precipitado forma um depósito de 0,6 a 3,0 mL no fundo da proveta. No 

entanto, a reação não ocorre em mel artificial e, no caso de mel adulterado, o 

volume do precipitado aparecerá em menor quantidade (CANO, 2005).  

Sakamoto et al. (2005), analisaram 10 amostras de méis coletados de 

diferentes pontos do comércio em Campo Grande – MS, 90% das amostras 

formaram o precipitado em uma faixa de variação entre 1,0 a 1,5 mL.  Já Cardoso 

Filho et al.(2011) observaram precipitações médias de 1,6 mL e 1,2 mL para 

amostras nas cidades de Jardim e Rio Brilhante no Estado de Mato Grosso do Sul. 
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Para a reação de Jagerschmidt, todos os resultados estão em conformidade 

com o Padrão de Identidade e Qualidade do Mel. Essa reação indica a presença de 

açúcar comercial. Em mel puro a amostra analisada permanece âmbar e em mel 

adulterado ocorre forte coloração violeta.  

Para a pesquisa de corantes, todos os resultados também estão em 

conformidade com o Padrão de Identidade e Qualidade do Mel. Esse teste indica a 

presença de substâncias corantes, sejam elas naturais ou artificiais, presentes no 

mel.  Em mel puro a cor permanece âmbar, já em mel adulterado a cor passa 

gradualmente do violeta ao rosa. 

Observou-se níveis de acidez titulável (Tabela 1) entre 0,03(A4) e 0,05(A3 e 

A5), apresentando diferenças significativas entre as cinco amostras e, os resultados 

estão de acordo com a legislação brasileira (SÃO PAULO, 1978) que estabelece 

para mel de mesa uma acidez titulável máxima de 2% (m:v). Nas amostras A1 e A2 

foram observados resultados iguais (0,04), assim como nas amostras A3 e A5 

(0,05). 

Constatou-se entre as amostras que a média para índice de luminosidade (L*) 

foi de 28,07 sendo os valores mínimo e máximo de 23,45 e 35,58, respectivamente. 

A média do valor de a*, que varia do verde ao vermelho, foi de 2,54, sendo 0,24 seu 

valor mínimo e 5,01 seu valor máximo. A média em relação ao valor de b*, que varia 

do azul ao amarelo, foi de 12,37, com valores mínimo e máximo foram de 6,11 e 

17,54, respectivamente. Estes resultados indicam coloração mediana variando de 

âmbar claro a médio. 

Mendonça et al. (2008) encontraram nas amostras predominância da cor 

âmbar claro (66,7%), seguida das cores âmbar (22,2%) e âmbar extra-claro (11,1%). 

Segundo Franco e Langraf (2008), o valor de 0,60 é considerado como o valor 

de atividade de água limitante para a multiplicação de qualquer microrganismo. As 

amostras avaliadas apresentaram valores menores do que o recomendado. A 

amostra 1 apresentou diferenças significativas (p < 0,05) em relação as demais 

amostras avaliadas (Tabela 1). 

Na Tabela 2 são apresentados os resultados obtidos para a análise 

microscópica. 
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Tabela 2. Resultados obtidos para as análises microscópicas das amostras de mel. 

Análises A1 A2 A3 A4 A5 Padrão 

Exame 
microscópico 

Grão de pólen, 
grão de açúcar 

e órgão de 
abelha 

Grão de 
pólen, e 
grão de 
açúcar 

Grão de 
pólen. 

Grão de 
pólen e grão 
de açúcar. 

Grão de 
pólen e 
açúcar. 

Grãos de 
pólen. 

 

O exame microscópico (Figura 1) indicou a presença de grãos de açúcar nas 

amostras A1, A2, A4 e A5, apenas a amostra A3se mostrou de acordo com o Padrão 

de Identidade e Qualidade do Mel (Brasil, 2000), que permite somente a presença 

de grãos de pólen.  

 

 

                   A1                                      A2                                    A3 

 

    A4                                          A5 

 

Figura 1. Ilustrações do exame microscópico das amostras de méis avaliadas neste 

trabalho. 

Sousa & Carneiro (2008) determinaram a presença de ácaros em 23,53% das 

amostras, de larvas de insetos em 52,94 % e de traças em 5,88% de um total de 52 

amostras analisadas. Fragmentos de insetos foram encontrados em 67,65% dos 

méis. No entanto Almeida Filho et al.(2011) e Cardoso Filho et al. (2012) 

encontraram 0% e 100% de sujidades, respectivamente em suas análises. 
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5. Conclusão 

Os resultados apresentados neste trabalho indicam que as amostras de méis 

A1, A2, A4 e A5 vendidas nas feiras-livres de Cuiabá-MT apresentaram 

inconformidades com os valores estabelecidos de acordo com o Padrão de 

Identidade e Qualidade do Mel, demonstrando um alto índice de reprovação das 

amostras de méis avaliadas. Porém a amostra A3 se destacou das demais, se 

mostrando totalmente de acordo com o Padrão de Identidade e Qualidade do Mel, 

para a determinação do teor de cinzas, determinação do teor de umidade, para os 

testes qualitativos (teste de lund, reação de Jagerschmidt e pesquisa de corantes), 

para acidez titulável, para o parâmetro de cor, para atividade de água e exame 

microscópico.  

Neste contexto, os resultados sugerem um maior controle de qualidade, 

principalmente nas etapas de colheita, manuseio, processamento e armazenamento, 

pois são fatores que influenciam na qualidade do produto final. 

A fiscalização também é essencial para os méis produzidos sem rótulo e 

padrão de identidade no livre comércio da cidade de Cuiabá, no intuito de evitar 

possíveis fraudes e/ou contaminações e garantir a segurança alimentar dos 

consumidores. 
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