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Resumo 

O consumo de mel tem aumentado significativamente nos últimos anos em todo o mundo, nesse 

sentido objetivou-se avaliar a qualidade físico-química de méis, comercializados nas três feiras 

livres de Barreiras-BA. Foram coletadas cinco amostras em barracas/boxes diferentes, 

denominadas de M1, M2, M3, M4 e M5. Analisou-se umidade, pH, cinzas, atividade de água, 

acidez titulável, viscosidade e reação de lugol. Houve efeito significativo (P < 0,05) para o pH, 

os valores variaram entre 3,37 e 4,09. Houve efeito significativo (P < 0,05) entre as amostras 

para acidez e umidade, estando em conformidade com a Legislação. Para atividade de água não 

houve diferença significativa (P > 0,05). As cinzas variaram de 0,015 a 0,198%, obdecendo a 

legislação brasileira que preconiza um valor máximo de 0,6%. Para a análise de viscosidade, 

houve diferença significa entre as amostras (P < 0,05), sendo que os valores encontrados no 

decorrer do estudo variaram entre 540 a 4980 cP. As amostras M3, M4 e M5 apresentaram 

resultado positivo para o teste de lugol. É importante ressaltar que, por se tratar de méis 

adquiridos em feiras livres, não inspecionados pelos órgãos competentes, os consumidores estão 

sujeitos a aquisição de produtos fraudados que podem oferecer riscos à saúde. 
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Abstract 

Honey consumption has increased significantly in recent years worldwide. In this sense, the 

objective was to evaluate the physicochemical quality of honeys, sold in the three open markets 

in Barreiras-BA. Five samples were collected in different tents / boxes, named M1, M2, M3, 

M4 and M5. Moisture, pH, ash, water activity, titratable acidity, viscosity and lugol reaction 

were analyzed. There was a significant effect (P <0.05) for the pH, the values varied between 

3.37 and 4.09. There was a significant effect (P <0.05) between the samples for acidity and 

humidity, being in compliance with the legislation. There was no significant difference for 

water activity (P> 0.05). The ashes varied from 0.015 to 0.198%, obeying the Brazilian 

legislation that recommends the maximum value of 0.6%. For the analysis of viscosity, there 

was a significant difference between the samples (P <0.05), and the values found during the 

study ranged from 540 to 4980 cP. Samples M3, M4 and M5 showed a positive result for the 

lugol test. It is important to note that, as they are honeys purchased at street markets, not 

inspected by competent bodies, consumers are subject to the purchase of fraudulent products 

that may represent health risks. 
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Introdução 

 

A Legislação Brasileira define o mel como “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 de 

plantas, que as abelhas recolhem, transformam, combinam com substâncias específicas 

próprias, armazenam e deixam maturar nos favos da colmeia” (Brasil, 2000). 

A produção de mel é um mercado promissor, o que coloca alguns países no topo dentro 

desse mercado. A China encabeça a produção de mel natural no mundo, o mel desse País é um 

dos mais baratos no mercado mundial, o baixo custo de produção faz da China um dos mais 

competitivos, se não o mais competitivo do mundo no mercado de mel. Em 2017, a China foi 

responsável por 29,2% de todo o mel produzido no mundo, sendo também o maior exportador 

mundial e o principal fornecedor para a União Europeia (FAO, 2019). 

O segundo maior produtor mundial de mel é a Turquia com 6,2% da produção, porém, 

este País não possui uma participação expressiva no mercado mundial do produto (FAO, 2019). 

A Argentina ocupa o terceiro lugar, na qual no ano de 2016 respondeu por 12% do volume 

total de mel comercializado no mundo, ocupando a posição de segundo maior exportador 

global de mel em termos de volume e o terceiro em termos de valor. 

O Brasil, apesar do vasto potencial para a produção apícola e de ser reconhecidamente 

um dos países exportadores de mel de alta qualidade, ocupou em 2017 a décima primeira 

posição na produção mundial de mel e responde por menos de 4,0% das exportações globais do 

produto. Em 2017, foram produzidas 41,6 mil toneladas de mel no Brasil, dos quais 16,5 mil 

toneladas no Sul do País (IBGE, 2019). 

          Como discorre alguns autores, há determinados fatores que podem influenciar na 

composição do mel, como o tipo de vegetação da região, espécie floral, condições climáticas e 

raça da abelha (FUJII; RODRIGUES; FERREIRA, 2009; OLIVEIRA; SANTOS, 2011). Dessa 

forma, o mel é considerado um produto natural, sendo composto por açúcares  

(monossacarídeo frutose e glicose), ácidos orgânicos, hidrocarboneto aminoácidos, vitaminas 

do complexo B, vitaminas C, D e E, antioxidantes, água e substâncias que lhe conferem aroma 

e sabor (BARTH et al., 2005; CODEX STANDARD FOR HONEY, 2010). 



          Segundo Marchini (2001), o Brasil tem um grande potencial apícola, 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 

podendo proporcionar milhares de toneladas do saboroso mel, de primeira qualidade, aceito 

pelo mercado mais exigente do mundo. Os estados da Bahia e Pernambuco ocupam 

respectivamente o terceiro e quarto lugar, totalizando 29,54% da produção de mel do estado, 

o Piauí está como o pioneiro do grupo (IBGE, 2011). 

Por outro lado, o consumo per capita de mel no Brasil situa-se entre os menores do 

mundo, em 2017 o consumo de mel no Brasil foi de 0,07kg/pessoa/ano enquanto em países 

como a Alemanha é superior a 1 kg/pessoa/ano e nos Estados Unidos, que é o principal 

destino do mel brasileiro, gira em torno de 0,6 kg/pessoa/ano. (VIDAL, 2019) 

De acordo com VIDAL (2019), grande parte da população brasileira percebe o mel 

como um medicamento, sendo um dos principais fatores que explicam o baixo consumo 

deste produto no país. Assim, o mercado internacional coloca-se como uma alternativa para o 

produtor brasileiro comercializar a produção. Entretanto, é necessário buscar estratégias para 

melhor explorar o mercado interno, estudos apontam que o consumidor brasileiro de mel 

possui poder aquisitivo mais elevado, sendo, portanto, exigente quanto a padrões de higiene, 

valores nutricionais e praticidade. 

O mel é um alimento apreciado por seu sabor característico e pelo seu considerável 

valor nutritivo, no qual sua oferta é bem menor que a procura, o seu preço é relativamente 

alto, o que incentiva por muitas vezes a sua adulteração, a qual é geralmente feita através de 

adição de açúcares comerciais, derivados de cana-de-açúcar e milho (MARQUELE-

OLIVEIRA, 2017). Sistematicamente, apicultores e consumidores têm demonstrado grande 

preocupação com a qualidade e com constantes adulterações de amostras de méis (ALVES et 

al, 2005). 

Os métodos de análises para os parâmetros de qualidade do mel são correspondentes 

às características físico-químicas e sensoriais aplicadas ao produto com objetivo de 

identificar as possibilidades de fraudes e falhas no processo de armazenagem ou decorrentes 

da extração do produto (REZENDE, 2017). 

Os requisitos para a qualidade do mel foram estabelecidos pelo Ministério da 

Agricultura, Pecuária e Abastecimento, na instrução normativa n°11, de 20 de outubro de 

2000, descrito pelo RTIQ - Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do mel. A 

instrução do determinado regulamento limita a utilização de açúcares e outras substâncias 

que possam descaracterizar a composição natural e original do produto. As características 

sensoriais do mel pode apresentar coloração variável, desde quase incolor à coloração pardo-

escura, e o sabor e aroma devem ser característicos de acordo com sua origem, podendo 



apresentar variação em sua consistência. 

No Brasil, as análises físico-químicas indicadas pela legislação para o controle de 

qualidade do mel puro são: umidade, acidez, cinzas, açucares redutores e não-redutores, 

açucares totais, pH, cor, sólidos insolúveis em água, atividade diastásica e 

hidróximetilfurfural (HMF) (BRASIL, 2000). 

Em virtude da busca pelo consumo de produtos naturais, o consumo de mel tem 

aumentado significativamente nos últimos anos em todo o mundo (BERTOLDI, 2008). Esta 

procura tem impulsionado melhorias na qualidade do mel produzido, visando à segurança 

alimentar através de um produto natural, livre de contaminantes e microrganismos e, assim, a 

aceitação do mesmo no mercado internacional. 

Contudo, o aumento do mercado consumidor de mel está esbarrando no problema de 

adulteração do produto. O mel é um produto natural de fornecimento limitado e 

frequentemente, de alto preço, tem sido alvo de adulterações, causando extrema desconfiança 

nos consumidores tradicionais, sendo a principal barreira para a ampliação de seu consumo 

(AZAREDO et al., 1999). A obtenção de parâmetros físico-químicos de méis é importante 

para sua caracterização como também é primordial para garantir a qualidade desse produto 

no mercado. 

O mel é um produto com elevado valor nutritivo e propriedades terapêuticas. 

Entretanto, pode apresentar diferentes defeitos decorrentes do mal processamento ou fraudes, 

necessitando de rigoroso controle de qualidade e fiscalização em toda cadeia produtiva 

(SALAZAR et al., 2017). 

Alguns estudos tem analisado a qualidade do mel comercializado em feiras livres em 

diversas cidades do Brasil (De Assis Carvalho et al., 2020; Ribeiro, 2019; Santos et al., 2018; 

Borges et al., 2017; Barbosa et al., 2007; Chaves et al., 2015; Barbosa et al., 2014; Finco et 

al., 2010; Moreti et al., 2009; Coringa et al., 2009 e Welke et al., 2008). Entretanto ainda são 

escassos na literatura análise de qualidade de mel em Barreiras. 

Dessa forma, esse trabalho teve como objetivo analisar alguns parâmetros físico- 

químicos de qualidade, de amostras de méis comercializados em feiras livres, na cidade de 

Barreiras-BA. 

 
Material e Métodos 

As amostras de méis foram obtidas aleatoriamente nas três feiras livres (denomindas: 

F1, F2 e F3) presentes na cidade de Barreiras-Ba, no período de setembro a novembro de 

2018. Foram coletadas cinco amostras em barracas/boxes diferentes, denominadas de M1, 

M2, M3, M4 e M5. As amostras M1 e M2 foram obtidas na feira F1, as amostras M3 e M4 

na feira F2 e a amostra M5 na feira F5. As amostras coletadas para este estudo estavam 



prontas para a comercialização, em potes de plástico transparentes individualizados e de 

tamanhos variados (200g a 500g). 

Durante a coleta das amostras, foram observadas: tipos das embalagens, bem como a 

presença e informações dos rótulos. 

Após a coleta, as mesmas foram encaminhas ao laboratório de Análise de Alimentos 

do IFBA– Campus Barreiras e mantidas em ambiente limpo e fresco até o momento das 

análises. 

Para avaliação dos parâmetros físico-químicos dos méis, foram realizadas as análises 

de: umidade, pH, cinzas, viscosidade, acidez titulável e reação de lugol. 

A determinação da umidade foi através do método de perda por dessecação 

(umidade) – Secagem direta em estufa a 105ºC. E, a amostra é colocada em estufa a 105°C. 

No qual é aquecida e resfriada até peso constante, conforme metodologia indicada pelo 

Instituto Adolfo Lutz (2008). 

O teor de cinzas foi realizado através da incineração das amostras dos méis em mufla 

aquecida a 600ºC. Metodologia indicada pelo Instituto Adolfo Lutz (2008). 

A determinação da atividade de água (Aw) das amostras foi realizada no aparelho 

Aqualab® CX2 (Decagon Devices Inc., Pullman, EUA), que utiliza a determinação do ponto 

de orvalho, seguindo as orientações do fabricante. 

Para determinação do pH pesou-se 10 g da amostra de mel em um béquer que foi 

diluído com auxílio de 100 mL de água. O pH, foi determinado com o aparelho previamente 

calibrado, operando-o de acordo com as instruções do manual do fabricante conforme 

metodologia descrita por Adolfo Lutz 2008. 

Para a determinação da viscosidade das amostras foi utilizado um viscosímetro da 

marca Brookfield, modelo RVT. Foram realizadas leituras de torque nas velocidades de 

rotação de 50 rpm, na temperatura de 25°C. Salienta-se que para algumas amostras, foi 

necessário realizar a descristalização do mel. As amostras cristalizadas foram colocadas em 

banho-maria, em temperatura próxima a 40°C. Após o resfriamento, fez-se a determinação 

da viscosidade (SILVA et al 2010). 

Para análise de acidez, utilizou-se o método baseado na titulação potenciométrica de 

uma solução de 10 gramas de mel diluída em 75 mL de água destilada com solução de 

hidróxido de sódio a 0,1 m e fenolftaleína a 1% (AOAC 2016). 

Quanto à reação de Lugol, a metodologia foi conduzida de com as normas do 

Instituto Adolfo Lutz (2008). O teste indica a presença de amido e dextrinas ou açúcares 

comerciais. Foi pesado 10,0 g de cada amostra em beckers de 50 mL e em seguida 

adicionados 10 mL de água agitando-se. Foi pipetado 1 mL de solução de lugol em cada 

amostra. O teste é considerado negativo quando a coloração final das amostras se mostrar 



próxima a do mel, indicando a ausência de amido e dextrina. As amostras que adquirirem cor 

vermelho-violeta a azul são dadas como positivas quanto à presença de amido e dextrina. 

O experimento foi conduzido em delineamento inteiramente casualizado (DIC), com 

3 repetições. Os dados obtidos foram submetidos à Análise de Variância (ANOVA), com o 

objetivo de avaliar se houve existência de efeitos significativos em relação aos diferentes 

tratamentos. Quando houve diferença significativa (p>0,05) foi aplicado o Teste Tukey. 

 
Resultados e Discussão 
 

Em feiras livres na cidade de Barreiras-BA os méis são comercializados envasados 

em embalagens plásticas com diferentes volumes (garrafa PET) reaproveitadas de outros 

alimentos. Todas as embalagens dos méis analisados, nenhuma apresentou identificação de 

rotulagem com informações sobre origem, registro, peso, validade e outras informações que 

são obrigatórias em alimentos embalados na ausência do consumidor (BRASIL, 2002). 

A embalagem e o rótulo representam um fator de confiabilidade e seguridade para o 

consumidor. Estratégias mercadológicas, quanto à publicidade e logística, são ferramentas 

necessárias também ao produto artesanal, visando promoção e qualidade do mesmo 

(SEBRAE, 2011). 

Foram também observadas condições inadequadas de armazenamento do mel,  pois 

além da utilização de embalagens não recomendadas havia incidência de luz solar direta nos 

recipientes que estavam dispostos em bancadas. As amostras dos produtos não apresentaram 

nenhuma substancia visível estranha. 

De acordo com o Regulamento Técnico para Fixação de Identidade e Qualidade do 

Mel, o mel pode apresentar-se a granel ou fracionado, devendo ser acondicionado em 

embalagem apta para alimento, adequada às condições previstas de armazenamento e que 

confira proteção adequada contra contaminação. Além disso, não deve conter substâncias 

estranhas, de qualquer natureza, tais como insetos, larvas, grãos de areia e outros (BRASIL, 

2000). 

Nas tabelas 01 e 02 são encontrados os resultados das análises físico-químicas dos 

méis analisados. 

Conforme os dados apresentados, dispostos na Tabela 01, houve efeito significativo 

(P < 0,05) para o pH, os valores variaram entre 3,37 e 4,09. Na legislação brasileira não há 

indicação dos valores de pH, porém essa medida é considerada importante pois pode ser 

indicativo de fraudes ou contaminação microbiana. 

 

 

 

 



Tabela 01: Parâmetros físico-químicos de amostras de méis de comercializadas em feiras 

livres, na cidade Barreiras-Ba. 

Parâmetros Físico-

químicos 

  Amostras de Mel  

M1 M2 M3 M4 M5 
 

pH 3,37
a
 3,78

b
 3,49

c
 3,85

d
 4,09

e
 

Acidez (meq.Kg-1) 34,5
a
 8,9

b
 13,27

c
 15, 25

d
 18,9

e
 

Atividade de Água 0,562
a
 0,594

b
 0,545

c
 0,603

d
 0,604

d
 

Umidade (%) 14,85
a
 6,68

b
 17,65

c
 18,8

d
 15,98

e
 

Cinzas (%) 0,04
a
 0,01

b
 0,02

c
 0,02

c
 0,19

d
 

M1, M2, M3, M4 e M5 (Amostras de méis artesanais obtidos em feiras livres na cidade de Barreiras – BA). 

Médias seguidas de letras diferentes na mesma linha diferem (p<0,05) entre si pelo teste F. 

Fonte: Própria (2020). 

 
 

 

 De acordo com Silva e Bandeira (2012), o pH é um parâmetro importante na 

avaliação da qualidade do mel, pois pode influenciar na velocidade de formação de outros 

compostos, como na produção de hidroximetilfurfural. Os valores médios de pH obtidos nas 

amostras coletadas em feiras livres na cidade de Barreiras – BA foi 3,71. Este valores 

corroboram com os obtidos por De Assis Carvalho et al., (2020), Barbosa et al. (2016), Finco 

et al. (2010), Moreti et al. (2009) e Welke et al. (2008). 

O pH do mel é influenciado pela origem botânica, sendo geralmente inferior a 4,0 

para mel de origem floral e superior a 4,5 para os méis de melato (mel obtido somente pela 

secreção de partes vivas das plantas ou de excreções de insetos sugadores de partes vivas da 

planta). Pode ainda ser influenciado pela concentração de diversos  ácidos, cálcio, sódio, 

potássio e outros constituintes das cinzas (Azeredo, 2003). 

Borges et al. (2017), analisando a qualidade de méis comercializados em feiras livres 

de Salvador e Petrolina, encontraram valores de pH variando de 3,6 a 4,1 para amostras de 

Petrolina e de 3,2 a 4,0 para as amostras de Salvador. Silva (2005)  analisando 58 amostras 

de méis de abelha, encontrou valores próximos ao desse estudo, para análise de pH valores 

entre 3,39 e 3,87. 

O pH e a acidez são considerados importantes fatores antimicrobianos, promovendo 

maior estabilidade ao produto quanto o desenvolvimento de microrganismos (Gois et al., 

2013). 

Os valores da acidez para as amostras analisadas variaram entre 8,9 e 34,50 meq.kg-

1, com média de 18,16±10,15 meq.kg-1, estando em conformidade com a Legislação, que 

estipula valores de acidez de até 50 mEq.kg-1 (BRASIL 2000). 

De Assis Carvalho et al., (2020), constataram a irregularidade em três amostras de 

mel não inspecionadas na região metropolitana de Belo Horizonte. Já Borges et al. (2017), 

constataram a irregularidade em duas amostras coletadas na cidade de Salvador-BA, nas 



quais apresentaram valores acima de 50 mEq.kg-1, e para as amostras coletadas em 

Petrolina-PE os valores da acidez variaram entre 14,1 e 45,5 mEq.kg-1, que se aproximam 

dos resultados do presente estudo. 

Chaves et al. (2015), ao analisarem 20 amostras em Teresina -PI, encontraram média 

para acidez total de 42 mEq/kg, com 25% de amostras em desacordo com a legislação. 

Conforme evidencia Ribeiro & Ramirez (2018), vários ácidos orgânicos estão 

presentes no mel, como o glicônico, succínico, málico, acético, cítrico, fórmico, lático, fólico 

e ácido butírico. Esses ácidos estão presentes em diferentes quantidades e conferem a 

característica de produtos com pH acidificado. A acidez ocasionada pela presença desses 

ácidos orgânicos é a responsável pela estabilidade do mel frente a ação de microrganismos, 

sendo por esse motivo que essa análise se torna essencial para a qualidade do mel de abelha. 

Em relação à atividade de água (Aw), não houve diferença significativa (P > 0,05) 

entre as amostras M4 e M5, que apresentaram valores na faixa de 0,60. As demais amostras 

de mel, tiveram valores abaixo de 0,60. 

De Assis Carvalho et al., (2020), obtiveram valores entre 0,519 a 0,647 para atividade 

água de amostras de mel não inspecionadas na região metropolitana de Belo Horizonte. 

A atividade de água no mel é de 0,5 a 0,6 (Iurlina & Fritz, 2005) e a variabilidade 

deste elemento interfere na viscosidade do produto (Olaitan et al., 2007). Os méis com uma 

Aw ≤ 0,60 são biologicamente estáveis. 

Apesar da Legislação não estabelecer valores, este parâmetro pode ser complementar 

para determinação da vida de prateleira do mel, uma vez que a maioria das bactérias 

deteriorantes não se multiplica em Aw inferior a 0,91, e especialmente as bactérias 

patogênicas em alimentos, como o Staphylococcus aureus que tolera Aw de 0,86 para sua 

multiplicação, ao passo que Clostridium botulinum não cresce abaixo de 0,94 (JAY, 2005; 

Kacaniová et al., 2007; Franco, 2008). 

Para a análise de umidade, houve efeito significativo (P < 0,05) entre as amostras. Os 

teores de umidade encontrados nesse trabalho variaram entre 6,68 a 18,8%, conforme pode 

ser observado na tabela 01 e estão de acordo com a legislação brasileira, que determina um 

valor máximo de 20% (BRASIL, 2000). Os resultados dessa pesquisa corroboram com os 

encontrados por Arruda et al. (2004) e Moreti et al. (2009) que obtiveram variações entre 

14,97 a 17,23% e 15,0 a 20,3% de umidade, respectivamente, em méis coletados no estado 

do Ceará. 

Ao avaliarem seis amostras de méis, Barbosa et al (2014) constataram valores que 

variaram entre 12% a 17% de umidade. Em contrapartida, Santos et al (2018) encontraram 

valores acima do indicado, entre as três amostras avaliadas, todas apresentaram valores entre 

24% a 33. O mesmo acorreu no trabalho de Alves et al (2005), na qual no total de vinte 



amostras analisadas, a média para a umidade nas amostras foi de 28%, sendo consideradas 

amostras com alta probabilidade de deterioração. 

O teor de umidade é um parâmetro importante para a qualidade do mel, já que está 

diretamente ligados à fermentação do produto e dessa forma, altos teores de umidade 

favorecem uma fermentação mais rápida, inibindo a qualidade do mel e diminuindo o seu 

tempo de prateleira (White Júnior,1978 apud Marchini; Sodré & Moreti, 2003). 

Na composição do mel a água compõe o segundo componente em quantidade, em 

geral variando de 15 a 21%, dependendo do clima, origem floral e colheita antes da completa 

desidratação. O conteúdo de água no mel é, sem dúvida, uma das características mais 

significante, podendo também influenciar na sua viscosidade, peso específico, maturidade, 

cristalização, sabor, palatabilidade e conservação (Seemann & Neira, 1988 apud Marchini et 

al., 2004) e, segundo (Frías, 2008) o mel maduro tem menos de 18% de água. 

A quantificação de cinzas no mel é importante para detecção de algumas 

irregularidades, podendo indicar a falta de higiene, a não decantação, falha na filtração ou 

obtenção do mel por meio da prensagem dos favos (Finco et al., 2010). 

Os teores de cinzas variaram de 0,015 a 0,198%, estando de acordo com a legislação 

brasileira que preconiza um valor máximo de 0,6% (BRASIL, 2000). Estes resultados 

corroboram com os obtidos por Barbosa et al. (2016) que obtiveram valor médio 0,22% de 

cinzas em amostras de méis em feiras livres na cidade de Sete lagoas – MG e com Finco et 

al. (2010) que encontraram um valor médio de 0,14% para amostras de méis (n=24) obtidas 

na região Sul de Tocantins 

Segundo Viuda-Martos et al. (2010), a variação do valor de cinzas é influenciada pela 

de diferenças no solo, condições atmosféricas e tipo e fisiologia de cada planta, em virtude 

disso, o baixo conteúdo de cinzas em algumas amostras, pode ser característico de méis 

florais, e a ampla faixa de valores para cinzas pode indicar ainda não uniformidade nas 

técnicas de manejo e/ou colheita por parte dos produtores (Finola et al., 2007). 

Para as análises de reação de lugol e viscosidade, os resultados estão expressos na 

tabela 02. 

Para a análise de viscosidade, houve diferença significa entre as amostras (P < 0,05), 

sendo que os valores encontrados no decorrer do estudo variaram entre 540 a 4980 cP. A 

legislação brasileira não estabelece valores de viscosidade para identificar a qualidade do 

mel, entretanto esse valor é de extrema importância, pois pode ser correlacionada com o 

parâmetro de umidade, apontando para uma possível adição de água no produto, o que pode 

ser um indicativo de fraude. 

 

 



Tabela 02: Parâmetros físico-químicos de amostras de méis de comercializadas 

em feiras livres, na cidade Barreiras-BA. 

Amostras de Mel 
Parâmetros Físico-químicos 

Viscosidade (mPa.s) Reação de Lugol 

M1 4520
a
 cP + 

M2 1644
b
 cP + 

M3 4980
c
 cP + 

M4 540
d
 cP - 

M5 1596
e 
cP - 

* Ausência (-) Presença (+). M1, M2, M3, M4 e M5 (Amostras de méis artesanais obtidos em 

feiras livres na cidade de Barreiras – BA). Médias seguidas de letras diferentes na mesma coluna 

diferem (p<0,05) entre si pelo teste F.  

Fonte: Própria (2020). 

 

 

  

A viscosidade e as outras propriedades físico-químicas do mel dependem de muitos 

fatores, incluindo o tipo de abelha, a composição e a temperatura, sendo que um dos fatores 

de maior importância para a viscosidade é o conteúdo de água. Segundo Abu- Jdayil et al. 

(2002), esta viscosidade decresce com o aumento do conteúdo de água, sendo assim, méis 

muito viscosos possuem um menor conteúdo de água e méis mais fluidos possuem um maior 

teor de água. Excesso de água em méis pode ser indicativo de fraudes com adição de 

constituintes sólidos com açúcar comercial e a água é utilizada para obter uma melhor 

homogeneização do conteúdo. 

Estudando um total de 58 amostras de méis do estado do Piauí e do Ceará, Silva 

(2005), encontrou valores variando de 536 a 2080 cP, com o valor médio de 1130 cP para o 

estado do Ceará e 960 a 3436 cP, com o valor médio de 1720 cP para o estado do Piauí. 

Após a adição da solução de Lugol, as amostras M4 e M5 não apresentaram alteração de cor, 

já as demais amostras apresentaram coloração azul intensa, conforme ilustrado na Figura 01. 

 
Figura 1: Reação de Lugol em amostras de méis de comercializadas em feiras livres, na 

cidade Barreiras-BA. 

Fonte: Própria (2019) 

 

 

 

 

A reação de Lugol deve apresentar resultado negativo (-), sem alteração de cor. Quando 

ocorrer alteração de coloração, resultado considerado positivo (+) é caracterizado um produto 



fraudado ou que não é mel (SCHLABITZ, SILVA e SOUZA, 2010). Quando amido ou dextrinas são 

adicionados ao mel com fins fraudulentos, a reação de Lugol identifica a fraude apresentando um 

composto de coloração que pode variar do vermelho violeta ao azul (CORINGA et al, 2009). 

As amostras avaliadas foram coletadas em feiras livres da cidade, onde a fiscalização 

é falha nesses locais, o que possibilita o comerciante lesar o consumidor, adicionando amido 

para aumentar viscosidade e densidade do produto, adicionados a xaropes ou caldas de 

caramelo. Resultados semelhantes foram encontrados no estudo de Santos et al. (2011), que 

no total de 5 amostras, duas apresentaram característica de mel adulterado. 

É importante considerar que a avaliação da qualidade de mel é realizada através da 

análise de um conjunto de parâmetros, portanto, não se pode afirmar se o mel é puro, se foi 

convenientemente manipulado ou armazenado através da análise individual de cada 

parâmetro, o produto final depende das condições em que foi processado. 

Em estudo com 60 amostras de mel produzido na região de São Fidelis/RJ, não foi 

encontrada nenhuma reprovação na Reação de Lugol (AZEREDO, AZEREDO e 

DAMASCENO, 1999). Coringa et al., (2009), avaliando 6 amostras provenientes do estado 

do Mato Grosso, registraram a ocorrência de uma reprovação nessa análise. A intensidade da 

cor apresentada pelo composto após a adição da solução Lugol varia de acordo com a 

quantidade e a qualidade da glicose comercial presente no mel (GARCIACRUZ et al, 1999). 

 
Conclusões 

De acordo com os resultados obtidos neste trabalho, conclui-se que as amostras 

coletadas em feiras livres do município de Barreiras - BA apresentam inconformidades em 

relação a rotulagem e tipos de embalagens utilizadas para armazenamento. 

Para o teste de lugol, os resultados das amostras M1, M2 e M3 não foram 

satisfatórios, indicando que essas podem ter sofrido algum tipo de fraude, algo que é comum 

no Brasil principalmente se tratando de méis artesanais comercializados em feiras livres sem 

qualquer tipo de fiscalização. Em relação aos demais parâmetros físico-químicos de 

qualidade, as amostras foram satisfatórias se enquadrando nos limites estabelecidos pela 

legislação brasileira vigente que tratam de méis de abelhas para consumo. 

É importante ressaltar que, por se tratar de méis adquiridos em feiras livres e não 

inspecionados pelos órgãos competentes, os consumidores estão sujeitos a aquisição de rodutos 

fraudados que podem oferecer riscos à saúde. 
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