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APRESENTAÇÃO

A obra intitulada “Conhecimentos Teóricos, Metodológicos e Empíricos para o 
Avanço da Sustentabilidade no Brasil” apresenta em seus 11 capítulos discussões 
de diversas abordagens acerca do respectivo tema. 

Vivemos atualmente em um mundo onde praticamente tudo que utilizamos é 
descartável e em uma sociedade extremamente consumista. Sendo assim o estudo 
dos impactos negativos sobre o meio ambiente e a criação de práticas sustentáveis 
são imprescindíveis para compreender o espaço e as modificações que ocorrem na 
paisagem. 

O uso desordenado dos recursos naturais, seja em áreas urbanas ou rurais afetam 
diretamente a qualidade do ambiente, dificultando ações de gestão e conservação. 
Com o crescimento acelerado da população observamos uma pressão sobre o meio 
ambiente, sendo necessário um equilíbrio entre o uso dos recursos naturais e a 
preservação do mesmo para promover a sustentabilidade dos ecossistemas, a fim 
de não prejudicar estas e as futuras gerações.   

Neste contexto, surge a palavra sustentabilidade que deriva do latim sustentare, 
ou seja, sustentar, apoiar, conservar e cuidar, que tem por objetivo principal atender 
as necessidades humanas sem prejudicar o meio ambiente e preservar o nosso 
Planeta. 

Sendo assim, este volume é dedicado aos trabalhos relacionados às diversas 
áreas voltadas a Sustentabilidade e preservação do meio ambiente. A importância 
dos estudos dessa vertente é notada no cerne da produção do conhecimento. Os 
organizadores da Atena Editora entendem que um trabalho como este não é uma 
tarefa solitária. Os autores e autoras presentes neste volume vieram contribuir e 
valorizar o conhecimento científico. Agradecemos e parabenizamos a dedicação 
e esforço de cada um, os quais viabilizaram a construção dessa obra no viés da 
temática apresentada. 

Por fim, a Atena Editora publica esta obra com o intuito de estar contribuindo, 
de forma prática e objetiva, com pesquisas voltadas para este tema. 

Jéssica Aparecida Prandel
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RESUMO: O estudo teve por objetivo realizar 
análises físico-químicas do mel considerando 
os teores da umidade, pH, hidroximetifurfural 
(HMF), acidez, diástase, açúcares e sacarose. 
O intuito de comparar os resultados obtidos 
nas análises físico-químicas do mel segue 
os padrões estabelecidos para o mel de Apis 
mellifera, em conformidade com as exigências 
das agências reguladoras nacionais ou 
internacionais, para a verificação da qualidade 
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do mel produzido. As análises físico-químicas compreenderam entre os indicadores de 
maturidade do mel: umidade, pH, acidez e HMF. A pesquisa deu-se por meio de coleta 
de dados, com levantamento de informações para avaliar os principais produtores de 
mel das Ilhas do Rio Paraná, com delimitação compreendendo a população da Ponte 
Ayrton Senna da Silva até o vilarejo de Porto Morumbi- MS. Foi analisado o volume 
de maior produção de mel, tendo como amostra 6 apicultores, onde foram observadas 
suas coordenadas identificando os pontos obtidos através do aparelho GPS. As 
análises físico-químicas referentes às médias mínimo, máximo e médio, mostraram 
que a umidade encontrava-se com mínimo de 18:95; máximo 23:70 e médio 21:60, os 
quais segundo a Normativa nº 11 de 2000, estavam acima do permitido.
PALAVRAS-CHAVE: Apicultores. Médias. Mel. Indicadores de maturidade do mel.

PHYSICOCHEMICAL CHARACTERISTICS OF HONEY BEEKEEPING ON THE 
PARANÁ ISLANDS IN GUAÍRA-PR

ABSTRACT: The objective of this study was to perform physicochemical analyzes 
of honey considering the moisture content, pH, hydroximetifurfural (HMF), acidity, 
diastasis, sugars and sucrose. The objective of comparing the results obtained in the 
physico-chemical analyzes of honey follows the established standards for honey of 
Apis mellifera, in accordance with the requirements of the national or international 
regulatory agencies, to verify the quality of honey produced. The physical-chemical 
analyzes included among the maturity indicators of honey: moisture, pH, acidity and 
HMF. The research was done through data collection with a survey of information 
to evaluate the main honey producers of the Paraná River Islands with delimitation 
comprising the population of the Ayrton Senna da Silva bridge to the village called Porto 
Morumbi, MS. The volume of higher honey production was analyzed, having as sample 
06 beekeepers, where their coordinates were observed identifying the points obtained 
through the GPS device. The physicochemical analyzes of the minimum, maximum 
and average averages showed that the humidity is at least 18:95; Maximum 23:70 and 
average 21:60, which according to the norms nº 11 of 2000, are above the allowed.
KEYWORDS: Beekeepers. Averages. Honey. Honey maturity indicators.

1 |  INTRODUÇÃO

A criação de abelhas, atualmente, representa uma importante atividade 
agropecuária no Brasil, representando trabalho e renda para muitas famílias de 
pequenos e médios produtores rurais. Dos produtos obtidos da colméia, o mel é o que 
tem maior importância, sendo o principal objetivo da exploração apícola brasileira. 
A caracterização qualitativa dos méis, ou de qualquer alimento, é imprescindível 
como parte das estratégias de valorização do produto, pois confere uma identidade 
regional, além de agregar valor ao mesmo. Para Araújo et al. (2006), o fato do 
mel, mesmo após a colheita, continuar sofrendo modificações físicas, químicas 



Conhecimentos Teóricos, Metodológicos e Empíricos para o Avanço da Sustentabilidade no Brasil Capítulo 4 43

e organolépticas, gera a necessidade de produzi-lo dentro de níveis elevados de 
qualidade, controlando todas as etapas de seu processamento, com o objetivo de 
garantir um produto com excelente qualidade para o consumidor. 

O Brasil tem um grande potencial apícola, pelo fato de sua flora ser bastante 
diversificada, por sua extensão territorial e pela variabilidade climática existente, o 
que possibilita produzir mel o ano todo. Esse aspecto já o diferencia dos demais 
países que, normalmente, colhem mel uma vez por ano. No entanto, apesar dessa 
vantagem, há uma grande variação das características dos méis produzidos 
(MARCHINI; SOUZA, 2006). Ainda segundo o autor por causa da sua grande 
diversidade em sua composição, os estudos voltados para a caracterização dos 
méis produzidos são de extrema importância para a criação de padrões de qualidade 
de acordo com fatores vegetais, edáficos e climáticos das respectivas regiões em 
que são produzidos, subsidiando a sua melhoria da qualidade e dando garantias do 
produto ao consumidor controlando possíveis fraudes. 

O mel é um dos alimentos mais antigos ligado à história humana e sempre 
atraiu a atenção do homem, especialmente pelas características adoçantes. Mas, 
sua utilização vai além do uso como alimento, também como medicamento, devido 
às suas propriedades antissépticas, como conservante de frutas e grãos, dentre 
outros benefícios para consumo.

A atividade apícola, no Brasil, tem como cenário 27 estados, 400 associações 
regionais e cooperativas, 210 empresas (entre micro e pequenas) oficializadas no 
setor, e 350.000 apicultores. Este levantamento corresponde somente os dados 
oficiais, o que certamente permite afirmar que os valores alcançam números bem 
maiores ao considerar o setor informal (VENEZIANI, ANDRADE, CARELI, 2012).

 No Brasil, os principais produtores de mel são pequenos agricultores em que a 
apicultura soma-se com outras atividades econômicas e a principal região produtora 
é a Região Sul, com 49% da produção brasileira. Individualmente, o Rio Grande 
do Sul é o maior produtor nacional com 20%, Paraná com 16,2% e Santa Catarina 
com 12,9%, (BOFF et al., 2008). Ainda, o autor complementa que no Nordeste há 
uma produção significativa, aproximadamente 46 mil apicultores de nove estados 
nordestinos produzem 40% do mel brasileiro em épocas com índices de chuvas 
normais. De acordo com o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatística – IBGE, em 
2012 a produção brasileira de mel gerou R$ 40 milhões e cresceu 24% nos últimos 
seis anos. Em volume foram aproximadamente 33.931 toneladas (BOFF et al., 2008).

Nesse sentido a região em estudo apresenta excelentes condições para a 
exploração apícola, considerando-se que o clima é favorável e também pela riqueza 
de flores em sua vegetação.

Assim o estudo teve por objetivo realizar análises físico-químicas do mel 
considerando os teores da umidade, pH, hidroximetifurfural (HMF), acidez, diástase, 
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açúcares e sacarose.
 

2 |  A FLORA APÍCOLA E OS ASPECTOS DA RELAÇÃO ABELHA-FLOR

Para a sobrevivência das abelhas a flora apícola é um dos principais aspectos, 
tendo conhecimento de que cada região apresenta qualidade diferenciada nas flores 
em que as abelhas retiram sua alimentação e realizam a coleta do pólen e néctar. 
O conhecimento detalhado das plantas e sua época de florescimento auxiliam 
intensamente na determinação das espécies vegetais que contribuem para formação 
do mel produzido em uma determinada região (SANTOS, 2009).

No ramo da apicultura, destaca-se como fator primordial os recursos naturais, 
e esses possuem interferência na produção de flores, de acordo com as condições 
climáticas e ambientais de cada região. Na ausência de floradas, quando a reserva 
de alimento na colônia de abelhas é insuficiente, é aconselhável o fornecimento de 
alimentação artificial às abelhas. Considera-se que a flora é fator primordial para o 
progresso de uma exploração apícola, de onde o apicultor deverá ter conhecimentos 
relativos aos recursos oferecidos aos visitantes, morfologia e fenologia floral, bem 
como, da reserva de recursos disponíveis (SANTOS, 2009).

As abelhas podem coletar pólen e néctar de muitas plantas. O tipo de coleta 
realizada depende da disponibilidade dos materiais (pólen e néctar), pois em 
algumas espécies o pólen e o néctar são mais abundantes em diferentes horas do 
dia. Coletam bastante pólen do “Cosmo caudatus considerado importante para as 
abelhas como fornecedora de pólen em detrimento de outras plantas que oferecem 
pólen, como Richardia grandiflora, Tithonia sp. em floração no mesmo período”. 
(VIDAL; SANTANA; VIDAL, 2008, p.506).

Sabe-se que a caracterização e padronização estão inteiramente ligadas 
a qualidade de um produto. Desta maneira, a preocupação com a manutenção 
da qualidade do mel produzido no Brasil se mostra crescente, bem como, o 
conhecimento da variação das características que são usadas como requisitos de 
qualidade. Portanto, torna-se de grande importância o estudo e a quantificação do 
comportamento dos parâmetros que indicam qualidade, em todas as etapas do 
fluxograma de produção, desta forma, obtendo-se informações onde é possível 
através delas diminuir as chances de deterioração e assim, elevar a vida de prateleira 
deste produto (MOURA, 2010).

Existe grande interesse em se garantir a qualidade do mel e dos diversos 
produtos apícolas, e a caracterização físico-química servem como ferramenta 
para este controle, onde através destas pode-se garantir a padronização de méis 
comercializados e oferecidos aos consumidores, mesmo consumido in natura ou 
quando são utilizados como ingredientes em novos produtos (GOIS et al. 2013).
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A caracterização físico-química do mel concentra-se em uma solução de 
açúcares, contendo ainda uma mistura complexa de hidratos de carbono, enzimas, 
aminoácidos orgânicos, minerais, substâncias aromáticas, pigmentos e grãos 
de pólen, podendo conter cera de abelhas procedente do processo de extração, 
segundo determinação da Instrução Normativa nº 11/ BRASIL, 2000. Entretanto, o 
percentual dessas substâncias identificadas no mel podem apresentar diferentes 
variações, devido o tipo de abelha produtora, origem da matéria-prima, da região 
geográfica, do clima, estado fisiológico da colônia, o estágio de maturação do mel, 
manejo das colônias e o armazenamento.

O mel é comercializado no mercado nacional e internacional, deve seguir as 
exigências dos Órgãos fiscalizadores: MAPA (Ministério da Agricultura, Pecuária e 
Abastecimento) e ANVISA – (Agência Nacional de Vigilância Sanitária). Além disso, 
é obrigatório a adoção de boas práticas de higiene, o uso de equipamentos como 
centrífuga para extrair o mel; a existência de um local adequado para o manuseio e 
extração do mel, a chamada casa do mel, consideradas como ações fundamentais 
e prioritárias segundo a legislação para a obtenção da qualidade do produto e a 
consequente certificação de inspeção sanitária (CUNHA; MACHADO e COSTA, 
2014).

As etapas após o processo de desoperculação dos quadros, centrifugação, 
filtragem e decantação do mel, devem seguir as normas higiênico-sanitárias 
indicadas pelas Boas Práticas de Fabricação (BPF), sendo necessário desenvolver 
os procedimentos com cuidados especiais em relação às vestimentas e higiene do 
pessoal envolvido e aos procedimentos de manipulação; os quais são provenientes 
de melgueiras do campo; e não devem ter acesso à área de manipulação; portanto, 
apenas os quadros devem ser transportados para a manipulação, podendo-se 
usar outras caixas plásticas, devidamente limpas, apenas para esse fim (CUNHA; 
MACHADO; COSTA, 2014). Após o mel ser extraído, pode ser retirado da centrífuga 
por gravidade, escoando-o para um balde ou diretamente para o decantador.  
Conforme o volume de produção pode-se utilizar um sistema de bombeamento. 

Para ambas possibilidades, o mel iniciará o processo de filtragem e 
posteriormente é encaminhado para o decantador, por um tempo de 48 horas, a fim 
de eventuais partículas que não foram retiradas subam a superfície. Quando ocorrer 
bolhas durante o processo, essas devem se deslocar para a porção superior do 
decantador, sendo retiradas posteriormente durante o procedimento de envase. Na 
transferência do mel para o decantador, e no momento do envase, deve-se evitar 
o aparecimento indesejável de bolhas, executando-se os procedimentos de forma 
lenta e posicionando os recipientes ligeiramente inclinados, fazendo com que o mel 
escoe pela parede da embalagem (CUNHA, MACHADO; COSTA, 2014).

O HMF é um composto químico, formado pela reação de certos açúcares com 
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ácidos, servindo como indicador de qualidade no mel. Quanto maior for à temperatura, 
mais rápida será a formação do HMF; por isso, deve-se evitar, ao máximo, expor o 
mel a temperaturas elevadas. Quanto mais elevado for o teor HMF, menor será 
o valor nutricional do mel, pois o aquecimento destrói determinadas vitaminas e 
enzimas (VENTURINI, SARCINELLI, SILVA, 2007).

O (HMF) é um derivado químico dos açúcares. É o resultado da hidrólise 
ácida de açúcares simples (glicose e frutose) na presença de ácido glucônico e dos 
ácidos do mel (ANANIAS, 2010). A presença do HMF é utilizado como indicador 
de qualidade. Este composto além de um indicador de superaquecimento pode 
indicar a idade do mel, adição açúcar invertido. Mel velho, mel aquecido e/ou mel 
armazenado sob temperatura elevada podem reduzir a atividade diástase e acelerar 
a produção do HMF. O uso indiscriminado de xaropes na alimentação das abelhas 
e a disposição das colméias em condições extremas de calor (colônias a pleno sol) 
podem, também, comprometer a qualidade do mel com relação ao HMF e à diástase. 
Por outro lado, alterações relacionadas única e exclusivamente à diástase podem 
indicar somente variações naturais existentes nos néctares das flores.

As análises do pH, quando apresentarem menor o valor, o mel, contém maior 
índice de ácido. Segundo a legislação normativa o valor de pH deve ser inferior a 5.0. 
A análise de pH refere-se aos íons de hidrogênio, presentes na solução, podendo 
influenciar na velocidade de outros componentes os quais afetam a qualidade do 
produto. O pH também pode ser influenciado pelas diferenças na composição do 
solo ou de espécies vegetais (CUNHA, MACHADO e COSTA, 2014).

De acordo com Almeida-Anacleto (2007), o pH do mel pode variar pela 
concentração de diferentes ácidos, minerais (cálcio, potássio e sódio) e outros 
constituintes das cinzas. O pH é considerado um importante fator antimicrobiano, 
promovendo estabilidade ao produto frente ao desenvolvimento de micro-organismos.

A análise do parâmetro pH, em conformidade com a atual legislação brasileira 
de controle de qualidade do mel não é obrigatório, entretanto, possui grande 
importância no auxílio desta análise por influenciar na velocidade de formação do 
HMF (MENDES et al., 2009).

A acidez do mel deve-se a diversos fatores como a variação dos ácidos orgânicos 
causadas pelas diversas fontes de néctar, a atividade enzimática da glicose-oxidase 
que origina o ácido glucônico (MENDES et al., 2009). O ácido glucônico é o ácido que 
apresenta maior porcentagem sobre outros ácidos. Este ácido é resultado da ação 
enzimática da glicose-oxidase sobre a glicose originando o ácido glucônico estando 
em equilibro com a glicolactona. Os ácidos do mel dissolvidos em solução aquosa 
produzem íons de hidrogênio, promovendo a sua acidez ativa, sendo possível indicar 
as condições de armazenamento e o processo de fermentação; contribuem para a 
sua resistência a danos causados por micro-organismos (ALMEIDA-ANACLETO, 
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2007).
Conforme Sodré et al., (2007), o alto conteúdo de sacarose aparente nos 

méis pode indicar um mel “verde”, isto é, quando o produto ainda não foi totalmente 
transformado em glicose e frutose pela ação da enzima invertase secretada pelas 
abelhas, além de poder indicar uma adulteração do produto.

O objetivo de comparar os resultados obtidos nas análises físico-químicas do 
mel segue os padrões estabelecidos para o mel de Apis mellifera, em conformidade 
com as exigências das agências reguladoras nacionais ou internacionais, para a 
verificação da qualidade do mel produzido, assim como, para a fiscalização com 
relação a adulterações.

As análises físico-químicas do mel apresentem os resultados neste estudo, 
com o intuito de comparar as exigências estabelecidas em conformidade com a 
Confederação Brasileira da Apicultura (CBA), tendo conhecimento de que o Brasil 
classifica-se em quinto lugar no ranking de produtores mundiais, tendo uma produção 
nacional, somando 40 mil toneladas, e as estimativas são de que essa produção 
poderia ser de até 200 mil toneladas/ano (HINTERHOLZ, 2014).

No Brasil, em sua maioria, os produtores de mel estão em pequenas 
propriedades, sendo esta atividade um meio de geração de renda e ocupação, 
contribuindo a permanência do homem no campo. A apicultura condiz com o tripé 
da sustentabilidade: o social, o econômico e o ambiental. No setor econômico se 
destaca por gerar emprego e renda, além de ser uma atividade que proporciona lucro. 
No âmbito social oferece melhor desenvolvimento do homem no campo, ajudando 
a fomentar o polo de desenvolvimento local. Em contrapartida no âmbito ambiental 
significa o controle de polinizadores naturais de espécies nativas e cultivadas, 
favorecendo o equilíbrio do ecossistema e a manutenção da biodiversidade (CUNHA, 
MACHADO e COSTA, 2014). No Brasil o clima é tropical, com características ótimas 
para a exploração apícola, tendo ampla, variedade de vegetação, apresentando um 
forte potencial para a produção do mel. 

A situação atual no Brasil e no mundo ocupa a 5ª posição no ranking mundial de 
exportação de mel, classificado em 11º maior produtor mundial (HINTERHOLZ, 2014). 
Para fins de comercialização do mel, no Brasil, foi estabelecida a regulamentação 
conforme Instrução Normativa nº 11, de 20 de outubro de 2000, como referências e 
as normas do Codex Alimentarius Comission (CAC, 1990); e da Resolução GMC nº 
89/99 (MERCOSUL, 1999), a legislação brasileira somente atende às características 
do mel de Apis mellifera, não contemplando o mel das abelhas nativas do país 
(ALMEIDA/ANACLETO et al., 2009).
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3 |  MATERIAL E MÉTODOS

As análises físico-químicas compreenderam entre os indicadores de maturidade 
do mel: umidade, pH, acidez e HMF. Todas as análises foram realizadas em duplicata, 
seguindo os métodos preconizados pela legislação brasileira (BRASIL, 2000). Os 
procedimentos utilizados estão de acordo com a metodologia da Association of 
Official Analytical Chemists (AOAC, 1998).

A presença de açúcar comum, uma adulteração do mel comumente adotada 
e também o HMF, é um importante indicador de qualidade. Na presença do açúcar, 
aparecerá uma coloração vermelho-cereja no fundo do tubo de ensaio, na análise do 
percentual do mel, mesmo depois de extraído, continua sofrendo modificações que 
afetaram a qualidade do produto. 

A pesquisa deu-se por meio de coleta de dados com um levantamento de 
informações para avaliar os principais produtores de mel das Ilhas do Rio Paraná, 
com delimitação compreendendo a população da Ponte Ayrton Senna da Silva até o 
vilarejo de Porto Morumbi - MS. Foram analisados o volume de maior produção de 
mel, tendo como amostra 6 apicultores, onde foram observadas suas coordenadas 
identificando os pontos obtidos através do aparelho GPS.

A região alvo do estudo é de clima subtropical, com temperaturas amenas e 
tem pequena parte na região de clima Tropical. (classificação de Koeppen). No 
Brasil, este clima está presente nas regiões Sul e Sudeste e estende-se por uma 
área que abrange a maior parte de todos os Estados da Região Sul. 

O estudo abrange um delineamento experimental inteiramente casualizado, 
totalizando uma quantidade de 31 amostras de méis. (área abrangência). As 31 
amostras de méis coletadas correspondem à safra de 2015 e foram adquiridas 
diretamente dos apiários dos Apicultores em frascos de 350 ml esterilizados, 
envolvidas em um saco plástico para alimentos de primeiro uso. O período de coleta 
deu-se nos dias 17 a 19 de abril de 2015.

As amostras foram encaminhadas ao Laboratório de Análises físico-químicas 
do grupo de pesquisa Insecta, pertencentes à Universidade Federal do Recôncavo 
da Bahia (UFRB). Todas as análises foram realizadas conforme parâmetros da 
Normativa ANVISA nº 11 de 20 de outubro de 2000, no que se refere aos resultados 
apresentados referente aos açúcares redutores, umidade, sacarose, acidez, atividade 
diastásica, HMF e pH.

4 |  RESULTADOS E DISCUSSÕES

Os resultados do estudo das características físico-químicas das 31 amostras 
de méis de abelhas da microrregião das Ilhas do Rio Paraná; apresentaram índices 
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com maior teor de umidade 25g/100g; para açúcares ficaram todos os resultados 
das análises em conformidade com a Normativa, sendo de 65g/100g; para sacarose, 
o máximo é de 6g/100g e com as análises constatou-se que somente 06 amostras 
ultrapassaram o valor, conforme determina a Normativa. Quanto aos índices de 
acidez verificou-se que todas as análises efetuadas estavam dentro dos paramentos 
legais da Instrução Normativa nº11; e HMF, nas análises somente uma amostra 
ultrapassou o permitido, sendo 119,91 mg/kg; e o permitido é de no máximo de 60 
mg/kg.

No que se refere às análises da atividade diastásica, constatou-se que somente 
uma análise ficou abaixo dos parâmetros permitidos sendo 7,90 mg/kg e o valor 
permitido deve ser no mínimo 8 mg/kg. No que se refere ao pH, todas as análises 
ficaram em conformidade com a Normativa da produção de méis. Esses valores 
encontram-se nas tabelas 1, 2 abaixo descritas.

Média Desvio 
Padrão

Se(mean) Erro padrão 
da média

Percentual 
50%

Percentual 
95%

Umidade 21,60 1.08 0,19 21,75 22,80

Valor pH 3,68 0,15 0,03 3,67 3,97

Acidez 11,80 1,31 0,24 11,85 14,70

Hidroximetifurfural 22,37 23,81 4,27 15,27 66,73

Diástase 18,66 6,12 1,10 17,71 27,33

Açúcares 73.37 2,68 0,48 72.61 77,81

Sacarose 3.31 1,79 0,32 3,20 6,03

Tabela 1 - Dados estatísticos básicos das amostras do mel colhido na Ilha Perucia e seus 
arredores no Rio Paraná, no período de 17 a 19 de abril do ano de 2015.

Fonte: o autor: 2016.

O teor de umidade é uma característica importante, para determinar a qualidade 
do mel, não devendo ser inferior a 16,8% e nem superior a 20%, segundo a Instrução 
nº11, de 20 de outubro de 2000, que estabelece como valor máximo de umidade 
20g por 100g de mel, sendo este parâmetro considerado indicativo de maturidade. 
Na composição do mel, a água constitui o segundo componente em quantidade, 
dependendo do clima, origem floral e colheita antes da completa desidratação 
(BRASIL, 2000).

Umidade pH Acidez HFM Diástase Açúcares Sacarose

Mínimo 18.95 3.410 8.65 2.69 8.00 68.90 0.610

1º Quartil 21.35 3.580 11.16 11.82 13.99 71.28 1.885

Mediana 21.75 3.670 11.85 15.27 17.71 72.61 3.200

Média 21.60 3.683 11.80 22.37 18.66 73.37 3.310
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3º Quartil 22.23 3.735 12.32 23.39 22.23 75.19 4.545

Máximo 23.70 4.030 14.99 119.91 36.43 80.12 7.880

Tabela 2 - Dados estatísticos básicos das amostras do mel colhido na Ilha Perucia e seus 
arredores no Rio Paraná, no período de 17 a 19 de abril do ano de 2015.

Fonte: o autor: 2016.

Segundo dados das análises físico-químicas referentes às médias mínimo, 
máximo e médio constatou-se, que a umidade encontra-se com mínimo de 18:95; 
máximo 23:70 e médio 21:60, os quais segundo a Normativa nº 11 de 2000, estão 
acima do permitido. O resultado se justifica, pois em grande maioria, as amostras 
estavam com o favo em processo de amadurecimento do mel, e nesta etapa justifica-
se o alto teor de umidade nestas amostras. A umidade é o segundo componente de 
maior porcentagem presente no mel. No que diz respeito à questão da umidade do 
mel, constatou-se que das 31 amostras, apenas 4 ficaram dentro dos padrões da 
Instrução Normativa nº11 de 20 de outubro de 2000. Os índices com maior teor de 
umidade foram de 25g/100g.

O conteúdo de água tem influência direta na viscosidade, cor, peso específico, 
maturidade, cristalização, conservação e palatabilidade. A diferença da umidade 
pode ser devido ao manejo da abelha em opercular o mel, visto que, de maneira 
geral a abelha Apis opercula (fecha) o mel quando este apresenta em torno de 17% 
a 18% de umidade, diferenciando-se da abelha nativa, a qual opercula os potes de 
méis com umidade variando em torno de 24% (MENDES et al., 2009). Outro fator são 
os micro-organismos osmofílicos presentes nos corpos das abelhas, no néctar, no 
solo e nas áreas de extração e armazenamento do mel, e quando presentes no mel 
multiplicam-se com o aumento da umidade, favorecendo o processo de fermentação 
(CARVALHO et al., 2005).

Em linhas gerais, podem comprometer a umidade dos méis a localização dos 
apiários (próximos à fonte de água e/ou em ambientes muito úmidos), a colheita do 
mel antes do tempo (mel “verde”), ou em dias nublados e chuvosos, a centrifugação 
e armazenamento do mel em ambientes com elevado teor de umidade, além da 
utilização de embalagens permeáveis e semipermeáveis que permitem a troca de 
umidade entre o mel e o ambiente (PEREIRA et al., 2003).

O mel maduro geralmente apresenta teor de umidade de 18%. Isto é importante, 
pois o teor de umidade apresenta influência em outras características, como: 
viscosidade, peso, conservação, sabor e cristalização (VENTURINI; SARCINELLI; 
SILVA, 2007).

Quanto à coloração do mel, envolve as características da origem da flor, 
podendo ser claro, vermelho, dourado ou escuro. Conforme o tipo de coloração, o 
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mel apresenta diferença no sabor e o aroma manifesta alterações, preservando o 
valor nutritivo. Quanto mais escuro o mel, maior quantidade de minerais este possui, 
porém menor valor comercial, pois a coloração clara é mais aceita no mercado 
mundial, sendo vendido com maior preço. As diferentes origens botânicas do mel 
foram identificadas com predominância da cor clara sobre a escura (VENTURINI, 
SARCINELLI, SILVA, 2007).

Das 31 amostras analisadas que ficaram com valores diferentes dos 
estabelecidos pela Legislação Brasileira, o de HMF ficou acima dos valores máximos 
aceitos, mesmo atingindo 119,91 mg/kg, sendo o permitido de no máximo 60mg/kg. 
Para açúcares, ficaram todos os resultados das análises em conformidade com a 
Normativa, sendo de 65g/100g; para sacarose, o máximo é de 6g/100g; e com as 
análises constatou-se que somente 6 amostras ultrapassaram esse valor, conforme 
determina a Normativa. Quanto aos índices de acidez verificou-se que todas as 
análises efetuadas estão dentro dos parâmentos legais da Instrução Normativa nº 
11. Na atividade diastásica, somente uma amostra apresentou uma leve alteração 
no resultado apurado nas suas características físico-químicas. No primeiro teste 
de laboratório o valor encontrado foi de 7,90mg/kg, que por sua vez, ficou abaixo 
do permitido pela Legislação que é de 8,00mg/kg. A segunda análise realizada no 
ensaio do laboratório desta amostra, resultou em 8,10mg/kg que por sua vez ficou 
dentro dos padrões exigidos pela Legislação. Se considerar esta pequena variação, 
pode-se dizer que todas as amostras estão dentro do padrão exigido pela Legislação.

5 |  CONSIDERAÇÕES FINAIS 

Com os dados estatísticos básicos das amostras dos méis da Ilha Perucia e dos 
arredores do Rio Paraná, colhidos nos períodos de 17 a 19 de abril de 2015, concluiu-
se que os resultados das análises físico-químicas, o favo estava em processo de 
amadurecimento e nesta etapa justifica-se o alto teor de umidade nestas amostras.

O pH, assim como a acidez, em todas as amostras, onde as análises foram 
efetivadas em duplicata apresentaram valores dentro dos parâmetros da Instrução 
Normativa nº 11 de 20 de outubro de 2000. O resultado do HMF, após análises das 
amostras em duplicata, mostrou que apenas uma amostra em questão passou do 
máximo permitido pela Instrução Normativa. O valor máximo permitido é de 60mg/kg 
e o resultado desta amostra foi de 119,91mg/kg. Este resultado também se justifica, 
pois esta amostra sofreu a interferência do contato com o sol, fazendo com que se 
desenvolvesse um processo de fermentação.

Quanto aos dados dos açúcares redutores, todas as amostras estão em 
conformidade com a Legislação, tanto da primeira vez como também da sua duplicata 
de análises. E em relação à sacarose aparente, em todo o processo das análises 
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físico-químicas, incluindo o processo de duplicata, constatou-se que das amostras, 
apenas 6 resultados ficaram acima do permitido pela legislação que é de 6g/100g, 
nos dando um parâmetro de resultado satisfatório diante da legislação.

Neste sentido, concluiu-se que após as análises físico-químicas das amostras 
dos méis colhidos nas Ilhas do Rio Paraná e que estão redimensionadas dentro da 
região do presente estudo, foi possível obter um excelente parâmetro da qualidade 
do mel, pois o mesmo está de acordo com a Instrução Normativa nº 11 de 20 de 
outubro de 2000. Neste sentido, sugere-se que em outros estudos sobre o produto, 
é recomendável desenvolver uma linha de pesquisa voltada para a certificação de 
um produto orgânico, o que viria acrescentar em muito o valor comercial do mesmo, 
para um mercado em franca expansão.
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