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RESUMO 

 
O mel de abelhas é considerado um dos alimentos mais puros da natureza, um produto muito 
apreciado por seu sabor característico e valores nutritivos. No entanto, seu preço comercial é 
relativamente alto, o que incentiva, muitas vezes, sua adulteração com xaropes e açúcares 
comerciais. Este trabalho teve como objetivo determinar os parâmetros físico-químicos de méis 
comercializados em torno da região de Guaxupé – MG. Foram coletadas oito amostras de mel de 
diferentes produtores da região para subsequentes análises físico-químicas, em que foram obtidos os 
seguintes resultados: as análises de umidade (10,29 a 13,82%), de cinzas (0,03 a 0,14%), de acidez 
total (21,97 a 35,41 meq/kg), e de pH (2,83 e 3,89), estavam dentro das normas que são permitidas 
pela legislação vigente. Cerca de 50% e 37,5% das amostras de mel analisadas não apresentaram, 
respectivamente, teores de açúcares redutores e HMF, conforme o padrão de qualidade estabelecido 
para comercialização como mel de abelha, divergindo do valor preconizado no Ministério da 
Agricultura, Pecuária e Abastecimento (MAPA). Contudo, sugere-se a implantação de boas práticas 
de fabricação e comercialização nas empresas do setor de mel abelha na região. 
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ABSTRACT 
 

The honey bee is considered one of the purest foods of nature, a product widely appreciated for its 
characteristic taste and nutritional values . Howeve , its commercial price is relatively high , which 
often encourages its adulteration with commercial syrups and sugars . This study aimed to determine 
the physico- chemical parameters of honey marketed around the region Guaxupé - MG. Eight samples 
of honey from different producers in the region were collected for subsequent physicochemical 
analysis , where the following results were obtained : the analysis of moisture ( 10.29 13.82 % ) , ash 
(0.03 0, 14 % ) , total acidity ( 21.97 35.41 meq / kg ) , and pH ( 2.83  3.89 ) , were within the rules of 
what is allowed by law. About 50 % and 37.5% of honey samples analyzed did not show, respectively 
, reducing sugars and HMF as the quality standard established for marketing as honey, diverging from 
the value expected in the Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento (MAPA) . However, we 
suggest the implementation of good manufacturing practices and marketing companies in the honey 
bee industry in the region. 
 

 
Keywords 

 
 Honey; physicochemical parameters; quality 

 

                                                 
1 Pesquisador do Programa de Iniciação Científica do Centro Universitário da Fundação Educacional Guaxupé 
(UNIFEG). Discente do curso de Química Industrial.    
2 Professora orientadora da pesquisa. Doutora em Química Físico-Química pelo Instituto de Química de São 
Carlos. Coordenadora do curso de Química Industrial. 

mailto:silva.ch@live.com
mailto:julieta_aferreira@hotmail.com


Determinação dos parâmetros físico-químicos de méis  
comercializados na região de Guaxupé – MG  

 

  
Revista de Iniciação Científica – UNIFEG, Guaxupé – nº 13 – novembro de 2013 

     2 

 

 
1. INTRODUÇÃO 

 

O mel de abelhas é uma substância viscosa, rica em açúcares, tendo, em geral, 

sabor agradável, com aroma particular, de altos valores nutricional e terapêutico, sendo 

obtido a partir do beneficiamento do néctar das flores e armazenado em favos de cera pelas 

abelhas melíferas (LEAL, et al., 2001). 

A determinação de parâmetros físico-químicos de méis de abelhas é importante para 

garantir sua qualidade e caracterização regional, considerando-se a grande diversidade 

botânica e as condições climáticas de cada região (WELKE, et al., 2008). 

O mel é considerado um importante alimento para a manutenção do equilíbrio do 

processo biológico do organismo. Contém glicose e frutose que entram diretamente na 

corrente sanguínea, tornando-o um produto energético. Além disso, devido ao seu largo 

espectro de microelementos, pode ser utilizado como alimento, adoçante e como 

medicamento (MORAES, et al., 2007). 

Pela grande procura no comércio, o preço é relativamente alto, o que pode incentivar 

a prática de sua adulteração e comercialização sem atender o que prevê a legislação 

vigente. O produto pode ser adulterado através da adição de açúcares comerciais, de 

origem da cana-de-açúcar e milho (MORAES, et al., 2007). 

Vale ressaltar que há vários fatores que interferem na qualidade do mel, tais como 

espécies de abelhas, estágio de maturação, tipo de florada, condições climáticas, como 

também o armazenamento e o processamento deste produto. Mas ele não poderá ter 

açúcares e/ou outras substâncias alterando sua composição (WELKE, et al., 2008). 

Essa caracterização se faz necessária à qualidade do mel, pois é um alimento 

bastante usado no dia a dia de muitas famílias, principalmente na alimentação de crianças e 

idosos, devido à riqueza de vitaminas e sais minerais, além de possuir propriedades 

antibacterianas e antissépticas, usado também na área terapêutica em tratamentos 

profiláticos. Para garantir um produto de qualidade em um mercado cada vez mais exigente, 

é importante conhecer a caracterização do mel. Os méis são muito pouco estudados, tendo 

em vista suas qualidades nutricionais indiscutíveis. Recentemente, vêm-se realizando 

análises físico-químicas de méis, objetivando a sua padronização, como também obter 

subsídios para garantir a qualidade desse produto e detectar suas possíveis adulterações 

(MELO, et al., 2003). 

O mel resulta da elaboração de duas modificações principais sofridas pelo néctar, 

uma evaporação da colmeia e absorção no papo, a outra reação química que atua sobre o 
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néctar, transformando a sacarose, através da enzima invertase, em glicose e frutose. E 

também mais duas reações, em escala menor, que consistem em transformar o amido do 

néctar, através da enzima amilase em maltose e a enzima glicoseoxidase transforma a 

glicose em ácido glicônico e peróxido de hidrogênio, este último, conhecido como água 

oxigenada. A fonte principal do mel é o néctar das flores, açúcares dissolvidos secretados 

pelos nectários e colhido pelas abelhas (APOSTILA, 2008). 

A Instrução Normativa nº11/2000 do Ministério da Agricultura, Pecuária e 

Abastecimento classifica-o segundo vários critérios. Quanto à sua origem, o mel floral é 

classificado como mel monofloral ou polifloral, ou como mel de melato. Em termos de 

processamento, ele é classificado como escorrido, prensado ou centrifugado; e quanto à sua 

apresentação, é classificado em mel, mel em favos, mel com pedaços de favos, mel 

cristalizado, cremoso ou filtrado (BRASIL, 2000). 

A Tabela 1 apresenta valores de algumas análises físico-químicas realizadas com o 

mel de abelhas africanizadas (Apis mellifera), exigidas pela legislação brasileira. 

 

Tabela 1 - Composição físico-química do mel de flores e melato – instrução normativa nº 11 
de 20 de outubro de 2000 (BRASIL, 2000). 

Parâmetros físico-químicos Mel de flores Mel de melato 

Umidade máxima (%) 20,0 20,0 

 Açúcares redutores (mínimo) (%) 65,0 60,0 

Sacarose (máximo) (%) 6,0 15,0 

Cinzas (resíduo mineral) (máx.) (%) 0,6 1,2 

Hidroximetilfurfural (máximo) (mg/kg) 60,0 60,0 

Acidez (máxima) (meq/kg) 50,0 50,0 

Atividade diastásica como mínino 8 na escala Gothe (méis com baixo conteúdo enzimático, mínimo 3 na 
escala Gothe, sempre que o conteúdo de hidroximetilfurfural não exceda a 15 mg/kg) 

Sólidos insolúveis em água (máximo) 0,1% exceto mel prensado, em que se tolera 0,5% 

Fonte: Instrução normativa nº 11 de 20 de outubro de 2000 (BRASIL, 2000). 

 

2. METODOLOGIA 

 

No período de realização deste trabalho foram adquiridas 8 diferentes amostras de 

méis silvestres da região de Guaxupé-MG, sendo estes analisados para a caracterizações 

físico-químicas de suas propriedades. 

 

2.1 Determinação dos açúcares redutores  

 
As amostras de méis foram analisadas para determinar a osmolaridade, a qual está 

envolvida na eliminação e controle da fauna microbiana. Para a determinação de açúcares 
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redutores, foram pesadas 2,0 g de cada amostra e em seguida completou-se o volume em 

balão volumétrico de 100 ml. Em elenmeyers juntaram-se 50 ml de água destilada com 10 

ml da solução de Fehling A e adicionaram-se 10 ml da solução de Fehling B; esta mistura foi 

aquecida até a ebulição, e, em seguida, foram tituladas com a solução de mel diluída, sob 

agitação, utilizando azul de metileno a 1% como indicador. As amostras foram tituladas até 

atingirem a coloração vermelho tijolo. A determinação de açúcares redutores foi realizada 

em duplicada (APOSTILA, 2008).  

 

2.2 Determinação da umidade 

 
A determinação da umidade correspondente à perda de massa pelo produto quando 

aquecido, em que a água é removida. Baseou-se no método refratométrico de Chataway, 

revisado por Wedmore, que utiliza a medida de índice de refração da amostra. Foram 

transferidas 3 gotas de cada amostra para o prisma do refratômetro de Abbé de bancada e, 

em seguida, foram retiradas as leituras do índice de refração (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 

2008). 

 

    2.3 Determinação das cinzas 

 

As cinzas ou resíduos minerais fixos foram determinados por incineração das 

amostras de méis. Foram pesadas 5,0 g de cada amostra em cadinhos de porcelana, 

previamente aquecidos e resfriados em dessecador até a temperatura ambiente; em 

seguida, foram calcinados à temperatura de 550°C, por quatro horas. Ao final do 

resfriamento em dessecador, foram novamente pesadas as amostras (APOSTILA, 2008). 

 

2.4. Determinação da acidez total 

 

A acidez total de méis foi conseguida por meio da determinação da acidez livre e 

lactônica, de acordo com o método descrito pelo Instituto Adolfo Lutz (2008). Para acidez 

livre foram tituladas 10 g de cada amostra, juntamente com 75 ml de água destilada, com a 

solução de NaOH 0,05M, até a mesma atingir o pH 8,5. Seguidamente, para a acidez 

lactônica, foram pipetados 10 ml de solução de NaOH 0,05M e com a solução de HCl 

0,05M, fez-se uma titulação de retorno até 8,3. A somatória de acidez livre e acidez 

lactônica resultam na acidez total. 
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2.5. Determinação do Hidroximetilfurfural 

 

 A quantificação do conteúdo de 5-hidroximetilfurfural (HMF) segue a metodologia 

AOAC nº 980.23 e baseia-se na leitura da absorbância da solução obtida após adição dos 

reagentes de Carrez e filtração (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008). Para tal determinação, 

foi ajustado o espectrofotômetro para as leituras das absorbâncias a 284 e 336 nm. Foram 

pesados 5,00 g de cada amostra que foram transferidas para o balão volumétrico de 50 ml, 

com 25 ml de água destilada. Foram adicionados 0,5 ml de solução de Carrez I misturados. 

Juntaram-se 0,5 ml de solução de Carrez II, misturou-se. Filtraram-se as misturas de cada 

amostra. Para cada amostra, retirou-se 5 ml desta solução filtrada para um dos dois tubos 

de ensaio. No primeiro tubo (amostra), foram adicionados 5 ml de água e ao outro tubo, 5 ml 

de solução de bissulfito de sódio 0,2% (branco). Após estes ficarem 3 minutos em banho de 

ultrassom, determinaram-se as absorbâncias de tal amostra. 

 

2.6. Determinação do Ph 

 

 O pH representa as concentrações de íons de hidrogênio em uma solução que é 

influenciada por fatores além da quantidade de ácidos presentes, particularmente pelo 

conteúdo mineral. Este parâmetro foi determinado utilizando-se de um pH-metro 

previamente calibrado, a partir de uma amostra de 10g de mel diluída em 10 ml de água 

destilada (APOSTILA, 2008) 

Foram obtidos na região de Guaxupé-MG 8 diferentes amostras de méis silvestres, 

sendo estes analisados para a determinação de contaminantes microbiológicos e também 

de suas propriedades antimicrobianas.  

 

3. RESULTADOS E DISCUSSÕES 

 
Os dados obtidos estão apresentados na Tabela 2, quanto aos parâmetros físico-químicos 

das amostras.  
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Tabela 2 – Parâmetros físico-químicos e de composição das amostras de mel analisadas. 

Amostras 
Açúcares 

Redutores (%) 
Umidade (%) Cinzas (%) 

Acidez 
(meq/kg) 

HMF 
(mg/kg) 

 
     pH 

A 65,42 11,16 0,07 24,64 65,32 3,71 
B 58,25 13,82 0,03 35,41 406,95 2,83 
C 73,75 13,01 0,04 32,10 1,94 3,66 
D ND 12,76 ND 30,91 4,75 ND 

E 77,65 13,35 0,14 32,07 137,55 3,89 

F 69,35 10,29 0,09 21,97 0,15 3,80 
G ND 13,19 ND 24,09 0,88 3,73 
H ND 11,44 ND 22,90 9,87 3,73 

Fonte: elaborada pelos autores. 

 
 

As amostras de mel de abelha analisadas apresentaram um teor médio de açúcares 

redutores de 68,88%, com valores que variaram de, no mínimo, 58,25% a, no máximo, 

77,65%, respectivamente (Tabela 2). Dentre os resultados, quatro amostras não se 

enquadram na legislação brasileira, sendo o valor máximo de 65,00% de açúcares 

redutores. Estes valores se aproximam aos descritos por Marchini, et al. (2005), que 

obtiveram valores entre 53,20% e 80,00%. Os açúcares redutores, glicose e frutose, por 

terem pouca solubilidade, a glicose determina a cristalização do mel, e a frutose possibilita a 

doçura por sua alta higroscopicidade (SODRÉ, et al., 2008). 

 O mel de abelha analisado apresentou um teor médio de umidade de 12,38%, para 

um intervalo de variação de 10,29% e 13,82% (Tabela 2). Os valores desta determinação, 

encontraram-se dentro do limite máximo permitido pela legislação vigente, de 20%, 

estabelecido pelo Ministério da Agricultura e do Abastecimento (BRASIL, 2000). Tais 

resultados mostraram-se semelhantes aos relatados por Filho, et al. (2011). Segundo este 

autor, a umidade é uma caracteristica importante para a qualidade, pois influencia 

diretamente na conservação do mel, pois os microorganismos que degradam o produto 

necessitam de um mínimo de umidade para crescimento e atividade. 

 Segundo Evangelista-Rodrigues, et al. (2005), o tipo de solo está relacionado ao teor 

de mineral (cinzas). Pelo Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do Mel (Ministério 

da Agricultura e do Abastecimento), permite-se até 0,6% de cinzas na amostra de mel, 

qualificando-o ainda como mel para consumo. Os valores determinados pela análise de mel 

variaram entre o intervalo de 0,03% a 0,14%: este resultado se apresenta abaixo do máximo 

permitido e é semelhante ao trabalho de Sodré, et al. (2007), no qual são relatados valores 

entre 0,01% a 0,41%. 

A origem da acidez do mel deve-se à variação dos ácidos orgânicos, causada pelas 

diferentes fontes de néctar, pela ação da enzima glicose-oxidase que origina o ácido 

glucônico durante a maturação do mel, pela quantidade de minerais no mel e pela ação das 
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bactérias (SILVA, et al.,2009). Considerando-se a acidez do mel de abelha expressa em 

termos de meq.kg-1, de acordo com os valores determinados, houve uma variação de 21,97 

a 35,41 conforme Tabela 2. Esses valores encontram-se dentro dos padrões de qualidade 

recomendados pela legislação brasileira, que, por sua vez, estabelece um limite máximo de 

60 meq.kg-1 de acidez total no mel de abelha (BRASIL, 2000). Resultado semelhante 

descrito por Richter et al. (2011), em que a acidez total das amostras avaliadas variou entre 

13,45 a 42,93 meq.kg-1, respectivamente, valores mínimos e máximos.   

Quanto ao pH, embora não seja, atualmente, uma análise obrigatória no controle de 

qualidade em méis brasileiros, mostra-se um parâmetro útil para avaliação de sua qualidade 

ao auxiliar na avaliação da acidez. O pH está associado ao desenvolvimento microbiano em 

qualquer alimento: em méis, este valor pode estar relacionado à composição florística nas 

áreas de coleta e, por sua vez, influenciado pelo pH do néctar (SILVA, et al., 2009). Em 

relação aos méis estudados, apresentam-se valores que variam entre 2,83 e 3,89. Os 

valores próximos aos estudados e descritos por Marchini, et al. (2005), possuem variação 

entre 2,30 e 5,00. 

 As quantidades de hidroximetilfurfural (HMF) encontradas nas amostras de méis 

analisadas variaram de 0,15 mg/kg a 405,95 mg/kg, conforme Tabela 2. O limite 

estabelecido pela legislação brasileira para HMF é de 60 mg/kg e, dessa forma, três 

amostras estão fora destas especificações. O hidroximetilfurfural é um composto do grupo 

dos aldeídos, resultante da transformação dos açúcares, frutose e glicose encontrados 

naturalmente no mel (MARCHINI, et al.,2005). Segundo Soares, (2010), o HMF no mel é um 

indicador de armazenamento prolongado, aquecimento ou adulteração com açúcar invertido 

e está relacionado também à maturação do mel, pois geralmente baixos teores de HMF 

indicam méis recém-colhidos; os méis mais velhos possuem altas taxas dessa molécula.  

 

4. CONSIDERAÇÕES FINAIS 

 

Os resultados das análises físico-químicas realizadas em méis comercializados na 

região de Guaxupé-MG indicam boas práticas de manipulação dos méis, em relação à sua 

colheita, processamento e manipulação. 

As determinações de açúcares redutores e de HMF foram as características que 

mais influenciaram no agrupamento das amostras analisadas, respectivamente, quatro 

amostras (50%) e três amostras (37,5%), que apresentaram índices acima do permitido pela 

legislação brasileira. Em vista disso, sugere-se a implantação de boas práticas de fabricação 

e comercialização nas empresas do setor de mel abelha na região de Guaxupé-MG. 
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