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1. Introdução 

        O mel é um tipo alimento natural feito pelas abelhas mellíferas a partir dos néctares de 

flores ou das secreções de partes vivas das plantas, que elas coletam, transformam, misturam 

com suas próprias substâncias, armazenam e permitem amadurecer nos favos da colméia 

(Brasil, 2000). Este produto é composto principalmente por açúcares e contém uma variedade 

de outros componentes, como enzimas, aminoácidos, ácidos orgânicos, carotenóides, 

vitaminas, minerais e substâncias aromáticas, além de flavonoides e ácidos fenólicos, que 

oferecem diversos benefícios biológicos (Alqarni et al., 2012). 
 

         O mel é composto por cerca de 200 substâncias diferentes (Escuredo et al., 2013), 

incluindo açúcares, água, proteínas (principalmente enzimas), ácidos orgânicos, e vitaminas 

(como vitamina B6, tiamina, niacina, riboflavina e ácido pantotênico), além de minerais (como 

cálcio, cobre, ferro, magnésio, manganês, fósforo, potássio, sódio e zinco), pigmentos, uma 

ampla gama de compostos voláteis e partículas sólidas resultantes da coleta do néctar, todas 

essas substâncias encontradas no mel têm um papel importante na determinação da atividade 

antioxidante, que pode estar ligada às propriedades anti-inflamatórias, anticancerígenas, 

antitrombóticas e antiaterogênicas (Alqarni et al., 2012; Duru et al., 2021). No entanto, 

características como cor, aroma e sabor do mel são influenciadas principalmente pelas flores, 

regiões geográficas, clima e espécies de abelhas envolvidas na sua produção, além de serem 

impactadas por processos de fabricação, manipulação, embalagem e tempo de armazenamento 

(Escuredo et al., 2014; Tornuk et al., 2013). A origem botânica do mel está intimamente 

relacionada a essas propriedades, tornando essencial uma boa tipificação do produto. É 

importante compreender como as abelhas produzem mel e como fatores ambientais e humanos 

podem alterar suas características durante a caracterização do produto. 
 

            Devido ao seu sabor distinto e aos benefícios à saúde proporcionados pelos compostos 

químicos presentes no mel, ele tende a ser mais caro do que outros adoçantes, como o xarope 

de cana-de-açúcar, e tanto a qualidade quanto o preço do mel conseguem variar 

significativamente (Fakhlaei et al., 2020). Infelizmente, assim como ocorre com outros 

alimentos nutritivos e medicinais de alto valor, o mel também é vulnerável à adulteração, seja 

direta ou indireta, com xaropes de açúcar de qualidade inferior, o que compromete as 

características dos componentes bioativos (Geana et al., 2020). Ingredientes mais baratos e 

xaropes comerciais, como o xarope de milho com alto teor de frutose, xarope de açúcar de 

milho, xarope de glicose, xarope de glicose-frutose, xarope de inulina com alto teor de frutose, 

xarope de açúcar de cana, e xaropes de arroz e trigo, são possíveis agentes de adulteração no 

mel (Fakhlaei et al., 2020). A adulteração modifica os componentes químicos do mel, degrada 

as substâncias bioativas benéficas e diminui sua qualidade e valor (Zhang et al., 2022). 
 

            A adulteração de alimentos tem sido uma grande preocupação para os consumidores, 

pois não apenas diminui a qualidade dos produtos alimentícios, mas também resulta em vários 

efeitos adversos à saúde, como diabetes, ganho de peso abdominal e obesidade, aumentar o 

nível de lipídios no sangue e causar pressão alta (Wang et al., 2015). 
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      O objetivo deste trabalho foi realizar uma análise detalhada das características físico-

químicas e sensoriais de diferentes exemplares de mel, destacando a importância da qualidade 

do produto na detecção de possíveis adulterações, a fim de garantir a autenticidade e a segurança 

do consumo. 

 

2. Material e Métodos 

Foram utilizadas três amostras de méis: duas comerciais e uma amostra fornecida pela 

Associação de Apicultores do Ceará.  

Tabela 1. Informações sobre as amostras de méis.  

 Florada Região Obtenção 

Mel 1 Nectar Floral Aquiraz - CE Comércio local 

Mel 2  Angico Mono Floral Forquilha - CE FACE 

Mel 3  Eucalipto Sorocaba - SP Comércio local 

Fonte: Própria autora 

2.1 Análises qualitativas  

2.1.2 Teste de Lund 

       Preparou-se uma solução de ácido tânico a 0,5% m/v dissolvendo 0,5 g de ácido tânico em 

100 mL de água. Pesou-se com precisão cerca de 2 g de cada amostra e transferiu-se para três 

provetas de 50 mL, adicionando 20 mL de água. Acrescentou-se 5 mL da solução de ácido 

tânico a 0,5% e completou-se o volume até 40 mL com água. Agitou-se bem e deixou-se em 

descanso por 24 horas. Na presença de mel puro, um precipitado se formará no inferior da 

proveta, variando entre 0,6 e 3,0 mL. Caso o mel for modificado, não ocorrerá precipitado ou 

o volume excederá o intervalo mencionado. 

2.1.3 Teste de Lugol  

      Para preparar a solução de Lugol, dissolveu-se 1 g de iodo ressublimado em 10 mL de água 

contendo 3 g de iodeto de potássio e diluiu-se até 50 mL com água. Armazenou-se a solução 

em um frasco âmbar. Pesou-se 10 g de cada amostra em três béqueres de 50 mL, adicionou-se 

20 mL de água e agitou-se. Os béqueres foram aquecidos em banho-maria fervente por 1 hora 

e, depois, resfriados à temperatura atmosférica. Adicionou-se 0,5 mL da solução de Lugol. A 

presença de glicose comercial ou xaropes de açúcar fará a solução mudar para uma cor que 

varia de marrom-avermelhada a azul, dependendo da quantidade de polissacarídeos ou amido 

na amostra adulterada. 

2.1.4 Teste de Fiehe  

      Preparou-se uma solução clorídrica de resorcina dissolvendo 0,5 g de resorcina em 50 mL 

de ácido clorídrico. Pesou-se 5 g de cada amostra em três béqueres de 50 mL, adicionou-se 5 

mL de éter e agitou-se vigorosamente. A camada transparente foi transferida para tubos de 

ensaio, aos quais foram adicionados 0,5 mL da solução clorídrica de resorcina. Deixou-se os 

tubos em descanso por 10 minutos. Se houver glicose comercial ou mel superaquecido, uma 

coloração vermelha intensa aparecerá, indicando adulteração. 

2.1.5 Determinação de corantes   
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        Pesou-se 1 g de cada amostra de mel e dissolveu-se em 10 mL de água destilada. 

Adicionou-se cerca de 2 mL de solução de ácido sulfúrico a 5% em cada amostra. O mel deve 

manter sua cor original. Se houver corantes no mel, a cor mudará lentamente de violeta para 

rosa. 

3. Resultados e Discussão 

      Os resultados dos méis analisados seguiram a Instrução Normativa no 11, de 20 de outubro 

de 2000, onde são regulamentados os padrões exigidos para características físico-químicas e 

sensoriais, através de referências de qualidade, para evitar adulterações do produto (BRASIL, 

2000). Onde pode-se observar na Tabela 2:  

Tabela 2. Resultados das análises qualitativas. 

 Lund Lugol 

 

Fiehe Corante 

Mel 1 - - - - 

Mel 2  - + + - 

Mel 3  - - - - 

*(+) Possível adulteração, (-) conforme a legislação. Fonte: Própria autora 

       Esses métodos fornecem informações preliminares sobre possíveis adulterações no mel. Os 

méis 1 e 3 não apresentaram nenhum sinal de adulteração em relação à pureza dos açúcares 

(Lund), ausência de adulterantes como amido ou glicose comercial (Lugol), e foram 

processados e armazenados de forma adequada (Fiehe), além de não apresentarem adição de 

corantes para alteração da cor.  

       O mel 2, por outro lado, não apresentou alterações nas análises de Lugol e corantes, mas 

mostrou indicativos de adição de glicose comercial ou amido, com base em uma ocorrência 

qualitativa colorimétrica (Coringa et al., 2009). A adição de amido no mel ocorre para aumentar 

a especificidade e a densidade do produto (Schlabitz et al., 2010). No teste de Fiehe, houve 

sinal de possível adulteração. Esse teste avalia as condições de armazenamento e processamento 

do mel por meio da determinação do teor de 5-hidroximetilfurfural (HMF) (Geana & Ciucure, 

2020). O HMF é produzido após tratamento em altas temperaturas, como resultado da 

transformação da glicose em um processo de desidratação catalisado por ácido (Geana & 

Ciucure, 2020). Essas alterações no mel comprometem a sua qualidade, podendo implicar 

diretamente na sua composição, comprometendo sua eficácia para consumo medicinal e 

dietético.  

4. Conclusões 

Podemos concluir que a análise da qualidade do mel é fundamental para certificar a 

pureza e garantir suas propriedades nutricionais e terapêuticas. Os méis 1 e 3 foram 

considerados de boa qualidade, sem sinais de adulteração, enquanto o mel 2 apresentou 

indicativos de adição de amido e glicose, além de possível manipulação devido ao 

armazenamento inadequado.  
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