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Resumo. O mel é um alimento com elevado grau de complexidade e amplamente consumido devido as suas
propriedades energéticas, sensoriais e nutricionais. Este estudo teve como presente estudo foi analisar propriedades
fisico-quimica de qualidade e identidade do mel de Apis mellifera produzido no municipio de Nova Olimpia-MT. Para
tanto, foram coletadas amostras de mel de apicultores locais nos anos de 2024 e 2025 e submetidas a andlises
laboratoriais para a determinac¢é@o dos parametros umidade, cinzas, pH, acidez, °Brix, agucares redutores, cor, Lund e
Lugol. As analises foram realizadas em triplicatas e apresentados como médiotdesvio padrdo e com andlises
estatisticas de Tukey a 5% de probabilidade. Os resultados mostram que os pardmetros fisico-quimicos do mel
apresentaram valores dentro dos padrdes aceitaveis para o consumo humano e o estabelecido na legislacdo. Exceto a
acidez da amostra 1A2025, que apresentou valor acima do maximo permitido pela legislacéo e pode estar associado ao
manuseio do produto durante o processo de extracdo. Os demais pardmetros analisados denotam que o mel de Apis
mellifera produzido em Nova Olimpia-MT possui paradmetros fisico-quimicos semelhantes aos produzidos em outros
estados. Por fim, pode-se afirmar que mel produzido em Nova Olimpia apresenta pardmetros fisico-quimicos que
indicam ser de qualidade para o consumo humano.

Palavras-chaves Andlises de alimentos, Abelhas africanas, Agronegdécio, Sustentabilidade ambiental.

Abstract. Honey is a highly complex food widely consumed due to its energetic, sensory, and nutritional properties. This
study aimed to analyze the physicochemical properties of quality and identity of Apis mellifera honey produced in the
municipality of Nova Olimpia-MT. To this end, honey samples were collected from local beekeepers in 2024 and 2025
and subjected to laboratory analyses to determine the parameters moisture, ash, pH, acidity, °Brix, reducing sugars,
color, Lund, and Lugol's solution. The analyses were performed in triplicate and presented as mean * standard deviation
with Tukey's statistical analysis at a 5% probability level. The results show that the physicochemical parameters of the
honey presented values within acceptable standards for human consumption and as established by legislation. Except
for the acidity of sample 1A2025, which presented a value above the maximum allowed by legislation and may be
associated with the handling of the product during the extraction process. The other parameters analyzed indicate that
the honey from Apis mellifera produced in Nova Olimpia-MT has physicochemical parameters similar to those produced
in other states. Finally, it can be stated that honey produced in Nova Olimpia presents physicochemical parameters that
indicate it is of good quality for human consumption.

Keywords: Food analysis, African bees, Agribusiness, Environmental sustainability.

Introducéo tipo de flores, abundéancia e qualidade botanica das

O mel é um alimento complexo e flores no raio de acéo das abelhas que coletam o
amplamente  consumido devido as suas néctar. Além disso, o0 mel é um produto muito
propriedades sensoriais e nutricionais. As  apreciada como alimento, devido ao sabor, aromo e
propriedades do mel podem ser influenciadas pelo  propriedade nutricional. Por isso, a caracterizacdo
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fisico-quimica do mel de diferentes regides é
relevante para o conhecimento de padrbes das
caracteristicas do produto considerando a elevada
diversidade botéanica e a variacéo climatica de cada
uma das regibes (PASCUET, 2005; MANTILLA et
al. 2012 GOIS et al. 2013; RUARO et al. 2021;
OLIVEIRA et al. 2023).

O mel é basicamente uma solucdo
concentrada de carboidratos, ou seja, acgucares,
principalmente, frutose e glicose, possuindo ainda,
minerais (cinzas), sendo em maior quantidade o
sédio, potassio, calcio, magnésio e em menor
qguantidade o aluminio, ferro, cobre, manganés,
zinco e outros elementos. O mel também contém,
lipidios, enzimas, flavonoides, &cidos fendlicos e
agua que de acordo com a legislacéo vigente dever
ter percentual minimo de 16% e percentual maximo
de 20% de umidade (GOIS et al. 2013; BRASIL,
2000).

Além disso, as diferentes regifes de Mato
Grosso possuem atividades agricolas diversas,
podendo ser um fator a ser considerado ao
monitorar as propriedades fisico-quimicas do mel
produzido. As cultuaras mais frequentes sao
lavouras de cana de acUcar, criacdo bovina, cultura
de soja, milho, girassol entre outros (GOIS et al.
2013; RUARO, et al. 2021; SILVA; CARVALHO;
MEDEIROS, 2023).

Nesse contexto, as andlises fisico-
guimicas podem contribuir significativamente no
conhecimento de varidveis que estdo associadas a
identidade e qualidade do mel, podendo gerar
indicadores das caracteristicas como frescor,
pureza e seguranca alimentar sobre esse produto
(NUNES et al. 2024; SILVA et al. 2024).

Dentre as variaveis consideradas
importantes na analise de méis consideradas
relevantes para monitoramento de qualidade,
identidade e boas préaticas estar a umidade, pH,
acidez, *brix, acucares redutores, cinzas, cor, lund,
lugol e Fieh (SILVA et al. 2024). Essas variaveis
sdo importantes poque permitem monitorar a
gualidade do mel, assim como, identificar possiveis
adulteracdes e se ha boas praticas durante a
colheita do produto. Além disso, sdo parametros de
gualidade de identidade de méis (GOIS et al. 2013;
RAMBO et al. 2023; SILVA et al. 2024).

O objetivo do presente estudo foi analisar
propriedades fisico-quimica de qualidade e
identidade do mel de Apis mellifera produzido no
municipio de Nova Olimpia-MT. Para tanto foram
colhidas amostras direto com apicultores nas safras
de 2024 e 2025, com a realiza¢do de nove analises
fisico-quimicas.

Material e Métodos
Andlises com as diferentes amostras de méis.

As analises de umidade foram realizadas
pelo método de secagem a pressao atmosférica. Na
determinacdo da umidade foram pesados 5 g de
amostra de mel em cadinho previamente seco. Em
seguida, a amostra foi seca em estufa a (105 * 2)
°C por 2 horas. Apdés a secagem, o cadinho foi

retirado da estufa, resfriado em dessecador e
pesado. As operacbes de secagem e resfriamento
foram repetidas até que a diferenca de peso entre
duas pesagens consecutivas fosse < 2 mg,
garantindo a obtencdo de massa constante. Os
resultados sdo apresentados em porcentagem
(IAL,2008).

Na determinagdo do teor de cinzas foram
pesadas 5 gramas de mel em cadinhos previamente
secos e submetidos a carbonizacéo parcial em bico
de Bunsen eliminando compostos orgénicos mais
volateis. Em seguida, os cadinhos foram colocados
em uma mufla a 550 °C e mantidos por 24 horas,
assegurando a combustdo completa da matéria
organica apresentando coloragdo branca e/ou
levemente acinzentada. Em seguida removidos da
mufla e mantidos em dessecar para esfriar e
efetuada a pesagem e balanca semi-analitica. O
procedimento foi repetido até obtencdo de massa
constante e o0s resultados expressado em
porcentagem (IAL, 2008).

As analises do pH e acidez foram
realizadas seguindo o protocolo do Instituto Adolfo
Lutz (2008). Nas analises de pH foi utilizado 5
gramas de amostra de mel dissolvido em 50 mel de
agua destilada, pHmetro calibrado, solucdes
tampéao padronizada de pH 4,0 e 7,0. As analises
foram realizadas em triplicatas. Para determinacdo
de acidez foi utilizado 10 gramas de mel dissolvido
em 75 ml de agua destilada, solucdo alcodlica do
indicador fenolftaleina a 1% m/v e solu¢cdo de NaOH
a 0,1 mol/L padronizada com biftalato de potéssio
com fator de correcdo de 0,95. Em cada
determinacao foi utilizado 25 ml da amostra de mel
dissolvido em &gua destilada e titulado até o
surgimento da coloracdo rosa. A acidez foi
determinada em triplicatas e o0s resultados
expressos em miliequivalente por quilograma
(meg/kg) (IAL, 2008).

O °Brix (sélidos soluveis totais) foi medido
utilizando Refratbmetro de bancada tipo Abbe Bel
RMT tomando agua destilada como padrdao zero.
Todas as medidas foram realizadas em triplicatas
para certificagdo da reprodutibilidade da medida,
uma vez que ndo houve variacdo nos valores das
medidas (IAL, 2008).

A cor do mel foi determinada seguindo a
escala de Pfund, utilizando solucdo de glicerina
como padrdo. A absorbancia foi medida a 650 nm
em espectrofotbmetro UV/Visivel ((Varian Cary 50
UV-Vis) tomando como referéncia de braco a
glicerina pura. Ap6s a obtencdo dos valores de
absorbancia foi realizada a comparacgéo a escala de
cores de Pfund. A determinacdo da cor dos méis
analisados seguiu as faixas de coloragdo a seguir:
branco (<0,030), extra branco (>0,030 e <0,060),
branco (>0,060 e <0,120), extra ambar claro
(>0,120 e <0,188), ambar claro (>0,188 e <0,440),
Ambar (>0,440 e <0,945) e ambar escuro (>0,945),
respectivamente, (VIDAL; FREGOSI, 1984).

A metodologia empregada para a
determinacdo de acUcares redutores foi conforme
estabelecido pelo Instituto Adolf Lutz (IAL, 2008),
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que segue 0 método A, que se baseia em uma
adaptacdo do método de Lane & Eynon. Este
procedimento € utilizado para a avaliacdo dos
acUcares redutores presentes no mel, os quais sao
calculados como acUcar invertido (glicose +
frutose). Para realizar a determinacdo de acguUcares
redutores pelo método A, € necessario preparar 0s
seguintes reagentes: solucdo de azul de metileno a
0,2% m/v, acido cloridrico, solucédo de hidroxido de
sédio 1 M, solucdo-padrao de acucar invertido (10
g/L) e solucbes modificadas de Fehling por Soxhlet.
Para preparar a solugéo A, foi dissolvido 17,32 g de
sulfato de cobre - CuSO4.5H20 em agua pura em
um baldo volumétrico de 250 mL. Para a solugdo B
foi dissolvido 86 g de tartarato duplo de sédio e
potassio - KNa (CsH4Os ).4H20 e 25 g de hidréxido
de sodio em agua pura em um baldo volumétrico de
250 mL (1AL, 2008).

No teste de Lugol foi preparada uma
solucdo reagente, contendo 3 gramas de iodeto de
potassio dissolvido em 10 mL de agua e 1 grama de
iodo ressublimado. Posteriormente, diluida para um
volume final de 50 mL com agua pura. A solucéao foi
entdo armazenada em um frasco ambar. Em
seguida, as amostras de mel foram preparadas em
triplicata, utilizando 10 g do mel em um béquer de
50 mL, diluido em 20 mL de agua. O contetdo foi
entdo fervido em banho-maria por 1 hora e resfriado
a temperatura ambiente. Depois adicionados 5 mL
da solucdo de Lugol a cada amostra e observado a
mudancas fisico-quimicas no meio (IAL, 2008).

Para o teste de Lund foi utilizada uma
solucdo de &cido tanico a 0,5% m/v. As amostras de
mel foram preparadas em triplicatas, utilizando de 2
gramas de mel dissolvido em 20 mL de &gua pura,
e transferidas para uma proveta de 50 mL. Em
seguida, foram adicionados 5 mL da solugéo de
acido tanico 0,5%, seguidos de agua até completar
o volume de 40 mL. Apés agitacdo completa e
vedacgdo, as amostras foram deixadas em repouso
por 24 horas. Na presenca de mel puro, um
precipitado se forma no fundo da proveta, dentro do
intervalo de 0,6 a 3,0 mL (IAL, 2008).

Analises estatisiticas

Com relacdo a analise estatistica aplicada
no tratamento dos resultados obtidos todos séo
expressos como média + desvio padrdo e
acompanhado pela comparagdo entre médias por
meio de andlises estatistica pelo teste Tukey ao
nivel de 5% de probabilidade, utilizando o software
statistica v7.0.61, versao gratuita. Exceto, °Brix que
houve variacdo entre as medidas realizadas.

Resultados e discussdes

O teor de umidade no mel de Apis mellifera
produzido em Nova Olimpia é apresentado na
tabela 1. Os resultados mostram valores de
umidade entre 13,48 + 0,25 e 19,27+0,17%, ou
seja, todas amostras analisadas estdo dentro do
limite maximo estabelecido pela legislagéo brasileira
que € 20% (Brasil, 2000). A umidade é um
importante indicador de maturidade do mel que se
colhido ainda verde a umidade apresenta valores

acima de 20% e umidade acima deste valor pode
influenciar diretamente na conservacdo durante o
armazenamento, manutencdo da qualidade,
viscosidade, sabor e cristalizac&o (GOIS et al. 2013;
SILVA et al.2024). Umidade acima de 20% pode
também ocasionar a fermentacdo do produto,
alterando o sabor, a qualidade e comprometendo a
vida util do produto. Além disso, o teor de umidade
do mel pode ser influenciado por variaveis como as
condicBes climaticas, composicdo do néctar e
manipulacdo durante a colheita. Essas variaveis
explicam as diferencas nos valores de umidade
observados na tabela 1, tendo em vista as
diferentes safras das amostras analisadas.

Os resultados da tabela 1, sdo proximos
aos reportados por Meireles e Cancado (2013), com
mel de Apis mellifera comercializado no comercio
local da cidade de Para de Minas-MG reportam
umidade entre 15,0 e 17,4%.

Contanto  estudos reportam  valores
diferentes aos encontrados no presente estudo para
méis de diferentes regides do Brasil, como os
estudo realizados por Nunes et al. (2024), que
avaliaram a umidade de méis produzido em seis
municipios do Nordeste do Para e encontraram
valores entre 21 e 23% de umidade, sendo os
valores acima do estabelecidos pela legislacdo
atribuido ao clima do local de producdo e a
possiveis falhas na colheita do mel. Santo et al.
(2023), analisaram o teor de umidade do mel Apis
mellifera de uma cooperativa de apicultores de
Tracuateua-PA sendo encontrados valores entre
20,33 + 0,29 e 23,33 + 0,02% que é associado a
questdo climéticas do local de producdo do mel
analisado.

Os resultados do teor de cinzas para o mel
de Apis mellifera produzido em Nova Olimpia
mostra valores entre 0,25 + 0,02 a 0,13 + 0,02%
(Tabela 1), estando todos os valores dentro do
estabelecido pela legislacdo vigente que estabelece
0 maximo 0,6% para méis florais (Brasil, 2000). O
teor de cinzas é considerado um parametro de
qualidade por medir o conteddo de minerais
contidos no mel e por depender do tipo de solo
onde a abelha colheu o néctar floral é considerado
um indicador de origem geografico do produto
(GOIS et al. 2013; SILVA et al. 2024).

Estudos realizados por Nunes et al. (2024)
com méis de Apis mellifera produzidos em seis
municipios do Nordeste do Para, reportam valores
de cinzas entre 0,10+0,03 a 0,69+0,18%, que s&o
valores préoximos aos reportados na tabela 1.
Meirelis e Cancado (2013) analisam méis
comercializados no comércio de Pard de Minas/MG
encontrou valores entre 0,072 e 0,279% de cinzas.
Moreira e Karwowski (2025) analisam méis de Apis
mellifera comercializados na CEASA/PR
encontraram valores de cinzas entre 0,01 + 0,00 e
0,57+ 0,08%. Esses valores reportados na literatura
sdo proximos aos reportados na tabela 1.

O pH dos méis produzidos em Nova
Olimpia-MT, apresentam valores entre 4,1+0,2 e
4,5+0,2, que sdo semelhantes a estudos reportados
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na literatura. Moreira e Karwowski (2025)
encontraram valores de pH entre 2,52+0,02 e 4,20+
0,00 para méis comercializados no comércio de
Para de Minas/MG. Neste caso os valores da tabela
1 estdo mais proximos de 4,20+ 0,00. Além disso,
Moreira e Karwowski (2025) associam valor de pH

de 2,52+0,02 a possiveis adulteragbes com xarope
de milho do mel analisado. Sales et al. (2025)
reportam valores de pH entre 3,3 a 3,17 para méis
comercializados em 6 mercados da cidade de S&o
LuissMA e esses valores sdo associados a
presenca de processos fermentativos no produto.

Tabela 1. Par@metros fisico-quimicos do mel de Apis mellifera produzido no municio de Nova Olimpia-MT.

Amostra Umidade (%) Cinzas (%) ( rﬁéﬁ/izg) pH Ano
1A25 13,48 0,25 0,13%20,02 59,72% 0,83 4,5520,1
2A25 19,273+ 0,17 0,25¢+0,02 46,1°+0,28 4,10+0,2 2025
3A25 19,27% 0,15 0,32+0,02 42,2¢+0,87 4,5040,2
1A24 13,08 0,97 0,13°£ 0,03 51,04% 0,83 4,5520,1
2A24 19,67 0,65 0,29%+0,02 46,89°+0,28 4,1+0,1 2024
324 13,97"+ 0,85 0,35%0,04 47,83%+0,87 4,5%+0,2

1 Valores seguidos pela a mesma letra na coluna nao diferem estatisticamente pelo teste Tukey com 5% de probabilidade.

Com relagdo a acidez, os méis apresentam
valores entre 42,2+0,87 e 59,72+ 0,83 meqg/kg
(tabela 1), sendo que a maioria das amostram
atendem o limite maximo estabelecido pela
legislacdo vigente de 50 meg/kg (Brasil, 2000). Das
amostras analisadas nas safras 2024 e 2025
somente a amostra 1A25 apresentou valor acima do
méaximo permitido pela legislacdo (Tabela 1). A
acidez pode ser influenciada pela composicdo do
néctar floral, por falhas nas boas praticas na
colheita e por adulteracdo com adicdo xarope de
milho e/ou mel de cana de acUcar.

Sales et al. (2025) analisaram méis
comercializados em 6 mercados da cidade de Séo
Luis-MA e encontraram acidez entre 25,24 e 61,38
mEg/Kg. Moreira e Karwowski (2025) reportam
acidez entre 15,59+0,44 e 53,36+0,34 mEq/Kg,
sendo a acidez acima do estabelecido ao
estabelecido pela legislacdo associada a
maturacdo, fermentacdo, concentracdo dos &cidos
organicos e minerais presentes no néctar, assim
como, pela acdo da enzima glicose-oxidase na
producdo de forma continua do acido glucénico no
meio. No caso da amostra 1A25 (tabela 1) que
apresentou acidez acima de 50 mEqg/Kg é provavel
gue esteja associado a fatores como a composi¢ao
do néctar floral colhido pelas abelhas, uma vez que
em ambas colheitas foram as amostras que
apresentaram maiores val@es de acidez (tabela 1).

°Brix que corresponde a todas substéncias
gue se encontram dissolvidas no mel é apresentado
na tabela 2. Os valores do °Brix ente 79 e 82 para
0os méis de Apis mellifera produzidos em Nova
Olimpia-MT sé8o similares a valores reportados na
literatura. Marsaro Junior et al. (2022) reportam
valores de °Brix entre 73,80 e 80,10 para meis de
Apis mellifera de florada de canola, em nove
municipios do estado do Rio Grande do Sul. Nunes
et al. (2024) encontraram °Brix entre 75 e 78 para
méis produzidos em seis municipios do Nordeste do
Para. Nesse sentido, os valores obtidos para os
meéis de Nova Olimpia-MT s8o similares aos
reportados na literatura.

Os valores de agucares redutores sao
apresentados na tabela 2. Os valores obtidos
encontram-se entre 69,66+1,26 e 93,25+2,65
mg/100g. Esses valores sdo proximos ao
encontrado por Marsaro Junior et al. (2022) entre
67,31 e 81 mg/100g para méis de florada de canola
de nove municipios do Rio Grande do Sul. Valores
similares de ©°Brix entre 75 e 70 para méis
produzidos em seis municipios do Nordeste do
Para. E oportuno ressaltar que embora néo exista
legislacdo brasileira que estabeleca valores
minimos e maximo de °Brix de mel, porém é um
parédmetro que permite avaliar a qualidade do mel e
identificar adulterac@o por adicdo de xarope de
milho (SILVA et al.2024).

Tabela 2. ParAmetros fisico-quimicos e de cor do mel de Apis mellifera produzido no municio de Nova Olimpia-MT

Amostra oBrix Acucares redutores Cor Lund Lugol
(mg/100g)
1A25 81 77,72°+1,84 Ambar claro + -
2A25 78 71,629+0,81 Ambar + -
3A25 82 95,25%+2,65 Ambar + -
1A24 79 84,84°+0,86 Ambar + -
2A24 80 75,05°+2,39 Ambar + -
3A24 81 69,66%+1,26 Ambar + -

-Valores seguidos pela a mesma letra ndo diferem estatisticamente pelo teste Tukey com 5% de probabilidade.
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A cor do mel de Apis mellifera pode variar
de quase incolor a d&mbar escuro, tendo a cor do
mel uma relagéo direta com a composi¢cao quimica
do produto que por sua vez vai depender do tipo de
néctar floral colhido pelas abelhas (JANSEM
FILHO; SILVA; FLACH, 2025). Nesse sentido, as
cores obtidas para os méis produzidos em Nova
Olimpia-MT foram &mbar claro e ambar (Tabela 2).
Santos et al. 2023 avaliaram a cor do mel produzido
por apicultores de uma cooperativa de Tracuateua-
PA e encontrou as corres branco e extra branco.
Nunes et al. (2024) encontraram as cores ambar

claro, dmbar extra claro, branco, extra branco e
branco agua para méis produzidos em seis
municipios do Nordeste do Para.

As cores dos méis de Nova Olimpia-MT
(tabela 2) diferem das cores dos méis de
Tracuateua-PA (Santos et al. 2023) e se aproxima
das cores dos méis dos seis municipios do
Nordeste do Para (Nunes et al. 2024) e atende ao
estabelecido na legislacédo brasileira (Brasil, 2000)
gue estabelece cores entre branco-agua a ambar
escuro.
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Figura 1. Imagens das analises de méis de Apis mellifera produzido em Nova Olimpia-MT. A) Lugol e B) Lund.

Os resultados das andlises de Lugol e Lund
sdo apresentados na tabela 2 e na figura 1. As
andlises de Lugol é importante para atestar a
pureza do mel. Quando na forma pura o mel nao
altera de cor quando submetido a andlise de Lugol,
como observado na figura 1A. Quando o mel se
encontra adulterado pela adicdo de acucares
industriais apresenta coloracdo com tons de roxa,
azul escuro ou preto (Meireles e Cancgado, 2013).
No presente estudo o mel de Nova Olimpia-MT se
mostra livre de qualquer adulteracdo (figura 1A e
tabela 2). Com relagéo as analises de Lund (tabela
2 e figura 1B) demonstra a auséncia de adulteragcéo
por apresentarem a formacg&o de deposito no fundo
do recipiente dentro do determinado pelo IAL
(2008), entre 0,6 a 3,0 ml (figura 1B). Essa
formagdo do deposito no fundo do recipiente
confirma a presenca de albuminoides, que sao
compostos proteicos presente no mel, que sao
provenientes das secrec¢Bes das abelhas e dos
néctares coletados para producéo do mel.

Concluséo

Os resultados mostram que 0s méis
produzidos em Nova Olimpia-MT apresentam teor
de umidade, cinzas, pH, acidez, agucares e cor em
acordo com a legislacdo brasileira vigente. No
entanto, a amostra 1A25 da colheita de 2025
apresentou acidez acima do maximo estabelecido
na legislacdo. Além disso, os resultados das
andlises de Lund e Lugol mostram o mel livre de
qualquer adulteracdo, e o °Brix encontrado é
similar ao reportado na literatura.
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