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AVALIAÇÃO FÍSICO-QUÍMICA DE AMOSTRAS DE MÉIS PRODUZIDOS NO 

MUNICIPIO DE JI-PARANÁ - RO 

 
RESUMO: O mel é um produto natural amplamente consumido, reconhecido por suas 
propriedades nutricionais, terapêuticas e importância socioeconômica. Sua qualidade 
pode ser influenciada por fatores ambientais, de manejo e armazenamento, o que 
torna essencial a realização de análises que garantam sua adequação. Este trabalho 
teve como objetivo avaliar a qualidade físico-química de seis amostras de méis 
comercializados em Ji-Paraná-RO. Foram realizadas análises para determinação de 
parâmetros como cor, teor de umidade, densidade, teor de cinzas, teste de 
condutividade elétrica, viscosidade, avaliação de pH e acidez, além do teste para 
detecção de açúcar adicional, seguindo metodologias padronizadas descritas na 
literatura. Os resultados mostraram que o teor de umidade variou entre 17,06% e 
19,81%, estando dentro do limite estabelecido pela legislação (≤ 20%). Os valores de 
pH variaram entre 2,67 e 4,43, enquanto a acidez livre apresentou valores entre 23,31 
e 54,25 mEq/kg, sendo uma amostra superior ao limite permitido (≤ 50 mEq/kg). A 
condutividade elétrica variou de 204,60 a 725,50 µS, e o teor de cinzas de 0,01 a 
0,54%, ambos dentro dos padrões estabelecidos. Alguns resultados indicaram 
possíveis inconformidades com os padrões estabelecidos pela legislação, sugerindo 
falhas no manejo ou possíveis processos de deterioração. As análises físico-químicas 
mostraram-se eficientes na identificação da qualidade do mel, contribuindo para a 
detecção de irregularidades e para a garantia da segurança alimentar. Dessa forma, 
destaca-se a importância do controle de qualidade e da aplicação de boas práticas 
na produção e comercialização do mel, assegurando um produto adequado ao 
consumo e confiável para o mercado. 
 
PALAVRAS-CHAVE: Mel; Qualidade; Análises físico-químicas; Produtos apícolas; 
Controle de qualidade. 
 
ABSTRACT: Honey is a widely consumed natural product recognized for its 
nutritional, therapeutic, and socioeconomic importance. Its quality may be influenced 
by environmental, handling, and storage factors, making quality analyses essential. 
This study aimed to evaluate the physicochemical quality of six honey samples 
marketed in Ji-Paraná, Rondônia, Brazil. Analyses were performed to determine 
parameters such as color, moisture content, density, ash content, electrical 
conductivity, viscosity, pH, acidity, and the presence of added sugar, following 
standardized methodologies described in the literature. Moisture content ranged from 
17.06% to 19.81%, remaining within the legal limit (≤ 20%). pH values ranged from 
2.67 to 4.43, while free acidity ranged from 23.31 to 54.25 mEq/kg, with one sample 
exceeding the permitted limit (≤ 50 mEq/kg). Electrical conductivity ranged from 
204.60 to 725.50 µS, and ash content from 0.01% to 0.54%, both within legal 
standards. Some results indicated possible nonconformities, suggesting handling 
failures or deterioration processes. Physicochemical analyses proved effective in 
assessing honey quality and detecting irregularities, reinforcing the importance of 
quality control and good production practices. 

KEYWORDS: Honey; Quality; Physicochemical analyses; Bee products; Quality control. 
 
 
 
 



 
 
 
 

LISTA DE ILUSTRAÇÕES 

 
 

Figura 1 – Amostras de mel: Aspecto e coloração......................................................13 

Figura 2 – (A) o refratômetro utilizado, (B) as amostras preparadas ..........................14 

Figura 3 – Análise de densidade (A) calibração do picnômetro, (B) determinação da  

densidade das amostras ..........................................................................15 

Figura 4 – Análise de teor de cinzas (A) Carbonização, (B) Calcinação ..................16 

Figura 5 – Teste de condutividade elétrica. (A) Preparo da amostra, (B) Análise.......17 

Figura 6 – Imagens da coloração após a reação de Jagerschmidt, para todas as 

amostras de mel.....................................................................................21 

Figura 7 – Leituras em refratômetro, numeradas conforme as amostras ................23 
 

LISTA DE EQUAÇÕES 

 

Equação 1 – Densidade óptica ..............................................................................13 

Equação 2 – Densidade .........................................................................................14 

Equação 3 – Teor de cinzas ...................................................................................16 

Equação 4 – Acidez Livre........................................................................................18 

Equação 5 – Acidez lactônica..................................................................................18 

Equação 6 – Acidez total ........................................................................................18 

Equação 7 – Densidade por °Be .............................................................................21 

Equação 8 – Sólidos dissolvidos .............................................................................22 

 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
 

  



SUMÁRIO 
 

 
1 INTRODUÇÃO ......................................................................................................... 8 

2 REFERENCIAL TEÓRICO ....................................................................................... 9 

3 METODOLOGIA ..................................................................................................... 12 

4 RESULTADOS E DISCUSSÃO ............................................................................. 19 

5 CONSIDERAÇÕES FINAIS ................................................................................... 30 

6 REFERÊNCIAS.......................................................................................................32 

  



8 
 

INTRODUÇÃO 
  

O mel pode ser descrito como todo produto alimentício proveniente do néctar 

de flores, secreções e excreções de plantas, que são recolhidos por abelhas melíferas 

e passam por transformações e combinações, sendo posteriormente armazenados 

nos favos das colmeias até a maturação (KUROISHI et al., 2012). Além disso, o mel 

também pode ser definido como um fluido viscoso, aromático e doce, contendo uma 

complexa mistura de enzimas, aminoácidos, ácidos orgânicos, minerais, pigmentos e 

grãos de pólen, os quais contribuem para suas características físico-químicas e 

sensoriais (GARCIA-CRUZ, 1999). 

Inserido na dieta humana, o mel torna-se muito atrativo aos consumidores por 

seu sabor e por seus benefícios à saúde, visto como excelente substituto ao açúcar 

refinado. O mel é um produto rico em carboidratos de fácil absorção e de alto valor 

energético, o que pode colaborar com uma dieta balanceada e saudável, por suas 

propriedades terapêuticas, incluindo substâncias, como vitaminas, flavonoides e 

minerais, benéficas aos processos biológicos (DE CAMARGO et al, 2006). 

Assim, faz-se necessário conhecer as propriedades químicas do mel, e 

compreender os fatores que influenciam sua dinâmica de produção e manuseio. 

Segundo Mandal e Mandal (2011), ao abordar as propriedades antibacterianas do 

mel, suas características estão associadas a fatores climáticos e geográficos. Após 

sua produção pelas abelhas, é importante que o manejo e forma de armazenamento 

sejam cautelosos para não danificar o produto, garantindo sua qualidade e 

características organolépticas (COSTA et al, 2020). 

Logo, o apicultor deve atentar-se à saúde da colmeia, ao local onde se localiza 

e forma e tempo de manipulação do produto, garantindo a produtividade das colmeias 

e adequação para o mercado (BOVERIO, 2025). O consumidor final, muitas vezes 

sente-se inseguro para comprar o mel, pois teme adquirir um produto adulterado 

(ZAMBERLAN, 2010; MEDEIROS e SOUZA, 2015). Então surge a questão: Como 

garantir tanto aos consumidores, quanto aos produtores que o mel comercializado 

esteja dentro dos parâmetros estabelecidos por lei? 

Diversas análises podem ser feitas com o objetivo de atestar a qualidade e 

segurança do mel, incluindo testes organolépticos, microbiológicos e análises físico-

químicas (GOIS et al, 2013; MOURA; et al; 2014). Os resultados obtidos nessas 

análises trazem dados que corroboram a identificação de eventuais fraudes, 
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manuseio e armazenamento inadequados, bem como a verificação de que os 

padrões de qualidade de forma a garantir que o mel comercializado, em Ji-Paraná, 

está dentro dos parâmetros legais e apropriados para o consumo humano de acordo 

com a legislação vigente. 

À luz do exposto, este trabalho tem o objetivo de verificar a qualidade dos méis 

de abelhas apis mellifera comercializados no município de Ji-Paraná - Rondônia, 

através de análises físico-químicas. 

 

REFERENCIAL TEÓRICO 

 

Os produtos oriundos de abelhas são de grande importância no cenário 

econômico mundial. Com estimativa de movimentação de bilhões de dólares 

anualmente, apenas em 2025 esse mercado atingiu valores de 9,92 bilhões de 

dólares, com uma taxa de crescimento anual de 7,20%, previsto até 2032 (Fortune 

Business Insights, 2025). Este mercado envolve produtos como: mel, própolis, cera 

de abelha, geleia real e pólen (CARVALHO et al, 2019), derivando produtos que 

englobam as indústrias alimentícia, farmacêutica e cosmética. Dentro desse cenário, 

o mel se destaca como principal produto em termos de produção, consumo e 

movimentação financeira (SOUZA et al, 2026). 

No Brasil, o mel apresenta significativa relevância comercial devido aos seus 

produtos e subprodutos. Em 2024, foram produzidas mais de 67 mil toneladas de 

mel, gerando uma renda de 1,1 bilhão de reais, sendo aproximadamente 8,8 milhões 

provenientes do estado de Rondônia (IBGE, 2024). Além disso, o produto desperta 

interesse em diversos setores econômicos devido às suas características 

nutricionais, terapêuticas e sensoriais (SOUZA et al, 2026). 

Inclusive, podemos considerar que o mel tem um importante papel 

socioambiental, para além do econômico na sua comercialização, pois promove a 

agricultura familiar e o sustento diversas populações, apresentando, em geral, baixo 

custo inicial e relativa acessibilidade técnica. Do ponto de vista ambiental, as abelhas 

prestam um serviço indispensável na polinização das plantas, contribuindo para 

diversidade genética e equilíbrio do ecossistema nos quais atuam (MUTSAERS et al, 

2006; LINO, 2024). 
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Nesse contexto, a relação entre o meio ambiente e as características do mel 

torna-se evidente, uma vez que sua composição está diretamente associada às 

condições ambientais e à flora disponível nas áreas de coleta, variações na produção 

de metabólitos especializados pelas plantas, em resposta ao clima e ao ambiente, 

podem impactar a composição do néctar e, consequentemente, algumas 

propriedades funcionais do mel, como atividade antioxidante e antimicrobiana 

(BARBOSA, 2023). Dessa forma, fatores como diversidade vegetal, condições 

climáticas e práticas ambientais influenciam diretamente suas propriedades. 

Diante de seu valor significativo em esferas socioambientais e econômicas, o 

mel, para ser produzido e comercializado, depende de regulamentação própria. O 

órgão regulamentador para produtos apícolas é o MAPA – Ministério da Agricultura, 

Pecuária e Abastecimento – que, com intenção de padronizar o processamento deste 

produto de origem animal, criou o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade 

do Mel, através da Instrução Normativa Nº 11, de 20 de outubro de 2000. Esse 

documento prevê condições mínimas para garantir a qualidade do mel para consumo 

humano direto, estabelecendo sua identidade, características e pureza (MAPA, 

2000). 

Para estabelecer a identidade do mel, pode-se analisar propriedades 

antioxidantes, estimulantes, antimicrobianas e regenerativas, descritas pela presença 

de substâncias como a enzima glicose-oxidase, pinocebrina, terpenos, entre outras, 

mesmo que em pequenas quantidades (SILVA et al, 2008). O mel pode apresentar, 

também, importantes propriedades antioxidantes, devido sua capacidade de 

inativação de radicais que causa estresse oxidativo (TLAK GAJGER et al 2025). 

Outro ponto importante das análises físico-químicas é que, além de identificar a 

qualidade e a procedência do mel, elas são capazes de avaliar aspectos que 

influenciam a preferência do consumidor ao escolher o produto no mercado 

(BARBOSA et al, 2014). 

Uma grande preocupação, em relação ao consumo do mel, é a facilidade de 

adulteração. Embora se trate de um produto natural de alta complexidade, é possível 

adicionar ao mesmo, itens como xarope de glicose, açúcar invertido, entre outros, 

descaracterizando o mel (ALBUQUERQUE et al, 2021). Essas possíveis fraudes são 

difíceis de serem identificadas pelo consumidor, podendo causar prejuízos, não 

somente financeiro, mas também à sua saúde (MEIRELES e CANÇADO, 2013). 
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A possibilidade de encontrar, no mercado formal ou informal, um produto 

fraudulento torna essencial adotar diretrizes claras, leis bem estabelecidas e 

fiscalização apropriadas para o manuseio, beneficiamento e comercialização do mel 

(AGUIAR, 2018). Nesse contexto, análises físico-químicas assumem um papel 

importante, pois, por meio delas, é possível determinar se o mel está dentro dos 

parâmetros legais e apropriados para o consumo humano, garantindo segurança e 

qualidade alimentar (NEVES, 2013). 

Conhecer a composição do mel auxilia na investigação de sua autenticidade, 

uma vez que seus principais constituintes - predominantemente os monossacarídeos 

frutose e glicose - juntamente com componentes presentes, em menor quantidade 

como enzimas, aminoácidos, ácidos orgânicos, substâncias aromáticas (compostos 

voláteis responsáveis pelo cheiro característico do produto) e minerais, fornecem 

importantes marcadores de rastreabilidade (ALVES, 2005). Além disso essa 

composição química está diretamente relacionada à origem botânica, ou seja, à flora 

da qual as abelhas coletam o néctar para produção do mel (BARBOSA et al, 2014). 

Para determinar a qualidade do mel, é necessário considerar sua maturidade, 

pureza e possível deterioração (MAPA, 2000). As análises que determinam a 

maturidade do mel são umidade e açúcares redutores e não redutores. Se colhido no 

tempo adequado, o mel terá baixa umidade e altos valores para açúcares redutores 

– cerca de 80% em méis devidamente armazenados (FELIX, 2019). 

Segundo a legislação brasileira, o mel não pode ter nenhum aditivo, o que 

torna as análises que determinam sua pureza muito importantes. Por isso, são feitas 

as análises de teor de cinzas e teste de condutividade, essas avaliações, em conjunto 

à análise de grãos de pólen, determinam tanto a pureza do mel quanto sua origem 

botânica (MAPA, 2000; SANTOS, 2016). 

A conservação do mel garante a segurança alimentar do consumidor, logo 

análises de pH e acidez garantem que não houve fermentação indesejada, sendo um 

forte indicador da adequação, garantindo um produto livre de contaminação 

(WANDERLEY et al, 2017). 

Enquanto análises de atividade diastásica e Hidroximetilfurfural (HMF) podem 

indicar a idade desse mel ou se este foi armazenado de forma inadequada, além de 

ser um indicador de superaquecimento, que ocorre geralmente em adulterações, 

considerando que a formação de HMF é acelerada por calor. Hidroximetilfurfural é 
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uma molécula formada pela desidratação ácida de açúcares, principalmente frutose 

(SILVA, 2016; MENDES et al, 2009). 

 

METODOLOGIA  

Para realização desta pesquisa, foram adquiridas seis amostras de méis 

oriundas de diferentes fontes comerciais, sendo duas obtidas em supermercado e 

quatro diretamente com o apicultor. Essas amostras foram submetidas às análises 

físico-químicas com caráter qualitativo e quantitativo, com o propósito de conhecer 

as propriedades dos méis comercializados no município de Ji-Paraná - RO.  

A fim de organizar as análises e evitar contaminações, cada amostra foi 

mantida em seu recipiente original, devidamente identificado e nomeado de acordo 

com a ordem de aquisição. As amostras foram armazenadas ao abrigo de luz, em 

local seco e em temperatura ambiente durante todo o período e execução do projeto, 

sendo transferidas para a vidraria apenas a quantidade necessária, conforme a 

análise a ser realizada, seguindo cuidados básicos de manuseio para a preservação 

de suas características originais.  

Foram realizadas análise de cor, teor de umidade, avaliação da densidade, 

teor de cinzas, teste de condutividade elétrica, avaliação da viscosidade, avaliação 

de pH e acidez, além do teste para detecção de açúcar adicional (Reação de 

Jagerschmidt). As análises foram realizadas de acordo com as literaturas 

especializadas, incluindo as normas da ABNT, e o Manual de Métodos Físico-

Químicos para Análise de Alimentos do Instituto Adolfo Lutz (2008). Conforme 

apresentadas a seguir. 

 

3.1 Análise de Cor 

A cor do mel foi determinada pela densidade óptica obtida através da 

absorbância em 560 nm em um espectrofotômetro (modelo GTA – 96 da Global 

Analyzer) utilizando-se água como branco e cubetas de quartzo com 10 mm de 

caminho óptico (KINOO et al, 2012). As amostras foram preparadas de acordo com o 

trabalho de revisão realizado por Seraglio e seus colaboradores (2019). Para evitar 

particulados que pudessem afetar a leitura das amostras, estas foram previamente 

aquecidas a 45 °C para dissolver cristais finos e, em seguida, filtradas para remover 
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partículas grossas. A densidade óptica (OD560nm) foi calculada multiplicando-se os 

valores de absorbância pelo fator 3,15 através da seguinte equação:  

𝑂𝐷560𝑛𝑚 = 𝐴𝑏𝑠560𝑛𝑚𝑥3,15    (Equação - 1) 

Mesmo antes de se fazer o preparo e a leitura das amostras no equipamento, 

é notável a diferença na intensidade das cores das amostras, claramente visível na 

figura 1, em que se pode ver as seis amostras de mel dispostas em ordem de 

obtenção. 

 

Figura 1 – Amostras de mel: Aspecto e coloração.  

Fonte: Elaborada pela Autora (2026). 

 

3.2 Teor de Umidade 

As análises de umidade, quantidade de açúcar (°Brix) foram medidas 

diretamente em um refratômetro (MFL modelo REFRATOM 58 – 90), ilustrado na 

figura 2, que fornece também os valores de escala Baumé (°Bé), útil para a obtenção 

da gravidade específica ou densidade (BROWN et al., 2020).  Para isso, algumas 

gotas das amostras foram adicionadas sobre o prisma do equipamento previamente 

calibrado, limpo e seco. As leituras foram realizadas em temperatura de 20 °C ± 0,5. 
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Figura 2 – (A) o refratômetro utilizado, (B), as amostras preparadas. 

Fonte: Elaborado pela Autora (2026). 

 

3.3 Avaliação da Densidade  

A análise da densidade do mel foi realizada por picnometria, um método 

preciso que permite determinar a densidade de líquidos por meio da comparação de 

massas em um picnômetro.  Inicialmente, o picnômetro foi limpo, seco e pesado vazio 

para obter a massa do próprio equipamento. Em seguida, ele foi calibrado para 

determinar seu volume real.   

Após esvaziar e secar o picnômetro, ele foi preenchido com a amostra de mel 

e novamente pesado. Com esses dados, foi possível calcular a densidade do mel 

utilizando a fórmula:   

𝑑 =
𝑚

𝑉
      (Equação - 2) 

Que relaciona as massas das amostras de mel com seus respectivos volumes. O 

controle rigoroso da temperatura foi essencial durante o processo para garantir a 

precisão dos resultados, uma vez que a densidade é diretamente influenciada por 

variações de temperatura. Na figura 3 pode-se observar o processo de calibração dos 

picnômetros, bem como a análise das amostras de mel. 
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Figura 3 – Análise de densidade (A) calibração do picnômetro, (B) determinação da 
densidade das amostras. 

Fonte: Elaborado pela Autora (2026). 

 

3.4 Teor de Cinzas 

A análise do teor de cinzas no mel, conforme os parâmetros descritos pelo 

manual do Instituto Adolfo Lutz, envolve a determinação da quantidade de matéria 

inorgânica presente no mel após a queima da matéria orgânica, sendo essencial para 

avaliar a pureza e a qualidade do produto. Sendo o teor de um importante critério 

para que se conheça o conteúdo mineral do mel, esses valores estão relacionados 

ao local de origem do mel, pois as cinzas dependem dos minerais encontrados no 

solo, sofrendo também influência da origem botânica do mel (AZONWADE et al, 

2018).  

Inicialmente, pesou-se aproximadamente 5 g da amostra de mel, previamente 

homogeneizada, em um cadinho de porcelana que já foi calcinado e pesado. A 

primeira etapa da análise foi a carbonização do mel, que consiste em aquecer a 

amostra gradualmente, utilizando um maçarico, para que o mel não entre em 

combustão rápida, o que poderia causar perda de cinzas.  Durante essa etapa, o mel 

escurece e se decompõe, transformando-se em uma massa carbonizada.  

Após a carbonização, o cadinho com a amostra foi colocado em um forno 

mufla, começando com uma temperatura inicial de 450°C, essa temperatura foi 

elevada gradualmente até 600°C para evitar a perda de material devido à volatilização 

brusca. O processo de calcinação continuou até que a amostra se transformou 
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completamente em cinzas brancas ou cinza-claro, o que levou aproximadamente 4 

horas.  

A carbonização é uma etapa crucial, pois garante que a matéria orgânica seja 

decomposta de maneira controlada, evitando a perda de material que poderia ocorrer 

com uma volatilização abrupta. Só após essa etapa o cadinho é transferido para o 

forno mufla, onde ocorre a calcinação final a 600°C, assegurando que toda a matéria 

orgânica seja removida e que apenas as cinzas inorgânicas permaneçam, prontas 

para serem pesadas e analisadas.  

Essa etapa é fundamental para evitar erros na determinação do teor de cinzas, 

pois uma carbonização inadequada pode resultar na perda de amostra ou na 

formação de resíduos incompletamente queimados, comprometendo a precisão do 

resultado, objetivando minimizar variações causadas por erros analíticos (FELSNER, 

2004). A figura 4 ilustra o processo da determinação do teor de cinzas. 

 
Figura 4 – Análise de teor de cinzas (A) Carbonização, e a segunda (B) Calcinação. 

Fonte: Elaborado pela Autora (2026). 

Após a calcinação, o cadinho foi retirado da mufla com pinças apropriadas e 

deixado para resfriar em um dessecador até atingir a temperatura ambiente. O 

cadinho com as cinzas foi então pesado novamente em uma balança analítica, e o 

peso final foi anotado. O teor de cinzas foi calculado pela diferença entre o peso do 

cadinho com as cinzas e o peso inicial do cadinho vazio, esse valor foi então expresso 

em porcentagem, considerando a massa inicial da amostra de mel utilizada, conforme 

a seguinte equação: 

%𝑐𝑖𝑛𝑧𝑎𝑠 =
(𝐶𝑐𝑖𝑛𝑧𝑎𝑠−𝐶𝑣𝑎𝑧𝑖𝑜)

𝑚𝑚𝑒𝑙
𝑥100    (Equação - 3) 
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A precisão na pesagem e o controle cuidadoso da temperatura durante a 

calcinação são fundamentais para garantir a exatidão dos resultados. Esse método, 

conforme descrito por Instituto Adolfo Lutz, é amplamente utilizado em análises de 

controle de qualidade de produtos alimentícios como o mel. 

 

3.5 Teste de Condutividade  

Para a análise de condutividade do mel, inicialmente, considerando os valores 

de teor de umidade, foram pesadas massas que contenham 10 g de massa seca de 

cada amostra, que foram cuidadosamente diluídas em balão volumétrico de 50mL 

com água deionizada até completar o menisco, garantindo uma homogeneização 

completa da solução.  

Em seguida, a condutividade foi determinada utilizando um condutivímetro 

previamente calibrado a 146,9μS/cm a uma temperatura controlada de 25°C com 

variação de 0,5°C. Esse procedimento foi realizado conforme os parâmetros 

estabelecidos tanto pela ABNT quanto pelos métodos descritos por Instituto Adolfo 

Lutz, assegurando a precisão e a repetibilidade das medições. A figura 5 ilustra as 

etapas do teste de condutividade. 

 

Figura 5 – Teste de condutividade elétrica. (A) mostra o preparo da amostra, (B) a 
análise.  

Fonte: Elaborado pela Autora. 
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3.6 Avaliação da Viscosidade  

A avaliação da viscosidade do mel foi realizada utilizando os parâmetros 

estabelecidos pela ABNT (NBR 15715:2009) e pelo método descrito pelo Instituto 

Adolfo Lutz. Inicialmente, as amostras de mel foram homogeneizadas em 

temperatura ambiente para garantir a uniformidade dos resultados. Em seguida, um 

viscosímetro rotacional foi empregado para medir a viscosidade das amostras, com 

testes realizados em triplicata. A temperatura foi controlada rigorosamente a 20°C, 

conforme especificado pelos métodos oficiais, para assegurar a precisão dos dados. 

 

3.7 Avaliação do Acidez e pH  

As amostras foram preparadas pela diluição em uma proporção de 1:10 com 

água descarbonatada. Após a diluição, o pH das amostras foi medido utilizando um 

pHmetro calibrado, que assegurou a precisão dos resultados. A metodologia 

empregada seguiu os procedimentos descritos na Norma Brasileira ABNT NBR  

15714-6, que estabelece as diretrizes para a análise de alimentos e bebidas, e na 

metodologia do Instituto Adolfo Lutz, que orienta que se analise além do pH, também 

acidez livre, acidez lactônica e acidez total em amostras de mel, obtida a partir de 

titulação e retro titulação, cujos valores são calculados utilizando-se as seguintes 

equações: 

𝐴𝑐𝑖𝑑𝑒𝑧 𝑙𝑖𝑣𝑟𝑒 =
[(𝑉𝑁𝑎𝑂𝐻 − 𝑉𝑏) × 50 × 𝑓]

𝑚𝑚𝑒𝑙
    (Equação - 4) 

𝐴𝑐𝑖𝑑𝑒𝑧 𝑙𝑎𝑐𝑡ô𝑛𝑖𝑐𝑎 =
[(10−𝑉𝑎) × 50 × 𝑓′]

𝑚𝑚𝑒𝑙
   (Equação - 5) 

𝐴𝑐𝑖𝑑𝑒𝑧 𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙 =  𝐴𝑐𝑖𝑑𝑒𝑧 𝑙𝑖𝑣𝑟𝑒 + 𝐴𝑐𝑖𝑑𝑒𝑧 𝑙𝑎𝑐𝑡ô𝑛𝑖𝑐𝑎  (Equação - 6) 

onde: 

VNaOH é o volume gasto de NaOH na bureta para neutralizar a solução de mel, 

expresso em mililitros (mL); 

Vb é o volume gasto de NaOH na bureta com o branco, expresso em mililitros (mL); 

Va é o volume gasto de HCl 0,05 mol/L na bureta, expresso em mililitros (mL); 

50 corresponde ao fator de diluição da amostra; 

f é o fator de correção da solução de NaOH 0,05 mol/L; 

f’ é o fator de correção da solução de HCl 0,05 mol/L; 

mmel é a massa da amostra de mel, expressa em gramas (g); 

Os resultados são expressos em miliequivalentes por quilograma  (meq/kg). 
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Em conformidade com a legislação, a análise de pH e de acidez do mel é 

regulamentada para garantir a qualidade e segurança do produto, assegurando que 

as amostras apresentem níveis adequados para consumo. 

 

3.8 Teste de Açúcar Adicional (Reação de Jagerschmidt) 

No Teste de Açúcar Adicional, também conhecido como Reação de 

Jagerschmidt, aproximadamente 10 g de mel foram triturados com 10 mL de acetona. 

A mistura resultante foi deixada em repouso, em seguida, o sobrenadante foi filtrado. 

Cerca de 2 mL desse sobrenadante foram então misturados com um volume igual de 

ácido clorídrico (HCl) concentrado. Esse é um teste qualitativo, que apenas indica a 

presença de açúcar comercial no mel através do surgimento da coloração violeta. A 

coloração obtida foi observada e analisada para verificar a presença de açúcares 

comerciais.  

A legislação brasileira para a análise de mel inclui normas específicas que 

regulamentam os métodos de análise, como estabelecido pela Instrução Normativa 

nº 11, de 20 de outubro de 2000, que define os parâmetros e métodos de análise para 

garantir a qualidade e a autenticidade do mel comercializado no país. 

 RESULTADOS E DISCUSSÃO   

 Os dados obtidos para cada parâmetro físico-químico foram submetidos ao 

teste de Grubbs e, posteriormente, aos cálculos de desvio padrão e variância, 

obtendo-se as médias apresentadas a seguir. Os resultados foram comparados com 

os valores estabelecidos pela Instrução Normativa nº 11 do Ministério da Agricultura, 

Pecuária e do Abastecimento (MAPA, 2000). Abaixo, na tabela 1 estão os resultados 

das análises de cor, viscosidade, densidade e açúcar adicional. 
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Tabela 1 – Resultados das análises de cor, viscosidade, densidade e açúcar adicional 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4.1 Análise de cor 

A cor é um fator que define a identidade do mel, impactando na aceitação de 

um determinado tipo deste produto, uma vez que está relacionada ao seu sabor, ou 

seja, méis de cores claras possuem sabor suave enquanto os méis escuros possuem 

sabor mais acentuado, característica que pode influenciar na escolha do consumidor 

e no preço do produto. Segundo o trabalho de Seraglio e colaboradores, 2019, tons 

escuros têm sido relacionados a maiores quantidades de compostos fenólicos totais, 

maior atividade antioxidante e maiores níveis minerais. É possível observar que as 

amostras 1, 4 e 5 apresentam coloração âmbar, as amostras 2 e 3 são âmbar claro e 

a amostra 6, âmbar escuro. Como descrito na tabela 1. 

 

4.2 Avaliação da Densidade do Mel 

As regulamentações não especificam diretamente a densidade, mas a 

densidade do mel é implícita pelo seu teor de umidade e conteúdo de sólidos solúveis 

(geralmente medido como Brix). Os valores de densidade das amostras 

compreendem uma faixa de 1,40 g/mL a 1,42 g/mL (Tabela 1), estando todos dentro 

do esperado em relação à análise de umidade. A densidade do mel é um indicador 

de sua pureza e qualidade, sendo que o mel puro apresenta densidade característica 

(geralmente entre 1,38 e 1,44 g/cm³ a 20 °C). 

Análise Mel 1 Mel 2 Mel 3 Mel 4 Mel 5 Mel 6 

Cor Âmbar 
Âmbar 

Claro 

Âmbar 

Claro 
Âmbar Âmbar 

Âmbar 

Escuro 

Viscosidade 

(mPa.s) 
5074,50 7566,65 6838,65 2328,38 5117,98 9314,00 

Desvio padrão 147,44 171,18 178,05 17,09 394,55 80,61 

Variância 21738,82 29302,25 31702,86 292,20 155671,48 479512,99 

Densidade (g/ml) 1,41 1,42 1,42 1,40 1,41 1,42 

Desvio padrão 3,53x10-4 9,50x10-4 1,29x10-3 2,83x10-4 1,90x10-4 8,27x10-4 

Variância 1,25x10-7 9,03x10-7 1,68x10-6 7,99x10-8 3,61x10-6 6,84x10-7 

Açúcar Adicional Ausente Ausente Presente Ausente Presente Ausente 

Fonte: Elaborado pela Autora. (2026) 
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Outra forma utilizada para calcular a densidade durante o processo foram as 

medidas de °Be (graus Baume) realizadas por refratômetro. Os valores de °Bé são 

apresentados na Tabela 2 e compreendem uma faixa de 41,6 a 43,2. A partir desses 

valores, foram obtidos os valores de gravidade específica (densidade) utilizando-se a 

seguinte equação: 

𝑑 =  −
145

(°B𝑒−145)
     (Equação - 7) 

A análise confirmou que a densidade do mel estava dentro dos padrões 

aceitáveis. Conforme o trabalho de Santos et al. (2023), a adulteração do mel não 

interfere de forma significativa em sua densidade, tornando essencial a realização de 

análises complementares que se correlacionem para garantir a pureza e a qualidade 

do produto. 

 

4.3 Teste de Açúcar Adicional (Reação de Jagerschmidt) 

Analisados os méis utilizando a reação de Jagerschmidt, identificou-se de 

forma qualitativa a presença de açúcar adicionado nas amostras 3 e 5, enquanto as 

amostras 1, 2, 4 e 6 não tiveram alterações significativas em sua coloração, indicando 

a ausência de açúcar adicionado nas amostras. Conforme pode-se observar na figura 

a seguir.  

Figura 6 – Imagens da coloração após a reação de Jagerschmidt, para todas as 
amostras de mel.  

Fonte: Elaborado pela Autora. (2026) 
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A tabela 2 apresenta os resultados referentes às análises de °Brix, teor de 

umidade, açúcares dissolvidos e °Be (Baume) 

Tabela 2 – Resultados das análises °Brix, açúcares dissolvidos e °Be (Baume) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4.4 Análise do Teor de Açúcar em °Brix (%) 

Os valores de °Brix são apresentados na Tabela 1 e representam os valores 

de açúcar dissolvido. Note que os valores de °Brix estão compreendidos entre 78,4 

% e 81,8 %. Esses valores representam os sólidos dissolvidos, que, para o mel, 

podem ser considerados como açúcares, revelando uma quantidade de açúcar 

dissolvido entre 1099,95 g/L e 1164,83 g/L, utilizando-se a seguinte equação: 

𝑠𝑜𝑙𝑖𝑑𝑜𝑠 𝑑𝑖𝑠𝑠𝑜𝑙𝑣𝑖𝑑𝑜𝑠 =  𝑑 × (°𝐵𝑟𝑖𝑥 ×  10)  (Equação - 8) 

 Como pode ser observado na Figura 6, onde estão registrados os resultados 

obtidos pelo refratômetro, existe uma relação entre os sólidos dissolvidos (°Brix) e a 

umidade do mel, indicando sua maturidade e estabilidade, além de estar associada à 

densidade e à viscosidade (BROWN et al., 2020). 

 
  

Análise Mel 1 Mel 2 Mel 3 Mel 4 Mel 5 Mel 6 

Brix (%) 80,50 81,50 81,25 78,50 80,60 81,75 

Desvio padrão 0,00 0,00 0,29 0,00 0,00 0,20 

Variância 0,00 0,00 0,08 0,00 0,00 0,04 

ºBe 42,50 43,10 43,00 41,62 42,50 43,20 

Desvio padrão 0,00 0,00 0,00 0,14 0,00 0,00 

Variância 0,00 0,00 0,00 0,02 0,00 0,00 

Açúcares 

dissolvidos (g/L) 
1146,01 1158,93 1155,27 1099,95 1148,09 1164,83 

Fonte: Elaborado pela Autora. (2026) 
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Figura 7 – Imagens das leituras em refratômetro, numeradas conforme as amostras. 

  
Fonte: Elaborado pela Autora. (2026) 

 

4.5 Avaliação do pH, acidez livre, acidez lactônica e acidez total 

A tabela 3 apresenta os resultados referentes às análises de pH e acidez. 

Tabela 3 – Resultados das análises pH e acidez 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

A ABNT NBR 15714-6 estipula que o pH deve ser monitorado para verificar a 

conformidade com os padrões estabelecidos para a comercialização e controle de 

Análise Mel 1 Mel 2 Mel 3 Mel 4 Mel 5 Mel 6 

pH 4,43 4,18 2,67 3,60 3,40 4,18 

Desvio padrão 0,02 5,00x10-3 0,45 0,02 9,57x10-3 5,77x10-3 

Variância 4,67x10-4 2,50x10-5 0,20 2,9x10-3 9,17x10-5 3,33x10-5 

Acidez Lactônica 

(meq/kg)  
4,22 5,32 4,93 11,12 10,44 9,65 

Desvio padrão 0,00 0,00 0,00 0,14 0,00 0,00 

Variância 0,00 0,00 0,00 0,02 0,00 0,00 

Acidez Total 

(meq/kg)  
41,07 28,63 52,77 65,37 50,52 34,40 

Desvio padrão 2,54 3,12 2,76 0,14 0,65 1,13 

Variância 9,78 7,63 0,02 0,43 0,43 1,29 

Fonte: Elaborado pela Autora. (2026) 
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qualidade de alimentos, conforme estabelecido pela Instrução Normativa nº 11, de 20 

de outubro de 2000, do Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento (MAPA). 

Essa regulamentação tem como objetivo proteger a saúde do consumidor e assegurar 

a integridade do produto. Segundo Simona Dobrinas, et al (2022) a importância da 

acidez para a qualidade do mel está relacionada à inibição e limitação do crescimento 

de microrganismos contribuindo para a estabilidade do mel. Durante as análises os 

valores obtidos para o pH foram entre 2,67 e 4,43. Para acidez livre os valores 

vaiaram de 23,31 a 54,25, como observado no Gráfico 1.  

Gráfico 1 – Resultados de Acidez Livre 

Fonte: Elaborado pela Autora (2026). 

 O mel 4 com uma acidez livre de 54,25mEq/Kg é o único dentre os analisados 

que excede o valor estabelecido, ou seja, ultrapassa os 50,0mEq/kg. Destacando 

também os valores encontrados no mel 3 que apresenta um pH consideravelmente 

baixo e um nível de acidez livre que se aproxima do máximo permitido. Esses valores 

elevados podem estar relacionados à deterioração da amostra, indicando possível 

início do processo de fermentação do mel. 

 

Limite estabelecido 
pela IN – 11/2000 
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4.6 Análise do Teor de Umidade  

A análise do teor de umidade do mel é uma prática fundamental para garantir 

a qualidade, segurança, conformidade regulatória e aceitabilidade do mel tanto pelos 

consumidores quanto pelos órgãos reguladores. Os valores de umidade são 

apresentados no Gráfico 2.  

Gráfico 2 – Resultados do Teor de Umidade 

Fonte: Elaborado pela Autora (2026). 

Note que os valores estão compreendidos entre 17,0 % e 19,8 %. Todos os 

valores estão de acordo com as normas regulamentares que limitam o valor máximo 

de umidade a 20 % para mel de abelha Apis Melífera. No Brasil, a legislação 

especifica que o teor de umidade do mel não deve exceder 20% (Instrução Normativa 

n°11, 2000). Acima desse limite a atividade da água estimula o crescimento de 

microrganismos e favorece a fermentação do mel.  

A análise do teor de umidade do mel serve para determinar a quantidade de 

água presente no produto. Essa informação é crucial por várias razões, ou seja, o 

teor de umidade é um dos indicadores de qualidade do mel. Mel de alta qualidade 

geralmente tem um teor de umidade baixo (geralmente abaixo de 20%). Um teor de 

Limite estabelecido 
pela IN – 11/2000 
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umidade mais alto pode indicar imaturidade do mel (ZHANG et al, 2021) adulteração 

com água ou outras substâncias. 

Durante o processamento e extração do mel, o controle do teor de umidade é 

essencial para garantir que o produto mantenha suas características desejáveis e não 

se degrade rapidamente. 

 

4.7 Teor de Cinzas 

 De acordo com a Instrução Normativa MAPA nº 7, de 2011, que regulamenta 

as características de qualidade e os métodos de análise do mel no Brasil, o teor de 

cinzas no mel não deve ultrapassar 0,6 g/100 g. No caso de melato ou mel de melato 

e suas misturas com mel floral, é permitido um teor de cinzas de até 1,2 g/100 g. 

Estas normas garantem a conformidade e qualidade do mel analisado, garantindo 

que os parâmetros de cinzas estejam dentro do parâmetro. Todos os méis analisados 

estão de acordo com as referências estabelecidas na IN, com valores entre 0,013% 

e 0,543% para seu teor de cinzas, como registrado no gráfico 3. 

Gráfico 3 – Resultados do Teor de Cinzas 

Fonte: Elaborado pela Autora (2026).  

 

 

Limite estabelecido 
pela IN – 11/2000 
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4.8 Teste de Condutividade 

Tendo uma relação com os valores de teor de cinzas a condutividade é uma 

forma de identificar a origem botânica do mel (ACQUARONE et al, 2007). Sendo 

relacionado os baixos valores para condutividade elétrica, geralmente para os méis 

monoflorais, enquanto méis de melato obtém resultados elevados destes valores. 

Sendo utilizado como parâmetro internacional um valor máximo de 800μS cm-1, para 

méis de Apis Melífera (SANTOS et al, 2021). Considerando esse valor pode verificar-

se no Gráfico 4, que todos os méis analisados atendem o requisito de estar abaixo 

de 800µScm-1.  

Gráfico 4 – Resultados da Condutividade Elétrica 

Fonte: Elaborado pela Autora (2026). 

Conforme o esperado, os menores valores de condutividade estão 

relacionados aos méis com menor teor de cinzas, uma vez que a condutividade 

elétrica do mel está diretamente associada à presença de sais minerais. Dessa forma, 

após a incineração, permanecem predominantemente esses sais, que são 

responsáveis pela condução elétrica observada. 

  

Limite estabelecido 
pela IN – 11/2000 
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4.9 Relação entre análises 

Algumas análises físico-químicas apresentam relações diretas ou inversas 

entre si, as quais podem ser observadas por meio da representação gráfica dos dados 

obtidos. No presente trabalho, foram avaliadas as associações entre os parâmetros 

°Brix e umidade, teor de cinzas e condutividade elétrica, bem como °Brix e açúcar 

dissolvido, com o objetivo de verificar a consistência dos resultados e compreender o 

comportamento das amostras analisadas. Essas relações permitem uma 

interpretação mais integrada dos parâmetros avaliados, contribuindo para a 

caracterização da qualidade do mel. 

O Gráfico 5 apresenta a relação entre teor de umidade e °Brix, evidenciando 

uma relação inversa, na qual o teor de umidade diminui à medida que o °Brix 

aumenta. Esse comportamento está em conformidade com o que já foi descrito neste 

trabalho, uma vez que as características do mel estão diretamente associadas ao seu 

teor de umidade e à concentração de açúcares dissolvidos. Dentre as análises 

representadas, essa exibe o maior grau de confiança, com R² de 0,9947. 

 

Gráfico 5 – Relação entre Teor de umidade e °Brix. 

Fonte: Própria Autora. 

 

O Gráfico 6 apresenta a relação entre °Brix e açúcar dissolvido, evidenciando 

uma relação direta, com tendência crescente. Esse comportamento indica que 

maiores concentrações de açúcar dissolvido resultam em valores mais elevados de 
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°Brix, o que era esperado, uma vez que o °Brix está diretamente relacionado à 

quantidade de sólidos solúveis presentes na amostra. Como já mencionado, no caso 

do mel, esses sólidos podem ser considerados majoritariamente açúcares. Podendo 

considerar um bom grau ajuste, R²=0,9805 

Gráfico 6 – Relação entre °Brix e Açúcar dissolvido. 

Fonte: Elaborado pela Autora (2026). 

O Gráfico 7 apresenta a relação entre condutividade elétrica e teor de cinzas, 

observando-se uma relação direta, na qual as amostras com maior teor de cinzas 

tendem a apresentar valores mais elevados de condutividade elétrica, indicando a 

influência da concentração de minerais nesses parâmetros. Muitos desses minerais 

apresentam-se na forma de eletrólitos que induzem maior condutividade, além de não 

serem voláteis, permanecendo na forma de cinzas após a calcinação das amostras.  

Essa relação apresenta o menor ajuste entre as análises avaliadas, com R² = 

0,9595. Esse valor, no entanto, não representa um resultado insatisfatório, uma vez 

que ainda se encontra próximo de 1. Possivelmente, esse menor ajuste está 

relacionado ao fato de se tratar da comparação entre duas análises distintas, 

diferentemente dos parâmetros como °Brix, °Bé e umidade, que são obtidos por meio 

do mesmo equipamento. 
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Gráfico 7 – Condutividade Elétrica e Teor de cinzas.  

Fonte: Elaborado pela Autora (2026). 

 

 De modo geral, as amostras de mel analisadas neste trabalho atenderam aos 

padrões estabelecidos pela legislação vigente, com exceção das amostras 3 e 5, que 

apresentaram resultado positivo para a presença de açúcar adicional. Assim, os méis 

avaliados demonstram, em sua maioria, qualidade compatível com a 

comercialização, apresentando potencial competitivo no mercado.  

 

CONSIDERAÇÕES FINAIS 

  Este trabalho teve como objetivo avaliar as características físico-químicas de 

méis comercializados no município de Ji-Paraná – RO, verificando sua qualidade e 

conformidade com os padrões estabelecidos pela legislação. As análises realizadas 

permitiram caracterizar os méis e compreender aspectos importantes relacionados à 

sua composição. 

De modo geral, a maioria das amostras apresentou resultados dentro dos 

parâmetros exigidos, indicando qualidade adequada para comercialização e 

consumo. No entanto, duas amostras apresentaram resultado positivo para a 

presença de açúcar adicional, o que pode indicar adulteração e reforça a importância 

do controle de qualidade desses produtos. 

Os resultados evidenciam a importância das análises físico-químicas para 

garantir a autenticidade do mel e a segurança do consumidor, além de valorizar os 

produtores que seguem as boas práticas. Para trabalhos futuros, sugere-se ampliar o 
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número de amostras analisadas e de municípios onde são produzidas, além de incluir 

a determinação de hidroximetilfurfural (HMF) e da atividade diastásica, parâmetros 

relevantes para a avaliação da qualidade e conservação do mel. Outras análises que 

podem colaborar para a identificação do mel regional são a análise de pólen e a 

atividade antimicrobiana, incentivando pesquisas multidisciplinares. 
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