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Se as abelhas desaparecerem da face da terra, a humanidade terd apenas
mais quatro anos de existéncia. Sem abelhas ndo hd polinizacdo, ndo ha
reproducdo da flora, sem flora nao ha animais, sem animais ndo havera raca

humana (EINSTEIN, 1921).



RESUMO

O mel é um produto alimenticio produzido pelas abelhas meliferas, possui diferentes
caracteristicas fisicas e quimicas por serem de variados néctares de plantas e sua
producao depende da qualidade e abundancia das flores utilizadas pelas abelhas. O
mel de abelhas é um produto muito apreciado porém € de facil adulteragdo o que
compromete a saude do consumidor. Este trabalho visa comparar as amostras de
mel que possui o selo SIF (Servico de Inspegédo Federal) das amostras sem SIF
levando em consideracdo os parametros fisicos e quimicos preconizados pelos
orgaos responsaveis por garantir qualidade e seguranca dos alimentos. As analises
fisicas e quimicas realizadas nas amostras de mel segue a Instru¢do Normativa 11
de 20 de Outubro de 2000 e os Métodos fisico- quimicos para a analise de alimentos
do Instituto Adolfo Lutz quanto aos paradmetros de coloracdo, aroma, sabor, aspecto,
pH, acidez, indice de formol, pesquisa de fermentos diastasicos e prova de Lund.
Das dez amostras de mel analisadas sendo cinco com SIF e cinco sem SIF, foi
observado que trés amostras sem SIF apresentaram-se fora dos padrées em
comparagao com as amostras que contém o SIF onde todas apresentaram
resultados dentro do preconizado. Conclui-se que 70% das amostras estavam de
acordo com a legislacdo vigente e 30% das amostras estavam irregulares. Os
resultados desse trabalho ressaltam a importancia de uma fiscalizagdo adequada e
rigida prezando a qualidade do alimento que chega a mesa do consumidor.

Palavras-chave: Mel. Analise Fisica Quimica. SIF.



ABSTRACT

Honey is an alimentary product produced by honey bees, it has different physical and
chemical characteristics since they are made from several different plants” nectar
and it’s production depends on the quality and availability of the flowers used by the
bees. Honey is a very appreciated product although it's easy to temper with, which
compromises the consumer’s health. The present study seeks to compare honey
samples that possess the SIF (Federal Inspection Service) stamp and ones that do
not taking into account the physical and chemical parameters recommended by the
responsible organs, since those guarantee the quality and safety of foods. The
physical and chemical analysis made on honey samples follow the Normative
Instruction on the 11st through 20th of October 2000 and the physical chemical
methods for food analysis of the Instituto Adolfo Lutz as for the parameters of color,
aroma, flavor, aspect, pH, acidity, formalin index, diastatic yeast research and lund
proof. Of the ten honey samples analyzed, five of them having the SIF stamp and five
that didnt, it was observed that three samples without the SIF stamp came up out of
the patterns when in comparison with the samples with the SIF stamp, which all
came up on the recommended results and patterns. In conclusion, 70% of the
samples were according with the current legislation and 30% of the samples were
irregular. The results of this paper emphasize the importance of a proper strict
inspection, targeting the food quality that is served to the consumer.

Key words: Honey. Physical and chemical analysis. SIF.
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1 INTRODUGAO

De acordo com a legislagdo vigente o significado de mel é:

Entende-se por mel, o produto alimenticio produzido pelas abelhas
meliferas, a partir do néctar das flores ou das secrecbdes procedentes de
partes vivas das plantas ou de excregdes de insetos sugadores de plantas
que ficam sobre partes vivas de plantas, que as abelhas recolhem,
transformam, combinam com substancias especificas proprias, armazenam
e deixam madurar nos favos da colmeia®.

O mel das abelhas € um produto muito apreciado, porém é um produto de
facil adulteragcdo. As adulteragcbes mais comuns sdao os acréscimos de solucdes
acucaradas até a utilizacdo de adocantes artificiais sendo os mais utilizados os

xaropes de milho, xarope de glicose e cana de agucar'.

A adulteracao simples pode ser realizada por meleiros ou falsos apicultores,
mas também por técnicas refinadas, a partir do uso de agucares monossacarideos

em percentuais proximos a 50% o qual impossibilita a detecgdo da fraude™®.

O Brasil € o 8° maior produtor de produtos apicolas do mundo. Segundo
dados do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE) em 2016 o setor
faturou mais de 470 milhdes impulsionado pelo auto aumento da demanda e pela
valorizagcdo do mel como produto saudavel. No mesmo ano o pais exportou mais de

24 mil toneladas de mel ao mundo todo'2¢ 13,

Devido ao crescimento desse mercado € importante assegurarmos um mel de
excelente qualidade aos consumidores, para isso torna-se necessario que o mel se

enquadre nos requisitos exigidos pelo mercado'¢ 3.

Diante disso, o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA)
através da Instru¢do Normativa de n° 11, de 20 de outubro de 2000 regulamenta as
caracteristicas sensoriais, fisicas e quimicas do mel, estabelecendo um Padrao de

Identidade e Qualidade®.

Entende-se por Controle de Qualidade o conjunto de acdes de fiscalizagao

sobre as propriedades de um alimento, almejando manter-se estas propriedades
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segundo normas e padrdes preestabelecidos’ € 6. O Servigo de Inspegdo Federal
mais conhecido como SIF é um dos érgdos que nos da o cerificado atestando a
pureza do mel através de rigidas analises. As caracteristicas fisicas e quimicas visao

auxiliar nos parametros de qualidade e estratégias de comercializagdo do mel'.
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2 REVISAO LITERARIA

2.1 Historia do Mel

O mel é usado pelo homem desde a pré-histéria sendo a primeira referéncia
escrita sobre o mel, um texto sumério de cerca de 2100 a 2000 a.c., menciona 0 uso
do mel como medicamento, utilizado como pomada. Ha relatos do uso do mel em
papiros egipcios de cerca de 1500 a.c., nos quais o mel estava na composigao de

centenas de prescri¢cdes para uso externo e interno?.

Existem passagens biblicas onde o mel também é citado como quando o
povo de Israel, faminto na passagem pelo deserto, reclamava contra Moisés pela a
falta de alimento, o Senhor socorreu os peregrinos com uma milagrosa e abundante
chuva de mana que nada mais é do que paezinhos de mel caidos do céu, os quais

alimentaram o povo durante 40 anos'".

Até metade do século XVII, o mel era considerado o adogante do povo, sendo

0 agucar privado a nobreza e ao clero’®.

2.2 Histéria da Apicultura no Brasil

A espécie de abelha mais conhecida e famosa no Brasil € a Apis Mellifera que
foi introduzida no periodo colonial. Em 12 de julho de 1839 Dom Pedro Il promulgou
o decreto n° 72 concedendo ao padre Antdnio Pinto Carneiro, pelo espago de 10
anos, o privilégio exclusivo de importar abelhas da Europa e Costa da Africa para a

provincia do Rio de Janeiro iniciando-se assim a apicultura brasileira'”.

Em 1850 a apicultura sofreu grandes problemas de sanidade com o
surgimento de doengas e pragas o que dizimou 80% das colmeias do pais
diminuindo a producéo de mel drasticamente. Em 1956 o professor Warwick Estevan
Kerr foi a Africa com a missdo de selecionar rainhas africanas de colmeias
produtivas e resistente a doengas com a intencdo de se estudar mais sobre essa

espécie’?.



15

Em 1957, 49 rainhas da espécie africana foram levadas ao apiario do Rio de
Janeiro para serem testadas, porem em virtude de um acidente 26 colmeias de

abelhas africanas escaparam do centro de pesquisa’?.

A libertagcdo dessas abelhas foi muito produtiva, pois hoje as abelhas
africanizadas por terem herdado caracteristicas das abelhas africanas, sao

consideradas responsaveis pelo desenvolvimento apicola do pais'?.

2.3 Composigao Fisica e Quimica do Mel

O mel é composto por 80% de agucares, 18% de agua e 2% de minerais e
vitaminas. A composi¢ao basicamente ira depender do néctar da espécie de vegetal

produtora e da abelha que esta produzindo'©,

Existem diferentes propriedades fisicas e quimicas no mel por ser produzido
através do néctar das plantas e por isso sua producdo depende da qualidade e
abundancia das flores utilizadas pelas abelhas isso resulta em caracteristicas
diferentes quanto a cor, sabor e aroma. Para a rotulagem do mel colhido é

necessario que tenha no minimo 80% de dominancia de mel da mesma florada' ¢ 7.

Neste trabalho s6 serao descritas as composi¢cdes que foram analisadas.

2.3.1 Coloragao

A cor do mel é um fator extremamente importante que pode variar numa
classificagdo desde branco até negro com grandes variagdes de tonalidades desde

mais avermelhados até mais acastanhados?.

O consumidor é muitas vezes influenciado na hora de escolher qual mel
levara pela cor. Os méis de tom mais claro sdo mais suaves, ja os méis de cores
escuras apresentam sabores mais fortes comprovando assim a relacdo que existe

entre coloracio e sabor3.
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A cor do mel pode ser adulterada com facilidade. O mel que é estocado a
altas temperaturas acabam escurecendo ja o mel que cristaliza acabam tendo a cor
mais clara. Qualquer adulteracédo de cor no mel devido a adigdo de substancias

deprecia o produto e podem ser nocivos a saude3.

O padrao comercial de classificagdo da cor do mel é a escala de Pfund,

elaborada pela Companhia Manufatora Koehler nos EUA3

Quadro 1 — Escala de Coloragao do Mel

COR ESCALA DE PFUND FAIXA DE COR
(milimetros) (incidéncia)

Branco d’agua 1a8 0,030 ou menos
Extra- branco Mais de 8 a 17 Mais de 0,030 a 0,060
Branco Mais de 17 a 34 Mais de 0,060 a 0,120
Extra ambar claro Mais de 34 a 50 Mais de 0,120 a 0,188
Ambar claro Mais de 50 a 85 Mais de 0,188 a 0,440
Ambar Mais de 85 a 114 Mais de 0,440 a 0,945

Ambar escuro Mais de 114 Mais de 0,945

Fonte: (IAL,1985)".

2.3.2 Sabor, Aroma e Aspecto

O sabor do mel esta fortemente atrelada ao seu aroma e essas caracteristicas
dependem da sua fonte de floral. O sabor e aroma do mel podem ser mantidos por
muito tempo caso o mel ndo seja aquecido e se encontre em embalagens

apropriadas para a sua conservagaos®.

O aspecto do mel é um parametro importante no controle de qualidade

podendo ser classificado como liquido denso, viscoso, translicido ou cristalino®.
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2.3.3PH

Nao existe nenhuma resolugcao de analise de pH como obrigatoriedade para
avaliacao de qualidade do mel, ela é apenas utilizada como parametro para o teste

de acidez e indice de formol'.

O valores de pH variam entre 3,35 a 4,502. Crane® determina que o ph pode
ser influenciado pelo ph do néctar, pelas diferencas da composi¢gdo do solo ou
devido as associagéo de espécies de vegetais.

2.3.4 Acidez

O mel contem acidos que ajudam na sua estabilizagdo e com isso dificultam o
desenvolvimento e consequentemente a proliferacdo de microorganismos. A origem
da acidez do mel é derivado das diferentes fontes de néctares devido a acdo da
enzima glicose-oxidase que origina o acido gluconico pela agéo das bactérias que

ajudam na maturagao do mel e pela quantidade de minerais presentes®.

A acidez do mel indica as condicdes de armazenamento e processos de
fermentacdo por estar dissolvida na solugdo aquosa do mel junto aos ions de
hidrogénio. Quando o mel é aquecido em excesso aumenta o valor da acidez devido

a formacéo de hidroximetilfurfural®.

O valor de acidez permitido pela legislagédo é de no maximo 50 m.Eq./kg®.

2.3.5 indice de Formol

O indice de formol representa os compostos aminoacidos permitindo assim
avaliar seu conteudo em peptideos, proteinas e aminoacidos. Quando analisado se
o valor obtido for muito baixo pode indicar a presenga de produtos artificiais e
quando o valor for muito acima mostra que as abelhas foram alimentadas com

hidrolisado de proteina®.
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Esse teste ndo consta como uma das caracteristicas de qualidade do mel
segundo a Instrugdo Normativa 11, de 20 de outubro/20008. O indice de formol foi
preconizado segundo o livro de Métodos fisico- quimicos para a analise de alimentos

do IAL, os valores de indice de formol permitidos é de 4,5 a 15 ml/kg 4 ¢®.

2.3.6 Prova de Lund

A Prova de Lund ou Reacdo De Lund identifica os albuminoides que séao
componentes normais do mel e que se precipita quando adicionado ao acido tanico,
a leitura é feita apds 24 horas observando e medindo o tamanho do precipitado na
proveta de 50 ml*.

A presenca do precipitado significa que a reagdo € positiva indicando a
presenca de mel puro. O precipitado pode variar de 0,6 a 3,0 mL no fundo da
proveta e na sua auséncia nao formara precipitado indicando fraude por adi¢cao de

agua ou outro diluidor®.

2.3.7 Pesquisa de Fermentos Diastasicos

A diastase é uma das enzimas presentes no mel e sua fungdo € digerir o
amido. Essa enzima é importante por apresentar maior sensibilidade ao calor sendo

recomendada para avaliar a qualidade do mel’.

Segundo Santos, et al.” a diastase uma enzima relativamente sensivel ao
calor, assim, a auséncia total ou parcial de sua atividade é indicativa de super
aquecimento ou de um longo armazenamento em mas condi¢des de temperatura ou

até adulteragao’.

Esse teste ndo consta como uma das caracteristicas de qualidade do mel
segundo a Instrugdo Normativa 11, de 20 de outubro/2000°. A pesquisa de
fermentos diastasicos foi preconizado segundo o livro de Métodos fisico- quimicos

para a analise de alimentos do IAL“¢©5,
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Na presenca de diastase a coloragao sera verde oliva a castanho indicando

mel legitimo indicando que ha atividade diastasica. Na auséncia de diastase a

coloragédo sera de azul a violeta o que indica mel artificial por ndo hidrolisar o amido*

e9

Quadro 2 — Parametros estabelecidos para controle e qualidade do mel

Parametros MAPA IAL
Aroma Agradavel e Agradavel e Caracteristico
Caracteristico
Sabor Proprio e Doce Proprio e Doce
Aspecto Liquido denso, viscoso, | Liquido denso, viscoso, translucido
translucido ou cristalino ou cristalino
pH - -
Acidez Maximo 50 m.e.q/Kg Maximo 50 m.e.q/Kg

indice de Formol

4.5 a 15 mL/kg

Prova de Lund

Precipitado de 0,6 a 3,0

mL

Precipitado de 0,6 a 3,0 mL

Pesquisa de

Fermentos Diastasicos

Presenca com as cores verde oliva a
castanho
Auséncia com as cores violeta a azul

Fonte: (MAPA e IAL)*
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3 OBJETIVO

O presente trabalho teve por objetivo realizar analises fisicas e quimicas em
amostras de mel, com selo do SIF e amostras sem o selo, para identificar possiveis

adulterac¢des dos produtos.
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4 MATERIAIS E METODOS

O presente estudo foi realizado no periodo de agosto de 2017 até setembro
de 2018, no Laboratério de Analises de Alimentos da Universidade Santo Amaro —
UNISA.

Foram coletadas 10 amostras sendo cinco provenientes de pequenos
produtores da regiao sul da cidade de Sao Paulo que nao apresentavam SIF e cinco
provenientes dos supermercados contendo a sigla SIF, e uma amostra de xarope de

glicose, para validagao das metodologias utilizadas.

Figura1 - Mel com SIF

Fonte: O autor

Figura 2 - Mel sem SIF

Fonte: O autor
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Para as analises do mel foram utilizadas os seguintes testes fisico e quimicos:
coloragao, sabor, amora, ph, acidez, indice de formol e prova de lund. Em cada

parametro fisico e quimico foram realizadas trés repeticdes por amostras.

Os procedimentos analiticos foram realizados de acordo com as diretrizes e

metodologias recomendadas pelo segundo as Normas Analiticas do IAL e o MAPA.

41 Coloragao
As cores do mel sdo definidas através de uma escala internacional chamada

escala de Pfund na qual se utiliza o espectrofotdbmetro com absorbéancia a 635

nandmetros para a sua determinag&o juntamente com a seguinte equagio: 1°

Cor = (371,39 X ABS 635) — 38,70

4.2 Sabor, Aroma e Aspecto

Para a analise de sabor, aroma e aspecto usaram o paladar de trés pessoas
diferentes para a conclusdo dos resultados. O resultado de aroma e sabor foram
determinadas pelo IAL e MAPA4¢5,

4.3 PH

A analise de pH foi realizado através de phmetro calibrado com solucdo
tampéao 4 onde foi mensurado 10 gramas de mel e diluido com agua destilada para

aferir o resultado 4.
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4.4 Acidez

Para a analise da acidez foi utilizado a mesma amostra que foi aferido o pH,
acrescentando hidréxido de sédio a 0,1N até o pH 8,3 e anotando o volume gasto e

realizando a seguinte equagio: 4
Acidezemm.e.q =V X f x 10

V= ml de solugdo de NaOH 0,1 N gastos na titulagao.
F= fator de solugdo de NaOH 0,1 N

4.5 indice de Formol

Para a analise do indice de formol foi utilizado a mesma amostra que foi
aferida a acidez, acrescentando acido acético para baixar o pH até o valor 8,0 e
assim acrescentar o formol a 35% com o objetivo de neutralizar o pH 8 e depois
acrescenta o hidroxido de sodio até o pH 8,0 novamente anotando o valor gasto e

fazendo a seguinte equacgéo “:
Indice de Formol (em NaOH 0,1 N/kg) =V x 10

V = ml gastos na titulacéo

4.6 Prova de Lund

Para a analise da reag&o de Lund foram pesados 2 gramas de mel para 10 ml
de agua destilada obtendo a concentracédo de 20% de mel. Adicionou-se 5 ml de
acido tanico a 0,5% e em seguida foi adicionado agua destilada até a marcagéao dos

40 ml onde agitou-se a proveta e deixou em repouso por 24 horas®.
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4.7 Pesquisa de Fermentos Diastasicos

Para a analise foram pesados 10 gramas de mel em 2 béquers de 50 ml,
colocou-se 20 ml de agua destilada para dissolver o mel e acrescentou-se 1 ml de
solucdo de amido em cada proveta. Uma proveta foi para o banho-maria a
temperatura de 42-45°C durante 1 hora e a outra proveta permaneceu em
temperatura ambiente por 1 hora. Apds 1 hora foi adicionado 1 ml de iodo e visto o

resultado do teste 4.
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5 RESULTADOS

Os resultados das analises fisico e quimicos do ph, acidez, indice de formol e
prova de Lund foram expressos por média, desvio padrdao e quando necessario

formula determinada pela metodologia do IAL e o MAPA.

Todos os valores obtidos foram comparados com os da Instru¢do Normativa
n°11 do MAPA® e segundo os Métodos Quimicos e Fisicos para Analises de

Alimentos do IAL conforme expressados no capitulo anterior.

No teste de coloragdo 40% (4) das amostras de mel apresentaram a cor
ambar escuro, 20% a cor extra-dmbar claro 20% (2), a cor ambar claro 10% (1), a
cor branca e 10% (1) a cor ambar. As amostras analisadas estdo dentro dos padrdes

exigidos pela legislagéo que classifica o mel de incolor a &mbar escuro.

Grafico 1 — Resultado Coloragao

m Ambar Escuro

® Ambar Claro

= Extra Ambar Claro
m Branco

m Ambar

Fonte: O autor

Na prova de Lund 70% das amostras apresentaram precipitagdo variando
entre 0,6 cm a 0,7 cm estando de acordo com a legislagdo e 30% das amostras

apresentaram auséncia de precipitado.
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Grafico 2 — Resultado Prova de Lund

® Precipitado dentro dos
padrdo de 0,6 a3 mL

m Auséncia de Precipitado

Fonte: O autor

Figura 3 - Prova de Lund com e sem formacgao de precipitado

Fonte: O autor

Nos testes com pH e acidez 100% (10) das amostras apresentaram dentro

dos parametros. O MAPA n&o preconiza valores para pH conforme citado no
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capitulo anterior, ja os valores de acidez é preconizado segundo a Instrugcéo
Normativa 11, de 20 de outubro/20008 também citado no capitulo anterior.

Figura 4 - Teste de pH, Acidez e indice de Formol

Fonte: O autor

No teste de indice de formol 80% (8) das amostras apresentaram dentro dos
parametros e 20% (2) encontravam- se com niveis abaixo do permitido.

Grafico 3 — Resultado do indice de Formol

® Amostras dentro do padrdo

® Amostras fora do padrao

Fonte: O autor
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No teste pesquisa de fermentos diastasicos 100% (10) das amostras
apresentaram presenga de diastase indicando ser mel legitimo conforme explicado

no capitulo anterior.

Figura 5 - Resultado da Pesquisa de Fermentos Diastasicos

Fonte: o autor

Nas analises fisicas do mel todas as amostras apresentaram-se viscosas,
densas e translucidas com aroma agradavel e caracteristico e sabor proprio e doce
conforme descritos na a Instrugdo Normativa 11, de 20 de outubro/2000° e o livro de

Métodos fisico - quimicos para a andlise de alimentos do IAL*.
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uantitativo das Analises Fisicos Quimicos das Amostras de Mel

Indice de Pesquisa de Fermentos
Amostras pH Acidez Formol Prova de Lund Diastasicos
Mel 1 4,48 16,08 513 Presente Presente
Mel 2 4,31 20,91 5,63 Presente Presente
Mel 3 3,86 32,79 2,8 Ausente Presente
Mel 4 4,66 19,98 3,4 Ausente Presente
Mel 5 4,28 4,47 2,63 Ausente Presente
Mel 6 417 12,42 5,43 Presente Presente
Mel 7 3,78 19,62 6,73 Presente Presente
Mel 8 4,36 15,57 5,9 Presente Presente
Mel 9 4,37 31,5 13,06 Presente Presente
Mel 10 3,93 35,76 5,4 Presente Presente
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Resultado das Analises Fisicos Quimicos das Amostras de Mel

Pesquisa de

Fermentos
Amostras | Coloragao Aroma Sabor | Aspecto pH Acidez indice de Formol Prova de Lund Diastasicos
M + Todas as

M £ DP M+ DP |Resultado| Mz DP |Resultado| DP |Resultado| Amostras | Resultado

Agradavel e Viscoso,
Ambar caracteristico | Proprio e denso e
Mel 1 Escuro Doce translucido | 4,48 +0,00 | 1,78 + 0,10 16,08 0,51 + 0,02 5,13 0,6 +0 | Presente | Castanho | Presente

Agradavel e Viscoso,

caracteristico | Proprio e denso e
Mel 2 Ambar Claro Doce translucido | 4,31 +0,01 | 2,32 + 0,06 20,91 0,56 + 0,16 5,63 0,6 £0 | Presente Castanho Presente

Agradavel e Viscoso,
Ambar caracteristico | Proprio e denso e
Mel 3 Escuro Doce translucido | 3,86 + 0,00 | 3,64 + 0,07 32,79 0,28 + 0,05 2,8 0,0+ 0 | Ausente | Castanho | Presente

Agradavel e Viscoso,
Extra Ambar | caracteristico | Préprio e denso e
Mel 4 Claro Doce translucido | 4,66 + 0,01 | 2,22 + 0,12 19,98 0,34+ 0 3,4 0,0+0 | Ausente | Castanho | Presente

Agradavel e Viscoso,

caracteristico | Proprio e denso e
Mel 5 Branco Doce translicido | 4,28 + 0,01 | 0,49 + 0,02 4,47 0,26 + 0,02 2,63 0,0+ 0 | Ausente | Castanho | Presente

Agradavel e Viscoso,

caracteristico | Proprio e denso e

Mel 6 Ambar Claro Doce translucido | 4,17 £ 0,01 | 1,38 £ 0,04 12,42 0,54 £ 0,04 5,43 0,6 +0 | Presente | Castanho | Presente
Agradavel e Viscoso,
Extra Ambar | caracteristico | Préprio e denso e 0,7+

Mel 7 Claro Doce translucido | 3,78+ 0,01 | 2,18 + 0,05 19,62 0,67 + 0,02 6,73 0,1 Presente Castanho Presente
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Agradavel e Viscoso,
Ambar caracteristico | Proprio e denso e

Mel 8 Escuro Doce translucido | 4,36 £ 0,00 | 1,73 £ 0,04 15,57 0,59 £ 0,05 59 0,6 £0 | Presente | Castanho | Presente
Agradavel e Viscoso,

Ambar caracteristico | Proprio e denso e 0,63

Mel 9 Escuro Doce translucido | 4,37 +0,05 | 3,5+0,05 31,5 1,30+ 0,02 13,06 0,05 | Presente | Castanho | Presente
Agradavel e Viscoso,
caracteristico | Proprio e denso e

Mel 10 Ambar Doce translucido | 3,93+ 0,06 | 3,97 £ 0,12 35,76 0,54 £ 0,1 54 0,6 £0 | Presente | Castanho | Presente

Legenda:

M + DP = Média + Desvio Padrao

Mel 1 a 5 = Nao contém SIF

Mel 6 a 10 = Contém SIF




32

6 CONCLUSAO

ApOs realizacdo das analises fisicas e quimicas das amostras de mel conclui-
se que 70% (7) das amostras estavam de acordo com a legislacdo vigente
apresentando-se proprios ao consumo humano e 30% (3) das amostras

apresentaram irregularidades.

Foi observado que as amostras de mel sem SIF apresentam irregularidades
quando comparado as amostras contendo SIF que em todos os testes apresentaram

resultados dentro do preconizado.

Os resultados desse trabalho ressaltam a importdncia de uma fiscalizacao
adequada e rigida prezando a qualidade do alimento que chega a mesa do

consumidor.
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