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páginas uma fonte de referência atualizada e relevante para suas atividades 
acadêmicas e científicas. 
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Resumo 

O mel é um produto natural rico em nutrientes produzido a partir do néctar das flores pelas abelhas do 

gênero Apis. É muito utilizado na culinária e também em tratamentos naturais de saúde. Com a descoberta 

de seus benefícios, houve um aumento na sua comercialização, por esse motivo existem padrões necessários 

que os méis comerciais devem seguir. Sendo assim, neste trabalho méis comerciais foram avaliados de 

acordo com a legislação para o mel no Brasil. Constituído principalmente por glicose e frutose, também 

com um alto percentual de água e outros nutrientes, como minerais, hidratos de carbono, aminoácidos e etc, 

o mel é um produto de origem animal. Foram analisadas cinco amostras de méis comerciais do município 

de Guarapuava-PR, por meio de análises físico-químicas. Os parâmetros analisados foram pH, acidez livre, 

total e lactônica, corantes, determinação de microrganismos contaminantes pela reação de Fiehe, 

verificação de albuminóides pela reação de Lund e determinação de amido e dextrinas pela reação de Lugol. 

Também foi verificada a presença de HMF (hidroximetilfurfural), açúcares redutores e enzima diastásica. 

https://doi.org/10.56001/23.9786500
http://lattes.cnpq.br/3471888581216349
http://lattes.cnpq.br/3500204862811903
http://lattes.cnpq.br/697259943534875527
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Utilizou-se os padrões estabelecidos pela legislação brasileira para comparação dos resultados dos 

experimentos. 

Palavras-Chave: Mel, hidroximetilfurfural, acidez total, microrganismos, açúcares redutores. 

Abstract 

Honey is a natural product rich in nutrients produced from the nectar of flowers by bees of the genus Apis. 

It is widely used in cooking and also in natural health treatments. With the discovery of its benefits, there 

was an increase in its commercialization, for this reason there are necessary standards that commercial 

honeys must follow. Therefore, in this work, commercial honeys were evaluated according to the legislation 

for honey in Brazil. Honey is a product of animal origin consisting mainly of glucose and fructose, also 

with a high percentage of water and other nutrients, such as minerals, carbohydrates, amino acids, etc. Five 

samples of commercial honeys from the Guarapuava - PR were analyzed through physical-chemical 

analysis. The evaluated parameters were pH, free, total and lactonic acidity, dyes, determination of 

contaminating microorganisms by the Fiehe reaction, presence of albuminoids by the Lund reaction, and 

determination of starch and dextrins by the Lugol reaction. The presence of HMF (hydroxymethylfurfural), 

reducing sugars and diastase enzyme was also verified. The standards established by Brazilian legislation 

were used to compare the results of the experiments. 

Keywords: Honey, hydroxymethylfurfural, total acidity, microorganisms, reducing sugars 

 

Introdução 

 O mel apresenta uma composição principal de glicose e frutose, além de 

outros hidratos de carbono, minerais, aminoácidos, pigmentos e grãos de pólen (ALVIM, 

2004). De acordo com a legislação brasileira, Ministério da Agricultura e Secretaria de 

Defesa Agropecuária, Departamento de Inspeção de Produtos de Origem Animal – 

DIPOA a definição de mel é: 

“Entende-se por mel, o produto alimentício produzido pelas 

abelhas melíferas, a partir do néctar das flores ou das secreções 

procedentes de partes vivas das plantas ou de excreções de 

insetos sugadores de plantas que ficam sobre partes vivas de 

plantas, que as abelhas recolhem, transformam, combinam com 

substâncias específicas próprias, armazenam e deixam madurar 

nos favos da colmeia.” (BRASIL, 2000) 

Por ser um alimento utilizado desde os primórdios da humanidade, como consta 

em inúmeros manuscritos e pinturas egípcias, romanas e gregas, apresenta-se como um 

componente básico da alimentação no mundo, e a avaliação de sua qualidade é 

fundamental para garantir um produto satisfatório (ALVIM, 2004; FINCO; MOURA; 

SILVA, 2010). 

No Brasil existem várias espécies de abelhas, incluindo a Apis melífera. Essa 

espécie de abelha com ferrão foi introduzida no Brasil em 1839 pelo padre Antônio 

Carneiro Aureliano que trouxe de uma cidade de Portugal (WIESE; SALOME, JAMES, 
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2020). A A. mellifera é muito conhecida por ser de fácil acesso e de fácil manuseio, 

conhecida como abelha-de-mel, abelha-europeia. Nas glândulas hipofaringeanas das 

abelhas são produzidas as enzimas amilase, invertase e a glicose oxidase, normalmente 

encontradas no mel, após o néctar contendo o amido ser coletado, a enzima invertase é 

responsável pela inversão da sacarose em glicose e frutose (DESEYN; BILLEN, 2005). 

O mel começou a ser investigado por possuir propriedades como antibacteriana, 

antibiótica, anticárie, anti-inflamatória, antimicrobiana, bioestimulante, depurativa, 

emoliente, energética, imunoestimulante e cicatrizante (ALMASAUDI, 2021; 

BARBOSA et al., 2009; MASAD et al., 2021; SARTORE et al., 2021). Essas 

propriedades fizeram do mel um importante agente fitoterápico.  

A legislação brasileira instituiu alguns padrões que méis comerciais devem seguir 

para sua comercialização por ser um produto de origem animal, é de importância e 

necessidade que seja de boa qualidade, sendo proibido a adição de qualquer outro 

composto diferente de sua composição natural (BRASIL, 2000). Os parâmetros físico-

químicos utilizados para análise de amostras de mel comercial de Guarapuava-PR foram: 

a presença de enzimas diastásicas, HMF (hidroximetilfurfural), açúcar redutor, pH, acidez 

livre, lactônica e total, pesquisa de microrganismos contaminantes pela reação de Fiehe, 

presença de albuminoides pela reação de Lund e pesquisa de amido e dextrinas no mel 

pelo teste do Lugol, além da pesquisa de corantes. 

Metodologia 

• Amostras de mel 

As amostras de mel foram adquiridas no período de julho a agosto de 2022 em 

estabelecimentos comerciais da cidade de Guarapuava. Após a aquisição, as amostras 

foram nomeadas como: mel A, B, C, D e E, e mantidas em local seco e a temperatura de 

20-25°C. As análises foram realizadas no Laboratório de Pesquisa em Bioquímica e 

Toxicologia Analítica (Unicentro). 

• Análises físico-químicas 

Preparação da amostra de mel para análise 

Amostras de mel na forma de torrões ou grânulos grandes foram homogeneizadas 

num almofariz com o auxílio de um pistilo. Para xaropes densos, foi aquecida a amostra 
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a 40 ± 1 °C, em banho-maria e resfriada à temperatura ambiente, antes de realizar os 

ensaios. Amostras de mel utilizadas para a determinação da atividade diastásica e do 

hidroximetilfurfural não foram aquecidas.  

Determinação do pH 

A determinação do pH foi realizada de acordo com as Normas Analíticas do 

Instituto Adolfo Lutz (ZENEBON; PASCUET; TIGLEA, 2008) com pHmetro digital. 

Para a determinação do pH, foram pesados 10 g de cada amostra de mel em balança 

analítica, em seguida diluída em 75 mL de água destilada. O conteúdo foi agitado até a 

sua homogeneização e deixado em repouso durante 10 minutos, antes de se proceder à 

leitura. Posteriormente, a leitura da amostra foi determinada no pHmetro previamente 

calibrado com solução tampão de pH 4 e 7. 

Determinação de acidez livre, lactônica e total  

A acidez total de méis foi determinada por meio da determinação da acidez livre 

e lactônica e foi determinada de acordo com o método n° 962.19 da Association of Official 

Analytical Chemists (AOAC INTERNATIONAL, 2019). A acidez livre é a medida obtida 

da titulação com hidróxido de sódio até o ponto de equivalência. A acidez lactônica é 

obtida pela adição de um excesso de hidróxido de sódio que é titulado com ácido 

clorídrico. A acidez total é obtida pela somatória entre acidez livre e lactônica. Através 

das fórmulas 1 e 2, a seguir, foram obtidos a acidez livre e a acidez lactônica. 

Fórmula 1: 𝐴𝑐𝑖𝑑𝑒𝑧 𝑙𝑖𝑣𝑟𝑒 (
𝑚𝐸𝑞

𝐾𝑔
) = [(𝑉 − 𝑉𝑏) × 50 × 𝑓]/𝑃 

V = n° de mL da solução de NaOH 0,05 N gasto na titulação 

Vb = n° de mL de solução de NaOH 0,05 N gasto na titulação para o branco 

f = fator da solução de NaOH 0,05 N e P = massa da amostra em g 

Fórmula 2: 𝐴𝑐𝑖𝑑𝑒𝑧 𝑙𝑎𝑐𝑡ô𝑛𝑖𝑐𝑎 (
𝑚𝐸𝑞

𝐾𝑔
) = [(10 − 𝑉𝑎) × 50 × 𝑓′]/𝑃 

V = n° de mL de solução de HCl 0,05 N gasto na titulação 

f’ = fator da solução de HCl 0,05 N e P = massa da amostra em g 
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Reação de Fiehe 

Esta reação é utilizada para verificar a presença de microrganismos contaminantes 

presentes no mel. Para a reação de Fiehe, foram pesados 5 g da amostra de mel e 

acrescentou-se 5 mL de éter etílico, em seguida foi agitado vigorosamente. A camada 

etérea foi transferida para um tubo de ensaio e adicionou-se 0,5 mL de solução clorídrica 

de resorcina, deixando em repouso por 10 minutos (ZENEBON; PASCUET; TIGLEA, 

2008). O resultado foi considerado positivo para microrganismos quando do 

aparecimento de uma coloração vermelha intensa.  

Reação de Lund 

A reação de Lund é utilizada para verificar a presença de albuminoides, proteína 

natural presente apenas em méis de abelha, mas méis artificiais não os possuem, assim a 

ausência de albuminoides indica fraude. O teste de Lund foi realizado utilizando-se 2 g 

da amostra de mel diluída em 20 mL de água, transferiu-se para proveta de 100 mL e 

adicionaram-se 5 mL de solução de ácido tânico 0,5% e água até completar o volume de 

40 mL. Essa preparação foi mantida em repouso por 24 horas. Em caso de resultado 

positivo observa-se a formação de um precipitado (no intervalo de 0,6 a 3,0 mL) 

(ZENEBON; PASCUET; TIGLEA, 2008). 

Reação de Lugol 

Para atender a comercialização e garantir a qualidade do mel, Zenebon et al. 

(2008) recomenda a reação de Lugol para pesquisa da presença de amido e dextrinas no 

mel. A reação de Lugol é uma reação colorimétrica qualitativa, realizada conforme 

metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2008). Para determinação, foram utilizadas 10 g 

das amostras de mel diluídas com 20 mL de água destilada. As amostras foram aquecidas 

em banho-maria por uma hora, e em seguida resfriadas à temperatura ambiente. Após 

resfriadas, foi adicionado 0,5 mL da solução de Lugol. Quando positivo para amido e 

dextrinas, uma coloração azul intensa é observada. 

Pesquisa de enzimas diastásicas 

A diástase (alfa-amilase) é uma das enzimas presentes no mel, formada 

principalmente pelas glândulas hipofaringeanas das abelhas, sendo encontrada também, 

em baixa proporção, nos grãos de pólen. Sua função é digerir a molécula de amido, 

estando, possivelmente, envolvida na digestão do pólen. Para realizar essa pesquisa foi 
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dissolvido 1 g de mel em 20 mL de água destilada previamente fervida e resfriada a 45°C. 

Em um tubo de ensaio, previamente lavado com água fervida, adicionar 10 mL de solução 

de mel (não filtrada) e em seguida 1 mL de solução de amido solúvel a 1% recém 

preparada e límpida. Os demais 10 mL restantes foram guardados em outro tubo para 

prova em branco realizada no final do teste. O tubo que continha a mistura com solução 

de amido foi agitado e deixado em banho-maria a 45°C exatamente 1 h. Em 2 tubos 

(branco e ensaio) foram adicionados, gotas de solução de lugol e observado a cor que o 

líquido desenvolveu. Quando, após a adição do lugol, a cor do líquido no tubo de ensaio 

ficar mais escura que a da solução original do mel, isto é, de amarelo a amarelo 

esverdeado ou pardo, significa que todo o amido foi sacarificado pela presença, no mel, 

de enzimas diastásicas; se, porém, o líquido torna-se azul, a sacarificação não foi 

realizada, indicando ausência ou destruição das enzimas diastásicas. Finalmente, se a cor 

do líquido se apresenta de cor violeta forte ao violeta pardo, é um indicativo de 

diminuição do poder diastásico que transforma o amido somente em dextrinas. Isso 

acontece em mel centrifugado onde ocorre um certo aquecimento durante o processo e 

nas misturas de mel natural com mel artificial. 

Pesquisa de corantes 

A pesquisa de corantes foi realizada com adição de 2 mL de H2SO4 a 5% em 10 

mL de solução de mel dissolvida em água destilada. Neste procedimento o mel deve 

permanecer com a coloração inalterada. Quando há substâncias corantes adicionadas ao 

mel, a cor passa gradualmente de violeta a rosa. 

Determinação de hidroximetilfurfural (HMF) 

O conteúdo de hidroximetilfurfural (HMF) foi determinado por meio do método 

espectrofotométrico a 284 e 336 nm, conforme método n° 980.23 (AOAC 

INTERNATIONAL, 2019). A formação de HMF no mel, bem como em vários outros 

alimentos, deve-se à desidratação das hexoses catalisadas por ácidos. O HMF geralmente 

não está presente em méis frescos. Seu conteúdo tende a aumentar durante o processo de 

aquecimento e ao longo do tempo de estocagem, pela reação de Maillard, em carboidratos 

ou desidratação catalítica ácida das hexoses. O HMF é um dos principais produtos de 

degradação no mel, sendo o aumento de sua concentração influenciada pelo baixo pH, 

acidez total, minerais, origem botânica, umidade, temperatura e estresse fotoquímico 

(GEANĂ et al., 2020; SILVA et al., 2008).  
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Neste experimento foram pesados com precisão 5 ± 0,001 g de mel em béquer de 

50 mL e, o conteúdo transferido com auxílio de 25 mL de água destilada para um balão 

volumétrico de 50 mL. Em seguida foi adicionado 0,5 mL de solução de Carrez I. Logo 

após, foi adicionado 0,5 mL de solução de Carrez II. O volume foi completado para 50 

mL e filtrado em papel filtro, descartando os primeiros 10 mL do filtrado. 5 mL do filtrado 

foi colocado em dois tubos de ensaio e adicionou-se 5 mL de água em cada um dos tubos 

(amostra) e 5 mL de bissulfito de sódio 0,2% no tubo referência. O material foi agitado 

fortemente por 3 minutos e a absorbância da amostra em 284 e 336 nm foi determinada 

em cubeta de 1 cm. 

Para o cálculo do HMF das amostras a equação a seguir foi utilizada (Fórmula 3): 

Fórmula 3: 𝐻𝑀𝐹 𝑚𝑔/𝐾𝑔 = [(𝐴284 − 𝐴336)) × 149,7 × 5]/𝑃 

P = massa da amostra em g 

5 = massa nominal da amostra 

126 = peso molecular do HMF 

1000 = conversão de g para mg 

A284 = Leitura absorbância a 284 nm 

A336 = leitura absorbância a 336 nm 

149,7 = (126 / 16830) x (1000 / 10) x (1000 / 5) 

16830 = absortividade molar do HMF a 284 nm 

10 = diluição de 5 g de mel para 50 mL 

Determinação de açúcares redutores 

A solução de mel das amostras foi preparada pesando-se 0,7g de mel e aferindo o 

volume em balão de 100 mL com água destilada (solução estoque). Para quantificação de 

açúcares redutores foi utilizado o método calorimétrico do 3,5-Dinitrosalicílico (DNS), 

descrito segundo Miller (MILLER, 1959). Na análise, 0,2 mL das amostras foram diluídas 

com 1,3 mL de água e adicionado o reagente de DNS. Esse material foi aquecido e 

analisado a absorbância do composto formado em 540 nm. A curva padrão de glicose foi 

utilizada para determinação das concentrações de açúcar redutor nas amostras. 
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• Análises estatísticas 

As análises estatísticas foram realizadas utilizando o software Excel®. Os dados 

foram analisados, em delineamento inteiramente casualizado, onde foram feitas análises 

de variância, com posterior comparação das diferenças entre as médias pelo teste T de 

Student com intervalo de confiança de 95%. 

Resultados e Discussão 

• Acidez livre, lactônica, total e pH das amostras de mel 

Na determinação da acidez livre, mel A apresentou o menor valor (14,39 ± 1,2 

mEq/Kg), enquanto que o mel E apresentou uma acidez livre de 33,60 ± 3,4 mEq/Kg 

(Figura 1A). A ordem crescente de acidez livre estabelecida foi: mel E > mel B > mel C 

> mel D > mel A. 

A acidez lactônica foi de 19,23 ± 1,54, para o mel E. As amostras apresentaram 

acidez lactônica em ordem crescente da seguinte forma: mel E > mel D > mel B > mel A 

> mel C (Figura 1B). 

Valores de Acidez Total acima de 50 mEq/Kg de mel estão fora da legislação para 

qualidade do mel sendo reprovado. A acidez total para o mel E foi de 52,84 ± 4,96 

mEq/Kg, as demais amostras de mel apresentaram valores que variaram 17,37 a 24,15 

mEq/Kg (Figura 1C). Assim, das amostras analisadas apenas a amostra de mel E 

apresentou acidez total no limite de 50 mEq/Kg, como observado pelo desvio padrão da 

média. Os méis selecionados como amostras do presente trabalho foram diluídos, e o pH 

também foi avaliado (Figura 1D). O pH das amostras analisadas foi 4,91 ± 0,02 (mel B), 

4,74 ± 0,03 (mel A), 4,68 ± 0,06 (mel D), 4,52 ± 0,07 (mel E), e 4,49 ± 0,04 (mel C) 

(Figura 1D). A acidez do mel deve-se à presença de ácidos orgânicos, principalmente 

ácido glicônico, em equilíbrio com suas lactonas. Apesar de não se encontrar legislado o 

pH do mel pode variar entre 3,4 e 6,1 e ter um valor médio de 3,98 (AOAC 

INTERNATIONAL, 2019). Dessa forma, todas as amostras apresentaram pH dentro dos 

limites da legislação para a qualidade do mel. 
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Figura 1: Acidez livre (A), acidez lactônica (B), acidez total (C) e pH (D) de amostras 

de méis comercializados em Guarapuava -Pr. Os dados representam a média ± D.P. de 3 

experimentos independentes.  

Fonte: Dados do autor. 

• Reação de Fiehe, Lund e Lugol 

A tabela 1 mostra os resultados obtidos para as reações de Fiehe, Lund e Lugol. 

A reação de Fiehe indica presença de microrganismos contaminantes. Observou-se que 

todas as amostras desenvolveram a cor vermelha, mas apenas 3 amostras com maior 

intensidade de cor (mel B, C e E = +++) tabela 1, numa escala que vai de uma cruz (+) 

até cinco cruzes (+++++). O aparecimento de coloração vermelha indica a presença de 

Hidroximetilfurfural (HMF) que reage com a resorcina.  As amostras de mel A e D 

apresentaram uma leve cor vermelha (+), portanto, a cor vermelha indica mel de má 

qualidade e a intensidade do vermelho está relacionada à quantidade de HMF presente no 

mel (AOAC INTERNATIONAL, 2019; WOISKY; SALATINO, 2015). 

A reação de Lund, que indica a presença de albuminoides no mel de boa qualidade 

apresentou resultado positivo para a proteína, sendo todos considerados méis de origem 

natural. O teste de Lugol foi realizado para avaliar a presença de amido ou dextrinas no 
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mel (ZENEBON; PASCUET; TIGLEA, 2008). A reação de lugol é um teste 

colorimétrico qualitativo realizado conforme preconizado na metodologia de Zenebon et 

al. (2008). Nenhuma das amostras de mel analisadas apresentaram teste positivo (Tabela 

1). A presença de corantes também foi analisada e não foi verificada sua presença nas 

amostras analisadas. (Tabela 1) 

Tabela 1: Reações de Fiehe, Lund, Lugol e pesquisa de corantes em amostras de mel 

comercial. 

MEL 

FIEHE 

(intensidade 

da cor) 

LUND LUGOL Corantes 

Mel A + positivo negativo negativo 

Mel B +++ positivo negativo negativo 

Mel C +++ positivo negativo negativo 

Mel D + positivo negativo negativo 

Mel E +++ positivo negativo negativo 

Fonte: Dados do autor. 

Embora as amostras apresentaram a presença albuminoides (Lund positivo), 

ausência de amido e dextrinas (lugol negativo), e corantes negativo, o teste de Fiehe 

demonstrou que as amostras apresentaram contaminação por microrganismos, o que é 

bastante comum, devido ao processo de coleta e armazenamento do mel produzido no 

Brasil. Entretanto, as amostras de mel B, C e E apresentaram-se com uma maior 

contaminação do mel. 

• Enzimas diastásicas 

A presença da enzima diastase (alfa-amilase), indica que o mel é verdadeiro, pois, 

ela é produzida pelas glândulas hipofaringeanas das abelhas e por esse motivo é 

encontrada no mel, sua função é digerir todo o amido (DONER, 2003). Para realizar esse 

teste foi adicionado às amostras o corante lugol, substância composta por iodo e iodeto 

de potássio. O iodo é capaz de se inserir no meio das moléculas de amido, em particular 

na molécula de amilose, desenvolvendo uma coloração azul intensa típica. Nas amostras 

analisadas verificou-se a formação de uma cor amarela a amarelo esverdeado claro, 

indicando que todo o amido foi digerido pela presença, no mel, de enzimas diastásicas. 
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Desta forma, é possível concluir que nas amostras analisadas há a presença de enzimas 

diastásicas. 

Figura 2: Fotografia representativa da pesquisa de enzimas diastásicas nas amostras de 

mel comercial.  

Fonte: Dados do autor. 

• Pesquisa de hidroximetilfurfural  

A formação de HMF no mel, bem como ocorre em vários alimentos, ocorre devido 

a desidratação das hexoses catalisadas por ácidos, HMF não está presente em mel fresco. 

Mas aumenta durante o aquecimento e estocagem pela reação de Maillard. O aumento da 

concentração é influenciada pelo baixo pH, acidez total, minerais, origem botânica, 

umidade, temperatura e estresse fotoquímico (AOAC INTERNATIONAL, 2019). 

A figura 3 mostra os valores de HMF (mg/Kg). Das amostras analisadas o mel A 

e o mel E apresentaram os maiores valores, 82,2 ± 10,6 e 79,9 ± 9,3 mg/Kg, 

respectivamente, O mel B, mel C e mel D apresentaram valores entre 60 e 70 mg/Kg de 

HMF. Segundo a Portaria 6 de 25 de julho de 1985 do Ministério da Agricultura, Pecuária 

e Abastecimento da Secretaria de Inspeção de Produto Animal, os limites para mel 

comercial de mesa é 60 mg/Kg (BRASIL, MINISTÉRIO DA AGRICULTURA, 1985). 

Apenas a amostra de mel B apresentou valores dentro do desvio padrão: 64,3 ± 9,8 mg/Kg 

de HMF. A metodologia indicada pela legislação brasileira consiste na verificação do 

HMF utilizando o método espectrofotométrico a 284 e 336 nm, conforme o método 

980.23 da AOAC - Associação oficial de Químicos agrícolas dos EUA (1998). Os dados 

obtidos neste estudo mostram que as amostras estão aquém do valor previsto na Portaria 

nº 6 de 1985. 
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Figura 3: Quantidade de hidroximetil-furfural nas amostras de mel avaliadas. Os dados 

representam a média ± D.P. de 3 experimentos independentes.  

Fonte: Dados do autor. 

• Açúcar redutor  

O teste de açúcares redutores no mel é realizado para identificar possíveis 

adulterações, como adição de sacarose ou outros açúcares não redutores, de acordo com 

o método colorimétrico 3,5-Dinitrosalicílico (DNS) descrito por Miller (MILLER, 1959). 

A quantidade permitida pela Instrução Normativa nº 11 do Ministério da Cultura e 

Abastecimento é um valor inferior a 65 g/100g ou 0,65 g de açúcar redutor/g de mel. A 

quantidade foi determinada pela leitura de absorbância do composto formado em 540 nm, 

com auxílio da curva padrão de glicose em µg/mL. Pelos dados mostrados na figura 4, os 

valores de açúcar redutor foram 543,9 µg/mL (mel A), 462,85 µg/mL (mel B), 562,17 

µg/mL (mel C), 576,26 µg/mL (mel D), e 549,89 µg/mL (mel E). Como as amostras 

foram diluídas na concentração de 7 mg/mL e 200 µL foram utilizados nas determinações, 

as quantidades obtidas foram: 0,39 (mel A), 0,33 (mel B), 0,40 (mel C), 0,41 (mel D) e 

0,39 (mel E) g/g (gramas de açúcar redutor por grama de mel). Pelos valores obtidos, 

nenhuma das amostras apresentaram valores de açúcar redutor fora do estabelecido pela 

Instrução Normativa nº 11 do Ministério da Cultura e Abastecimento (BRASIL, 2000). 

82,2

64,3
70,2

68,7
79,9

0

10

20

30

40

50

60

70

80

90

100

MEL A MEL B MEL C MEL D MEL E

H
M

F
 (

m
g

/k
g

)



CAPÍTULO 1 – CASTRO; COSTA; BRAGUINI. AVALIAÇÃO DA QUALIDADE DE MEL COMERCIAL DE GUARAPUAVA 

- PR 

 

 

PESQUISAS EM BIOQUÍMICA E ENZIMOLOGIA, 1ª Edição. EDITORA SCIENCE – 2023 

13 

Figura 4: Quantidade de açúcar redutor presente nas amostras de mel. Os dados 

representam a média de 3 experimentos independentes ± D.P.  

Fonte: Dados do autor. 

Considerações Finais 

As amostras avaliadas mostraram não apresentar corantes, entretanto, a presença de 

microrganismos foi detectada pela reação de Fiehe, com maior intensidade nas amostras 

C, D e E. A presença de proteínas tipo albumina (albuminóides) foi comprovada, 

determinando, por outro parâmetro, uma boa qualidade do mel, além da presença de 

enzimas diastásicas, que digerem o amido extraído do grão de pólen. As amostras 

apresentaram altos valores para o HMF. A formação de HMF no mel está relacionada à 

desidratação de hexoses como a glicose catalisada por ácidos. Sua presença indica que 

não se trata de méis frescos. Entre os inúmeros fatores que podem contribuir para o 

acúmulo de HMF estão a origem botânica, a umidade, a temperatura e o estresse 

fotoquímico sofrido pelo mel. Além desses fatores, o aumento de HMF também acontece 

pelo baixo pH e acidez total do mel. Todas as alterações encontradas nas amostras de mel 

demonstram que as operações de extração, filtração, decantação, classificação, envase e 

estocagem podem estar à margem da legislação brasileira. Nesse sentido, embora foram 

avaliadas apenas 5 amostras comerciais, sugere-se que se providencie melhores condições 

de fiscalização na obtenção e envase deste alimento. 
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