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INTRODUCAO

O projeto "Implantagdo de um laboratorio para analise de alimentos e produtos

desenvolvidos pelas Agroindustrias da regido do Corede Noroeste Colonial" tem como

finalidade estruturar um laboratorio capaz de oferecer suporte técnico as agroindustrias da

regido por meio de analises fisico-quimicas e microbiologicas, contribuindo para a qualidade

dos alimentos e o atendimento a legislagdo vigente.

Entre os produtos a serem analisados, destaca-se o mel, um alimento de elevada

importancia nutricional e comercial, cuja composi¢cdo pode variar conforme fatores como a

origem botanica e geografica, a espécie de abelha, além das condi¢des relacionadas a sua

producdo e maturagdo. Por ser um produto suscetivel a adulteragdes, a avaliacdo de suas

caracteristicas fisico-quimicas ¢ fundamental para verificar sua composicao, autenticidade e

conformidade com os padrdes estabelecidos pela legislacdo brasileira. Nesse contexto,

parametros como umidade, agucares redutores e sacarose aparente constituem importantes

indicadores da qualidade do produto (WALKER et al., 2022; BRASIL, 2000).

O estudo esta alinhado aos Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel (ODS) 2, 9 e

12 da Agenda 2030 da ONU, por contribuir para a qualidade dos alimentos, o fortalecimento

da infraestrutura laboratorial e o apoio as agroindustrias regionais (ONU, 2015).
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Diante desse contexto, o presente trabalho teve como objetivo contribuir para a

IV Semindrio Académico da Graduagdo UNLJU|

implantagdo do Laboratério de Anélise de Alimentos da UNIJUI por meio da validagdo de
metodologias para avaliacdo fisico-quimica do mel, utilizando pardmetros indicadores de
maturidade e qualidade para verificar a conformidade de amostras produzidas por

agroindustrias da regido do Corede Noroeste Colonial.

METODOLOGIA

O estudo foi desenvolvido no ambito do projeto "Implantagdo de um laboratorio
para andlise de alimentos e produtos desenvolvidos pelas Agroindustrias da regido do
Corede Noroeste Colonial”. Foram analisadas 12 amostras de mel provenientes dos
municipios de Ajuricaba, Pejugara, Itaqui, Nova Ramada, Coronel Barros e uma amostra sem
identificacdo de origem. As determinagdes de umidade, agucares redutores e sacarose
aparente foram realizadas no Laboratorio de Nutri¢do - Anélises de Alimentos da UNIJUI,
utilizando metodologias oficiais descritas pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008) e pela
Association of Official Analytical Chemists (AOAC, 2019). A umidade foi determinada pelo
método refratométrico AOAC 969.38, enquanto os teores de agucares redutores e sacarose
aparente foram determinados pelo método de Lane & Eynon modificado (AOAC 958.06). Os
resultados obtidos foram comparados aos padroes estabelecidos pela Instru¢ao Normativa n°

11, de 20 de outubro de 2000, do Ministério da Agricultura (BRASIL, 2000).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 estdo representados os valores médios dos parametros Umidade,
Acgucares Redutores e Sacarose Aparente analisados em 12 amostras de mel.

Os resultados demonstraram que todas as amostras atenderam aos padrdes
estabelecidos pela Instru¢do Normativa n® 11/2000 (BRASIL, 2000) para os pardmetros de
umidade e agucares redutores. Em relagdo a sacarose aparente, oito das doze amostras
(66,7%) apresentaram valores dentro do limite méximo permitido, enquanto quatro (33,3%)
excederam esse valor.

A umidade variou entre 17,0% e 18,7%, permanecendo abaixo do limite maximo de

20% estabelecido pela legislagdo. Esse resultado indica boas condigdes de conservacao e
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menor risco de fermentagdo do mel. Além disso, a umidade ¢ um dos principais indicadores
da qualidade do produto, pois influencia diretamente sua estabilidade e conservacdo. Os
valores observados nas amostras indicam condi¢des adequadas de maturagdo e qualidade do

mel (ROMANI et al., 2024).
Tabela 1 — Resultados das analises fisico-quimicas das amostras de mel provenientes de agroindustrias e

produtores da regido do Corede Noroeste Colonial.

Pardmetro analisado

Amosira Municipio Umidade (%2) | Acuicares redutores (%) Sacarose (%)
1 Ajuricaba 17,0 75,70 2,63
2 Ajuricaba 17,5 71,57 6,96
3 Ajuricaba 18,0 74,97 2,13
4 Ajuricaba 18,5 69,34 10,01
5 Pejugara 18,7 73,27 3,24
6 Pejugara 17,0 71,56 10,83
7 Itaqui 17.9 73,82 3,38

Itaqui 18,5 76,36 1,73
9 Nova Ramada 13,0 70,79 5,60
10 Coronel Barros 18,5 72,45 5,74
11 Coronel Barros 18,3 73,23 1,58
12 Desconhecido 17,5 74,11 7,43

Fonte: Autores, 2026.

Os teores de acucares redutores variaram entre 69,54% e 76,56%, permanecendo
acima do minimo de 65% exigido pela legislacdo para mel floral (BRASIL, 2000). Esses
acucares, constituidos principalmente por glicose e frutose, influenciam propriedades como
viscosidade, higroscopicidade e cristalizacdo, além de refletirem a adequada transformacgao
da sacarose durante a maturacdo do mel (ROMANI et al., 2024). Os resultados obtidos
indicam que todas as amostras apresentaram grau de matura¢ao compativel com os padrdes
de qualidade exigidos.

Quanto a sacarose aparente, observou-se que quatro amostras (amostras 2, 4, 6 ¢ 12)
apresentaram valores superiores ao limite maximo de 6% estabelecido para mel floral.
Durante a maturagao do mel, ocorre a hidrolise da sacarose em glicose e frutose pela acdo de

enzimas presentes no produto, resultando na redu¢do natural da concentracdo de sacarose.
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Assim, concentracdes elevadas de sacarose podem estar associadas a alteragdes no processo
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de maturagdo, enquanto a presenga de agucares exogenos também pode levantar suspeitas
quanto a autenticidade do mel e a ocorréncia de adulteragdo (ROMANI et al., 2024;
WALKER et al., 2022). Dessa forma, esse parametro mostrou-se o mais sensivel para
identificar possiveis desvios de qualidade entre as amostras avaliadas.

Os resultados reforgam a importdncia da avaliagdo conjunta dos pardmetros
fisico-quimicos para o controle da qualidade do mel. A umidade ¢ um importante indicador
de conservagdo e vida 1til do produto, porém, quando analisada isoladamente, pode nio ser
suficiente para identificar possiveis alteracdes em sua composi¢io (GUN; KARAOGLU,
2024). No presente estudo, a analise conjunta dos parametros permitiu identificar que, apesar
da conformidade quanto a umidade e aos agucares redutores, quatro amostras apresentaram
valores de sacarose aparente acima do permitido. Dessa forma, as metodologias
implementadas mostraram-se aplicaveis a avaliacdo da maturidade e da qualidade do mel,
contribuindo para o monitoramento da conformidade das amostras e para a estruturacdo da

rotina analitica do Laboratorio de Analise de Alimentos da UNIJUI.

CONSIDERACOES FINAIS

As metodologias implantadas mostraram-se adequadas para a avaliacdo dos
parametros fisico-quimicos do mel, permitindo verificar a conformidade das amostras quanto
aos critérios estabelecidos pela legislagdo. Além de contribuir para o controle de qualidade
desse alimento, o estudo colaborou com a implantagio do Laboratério de Andlise de
Alimentos da UNIJUI, disponibilizando metodologias padronizadas que poderdo ser
aplicadas futuramente na analise de méis produzidos na regido do Corede Noroeste Colonial.

Como limitagdo do estudo, destaca-se o nimero reduzido de amostras analisadas, o
que restringe a generalizacdo dos resultados para toda a producdo de mel da regido. Dessa
forma, estudos futuros poderdo ampliar o numero de amostras e contemplar diferentes
periodos de producdo, possibilitando uma visao mais ampla sobre as caracteristicas do mel

produzido no Corede Noroeste Colonial.

Palavras-chave: Agroindustrias. Seguranca alimentar. Legislagdo. Mel.
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