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INTRODUÇÃO 

O projeto "Implantação de um laboratório para análise de alimentos e produtos 

desenvolvidos pelas Agroindústrias da região do Corede Noroeste Colonial" tem como 

finalidade estruturar um laboratório capaz de oferecer suporte técnico às agroindústrias da 

região por meio de análises físico-químicas e microbiológicas, contribuindo para a qualidade 

dos alimentos e o atendimento à legislação vigente. 

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

importância nutricional e comercial, cuja composição pode variar conforme fatores como a 

origem botânica e geográfica, a espécie de abelha, além das condições relacionadas à sua 

produção e maturação. Por ser um produto suscetível a adulterações, a avaliação de suas 

características físico-químicas é fundamental para verificar sua composição, autenticidade e 

conformidade com os padrões estabelecidos pela legislação brasileira. Nesse contexto, 

parâmetros como umidade, açúcares redutores e sacarose aparente constituem importantes 

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

O estudo está alinhado aos Objetivos de Desenvolvimento Sustentável (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 às agroindústrias regionais (ONU, 2015). 
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Diante desse contexto, o presente trabalho teve como objetivo contribuir para a 

implantação do Laboratório de Análise de Alimentos da UNIJUÍ por meio da validação de 

metodologias para avaliação físico-química do mel, utilizando parâmetros indicadores de 

maturidade e qualidade para verificar a conformidade de amostras produzidas por 

agroindústrias da região do Corede Noroeste Colonial. 

 

METODOLOGIA 

O estudo foi desenvolvido no âmbito do projeto "Implantação de um laboratório 

para análise de alimentos e produtos desenvolvidos pelas Agroindústrias da região do 

Corede Noroeste Colonial". Foram analisadas 12 amostras de mel provenientes dos 

municípios de Ajuricaba, Pejuçara, Itaqui, Nova Ramada, Coronel Barros e uma amostra sem 

identificação de origem. As determinações de umidade, açúcares redutores e sacarose 

aparente foram realizadas no Laboratório de Nutrição - Análises de Alimentos da UNIJUÍ, 

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 açúcares redutores e sacarose 

aparente foram determinados pelo método de Lane & Eynon modificado (AOAC 958.06). Os 

resultados obtidos foram comparados aos padrões estabelecidos pela Instrução Normativa nº 

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

 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Na Tabela 1 estão representados os valores médios dos parâmetros Umidade, 

Açúcares Redutores e Sacarose Aparente analisados em 12 amostras de mel. 

Os resultados demonstraram que todas as amostras atenderam aos padrões 

estabelecidos pela Instrução Normativa nº 11/2000 (BRASIL, 2000) para os parâmetros de 

umidade e açúcares redutores. Em relação à sacarose aparente, oito das doze amostras 

(66,7%) apresentaram valores dentro do limite máximo permitido, enquanto quatro (33,3%) 

excederam esse valor. 

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

20% estabelecido pela legislação. Esse resultado indica boas condições de conservação e 



 

menor risco de fermentação do mel. Além disso, a umidade é um dos principais indicadores 

da qualidade do produto, pois influencia diretamente sua estabilidade e conservação. Os 

valores observados nas amostras indicam condições adequadas de maturação e qualidade do 

mel (ROMANI et al., 2024).  
Tabela 1 – Resultados das análises físico-químicas das amostras de mel provenientes de agroindústrias e 

produtores da região do Corede Noroeste Colonial.  

 

Fonte: Autores, 2026. 

Os teores de açúcares redutores variaram entre 69,54% e 76,56%, permanecendo 

acima do mínimo de 65% exigido pela legislação para mel floral (BRASIL, 2000). Esses 

açúcares, constituídos principalmente por glicose e frutose, influenciam propriedades como 

viscosidade, higroscopicidade e cristalização, além de refletirem a adequada transformação 

da sacarose durante a maturação do mel (ROMANI et al., 2024). Os resultados obtidos 

indicam que todas as amostras apresentaram grau de maturação compatível com os padrões 

de qualidade exigidos. 

Quanto à sacarose aparente, observou-se que quatro amostras (amostras 2, 4, 6 e 12) 

apresentaram valores superiores ao limite máximo de 6% estabelecido para mel floral. 

Durante a maturação do mel, ocorre a hidrólise da sacarose em glicose e frutose pela ação de 

enzimas presentes no produto, resultando na redução natural da concentração de sacarose.  



 

Assim, concentrações elevadas de sacarose podem estar associadas a alterações no processo 

de maturação, enquanto a presença de açúcares exógenos também pode levantar suspeitas 

quanto à autenticidade do mel e à ocorrência de adulteração (ROMANI et al., 2024; 

WALKER et al., 2022). Dessa forma, esse parâmetro mostrou-se o mais sensível para 

identificar possíveis desvios de qualidade entre as amostras avaliadas.  

​ Os resultados reforçam a importância da avaliação conjunta dos parâmetros 

físico-químicos para o controle da qualidade do mel. A umidade é um importante indicador 

de conservação e vida útil do produto, porém, quando analisada isoladamente, pode não ser 

suficiente para identificar possíveis alterações em sua composição (GÜN; KARAOĞLU, 

2024). No presente estudo, a análise conjunta dos parâmetros permitiu identificar que, apesar 

da conformidade quanto à umidade e aos açúcares redutores, quatro amostras apresentaram 

valores de sacarose aparente acima do permitido. Dessa forma, as metodologias 

implementadas mostraram-se aplicáveis à avaliação da maturidade e da qualidade do mel, 

contribuindo para o monitoramento da conformidade das amostras e para a estruturação da 

rotina analítica do Laboratório de Análise de Alimentos da UNIJUÍ.   

 

CONSIDERAÇÕES FINAIS 

As metodologias implantadas mostraram-se adequadas para a avaliação dos 

parâmetros físico-químicos do mel, permitindo verificar a conformidade das amostras quanto 

aos critérios estabelecidos pela legislação. Além de contribuir para o controle de qualidade 

desse alimento, o estudo colaborou com a implantação do Laboratório de Análise de 

Alimentos da UNIJUÍ, disponibilizando metodologias padronizadas que poderão ser 

aplicadas futuramente na análise de méis produzidos na região do Corede Noroeste Colonial. 

Como limitação do estudo, destaca-se o número reduzido de amostras analisadas, o 

que restringe a generalização dos resultados para toda a produção de mel da região. Dessa 

forma, estudos futuros poderão ampliar o número de amostras e contemplar diferentes 

períodos de produção, possibilitando uma visão mais ampla sobre as características do mel 

produzido no Corede Noroeste Colonial. 
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