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INTRODUÇÃO 

A avaliação físico-química do mel é fundamental para garantir sua qualidade, autenticidade e 

conformidade com a legislação brasileira. Os parâmetros utilizados neste estudo são o resíduo 

mineral fixo (cinzas), os sólidos insolúveis em água, a Reação de Lugol e a Reação de Lund, 

que permitem avaliar a composição mineral, a presença de impurezas e possíveis 

adulterações (BRASIL, 2022). A determinação do resíduo mineral fixo quantifica a fração 

inorgânica do mel, sendo influenciada principalmente pela origem botânica e pelas condições 

ambientais, enquanto valores elevados podem indicar contaminação ou falhas no 

processamento (ABNT, 2009a; BRASIL, 2022; NUNES et al., 2022). A análise de sólidos 

insolúveis em água verifica a presença de impurezas, refletindo a eficiência da extração e da 

filtração do produto (ABNT, 2009b; INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008). A Reação de 

Lugol é utilizada para detectar adulterações por amido, dextrinas ou xaropes de glicose, 

enquanto a Reação de Lund avalia a presença de albuminoides naturais, importantes para 

confirmar a autenticidade do mel (BRASIL, 1980; INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1985). 



 

Esses ensaios são amplamente empregados no controle de qualidade e na fiscalização do mel 

pelo Ministério da Agricultura e Pecuária (MAPA), contribuindo para a segurança alimentar e 

para a garantia da autenticidade do produto, além de estarem alinhados aos Objetivos de 

Desenvolvimento Sustentável (ODS) 3 – Saúde e Bem-Estar – e ODS 12 – Consumo e 

Produção Responsáveis. 

METODOLOGIA 

As análises foram realizadas conforme os métodos oficiais da Associação Brasileira de 

Normas Técnicas (ABNT) e do Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento 

(MAPA). Os limites máximos estabelecidos para os parâmetros de sólidos insolúveis em água 

e resíduo mineral fixo (cinzas) foram considerados conforme a legislação brasileira do 

MAPA, estabelecida pela Instrução Normativa nº 11, de 20 de outubro de 2000.  

A determinação do resíduo mineral fixo foi realizada por incineração das amostras em mufla 

até obtenção de cinzas claras e peso constante. Os sólidos insolúveis em água foram 

determinados mediante dissolução do mel em água destilada, filtração em cadinho de vidro 

poroso, secagem em estufa e pesagem até massa constante. A Reação de Lugol consistiu na 

dissolução do mel em água destilada, seguida de aquecimento e adição da solução de Lugol, 

para verificação da presença de compostos amiláceos. A Reação de Lund foi realizada 

mediante adição de solução de ácido tânico a 0,5%, sendo o volume de precipitado 

determinado após 24 horas de repouso. 

Uso de inteligência artificial exclusivamente como ferramenta de apoio para organização, 

revisão gramatical e aprimoramento da redação do manuscrito, sem interferir na obtenção, 

análise ou interpretação dos resultados experimentais.  

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Os resultados obtidos nas análises das doze amostras de mel floral encontram-se apresentados 

no Quadro 1. Foram avaliados os parâmetros de resíduo mineral fixo (cinzas), sólidos 

insolúveis em água, Reação de Lugol e Reação de Lund, os quais são empregados na 

verificação da qualidade, da pureza e da autenticidade do mel. A comparação dos resultados 



 

obtidos com os limites estabelecidos pela legislação brasileira possibilita verificar a 

conformidade das amostras quanto aos padrões de identidade e qualidade exigidos para o mel 

destinado ao consumo humano.  

Quadro 1 – Resultados das análises de resíduo mineral fixo, sólidos insolúveis em água, Reação de Lugol e 
Reação de Lund realizadas em amostras de mel floral. 

Amostra 
Resíduo mineral fixo 
(%) 

Sólidos insolúveis em água 
(g/100g) 

Reação de 
Lugol Reação de Lund 

1 0,129 0,00344795 S/A 1,5 mL 

2 0,097 0,01473521 S/A 2 mL 

3 0,526 0,01025967 S/A 1,8 mL 

4 0,880 0,01819818 S/A 1 mL 

5 0,069 0,01393277 S/A 1,5 mL 

6 0,101 0,00886861 S/A 1 mL 

7 0,544 0,01284052 S/A 2 mL 

8 0,539 0,01069217 S/A 2 mL 

9 0,101 0,01624272 S/A 1,4 mL 

10 0,093 0,03689853 S/A 2 mL 

11 0,441 0,02977032 S/A 3 mL 

12 0,131 0,00898360 S/A 1 mL 

Fonte: Elaborada pelo autor, 2026. 

A determinação do resíduo mineral fixo demonstrou que 11 das 12 amostras apresentaram 

valores inferiores ao limite máximo estabelecido para méis florais conforme o MAPA. As 

amostras indicam baixa concentração de minerais e conformidade com o padrão de 

identidade e qualidade do produto. Apenas a amostra 4 apresentou teor de cinzas acima do 

limite permitido. Esse resultado pode estar relacionado à origem botânica do mel, à presença 

de partículas minerais provenientes do processamento ou da coleta. 

Em relação aos sólidos insolúveis em água, todas as amostras apresentaram resultados os 

quais permaneceram significativamente abaixo do limite máximo estabelecido pelo MAPA. O 

menor valor foi observado na amostra 1, enquanto o maior foi registrado na amostra 10. 

Esses resultados indicam baixa presença de materiais insolúveis, como fragmentos de cera, 



 

partes de insetos ou outras impurezas, demonstrando eficiência nas etapas de extração, 

filtração e processamento do mel. 

Na Reação de Lugol, todas as 12 amostras apresentaram resultado negativo, permanecendo 

sem alteração de coloração após a adição do reagente. Esse comportamento indica ausência 

de amido e dextrinas demonstrando que as amostras não apresentaram indícios de adulteração 

por esses constituintes.  

Na Reação de Lund, todas as amostras apresentaram resultados dentro da faixa considerada 

normal para mel puro, indicando conformidade com o padrão esperado para esse ensaio. A 

formação do precipitado evidencia a presença de albuminoides naturais, componentes 

característicos do mel que contribuem para a confirmação de sua autenticidade. Os resultados 

obtidos sugerem que as amostras não apresentaram indícios de adulteração, diluição ou 

processamento que comprometesse sua composição natural, demonstrando boa qualidade 

quanto a esse parâmetro.  

De modo geral, as amostras apresentaram adequada qualidade físico-química e atenderam aos 

padrões estabelecidos para sólidos insolúveis em água, Reação de Lugol e Reação de Lund. 

Apenas uma amostra apresentou teor de resíduo mineral fixo acima do limite permitido, 

indicando a necessidade de investigação complementar.  

CONSIDERAÇÕES FINAIS 

Os resultados demonstraram que, de modo geral, as amostras apresentaram qualidade 

satisfatória, atendendo aos padrões de autenticidade nas Reações de Lugol e Lund e ao limite 

de sólidos insolúveis em água. Apenas uma amostra apresentou teor de resíduo mineral fixo 

acima do estabelecido para mel floral, indicando a necessidade de investigação 

complementar. Dessa forma, a associação desses ensaios mostrou-se eficaz para avaliar a 

qualidade e a autenticidade do mel.  
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