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RESUMO

O presente trabalho teve como objetivo verificar adulteracdo do mel vendido na regido turistica do
Circuito da Aguas no estado de Sao Paulo — Brasil. Com aquisi¢io de 20 amostras no comercio local,
foram submetidas aos testes laboratoriais de Lugol, Umidade, Acidez, Cinzas e Lund. Nas amostras de
mel avaliadas, apenas uma mostrou-se com configuragdo desproporcional as exigéncias legais.
Observou-se que a venda do mel adquirido neste trajeto adequou-se em 95% parametros exigidos como
mel nos exames laboratoriais realizados. Chamando aten¢do ao quesito Cinzas, onde pode-se salientar
questdes como falhas higiénicas no processo de retirada e envase do mel.

Palavras-chave: Mel. Adulteracao. Rotulo. Qualidade. Turismo Rural.

ABSTRACT

This study aimed to investigate the adulteration of honey sold in the tourist region of the Water Circuit
in the state of Sdo Paulo, Brazil. Twenty samples were acquired from local businesses and subjected
to laboratory tests for Lugol's, Moisture, Acidity, Ash, and Lund's. Of the honey samples evaluated,
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only one showed a configuration disproportionate to legal requirements. It was observed that the honey
purchased along this route met 95% of the required parameters for honey in the laboratory tests
performed. The ash content issue is noteworthy, as it highlights issues such as hygienic failures in the
honey extraction and bottling process.

Keywords: Honey. Adulteration. Label. Quality. Rural Tourism.

RESUMEN

Este estudio tuvo como objetivo investigar la adulteracion de la miel de abeja en la region turistica del
Circuito de Aguas del estado de Sao Paulo, Brasil. Se adquirieron veinte muestras de comercios locales
y se sometieron a pruebas de laboratorio para determinar la concentracion de Lugol, humedad, acidez,
cenizas y Lund. De las muestras de miel evaluadas, solo una presentd una configuracion
desproporcionada a los requisitos legales. Se observé que la miel adquirida en esta ruta cumplia con el
95% de los parametros requeridos en las pruebas de laboratorio realizadas. El problema del contenido
de cenizas es destacable, ya que pone de manifiesto problemas como fallas higiénicas en el proceso de
extraccion y envasado de la miel.

Palabras clave: Miel. Adulteracion. Etiqueta. Calidad. Turismo Rural.
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1 AMALHA RODOVIARIA E SUA IMPORTANCIA
Citando o Atlas Seade de Economia Paulista o Estado de Sao Paulo possui uma ampla malha
rodoviaria, sendo que ndo ha municipio paulista sem interligacdo com uma rodovia pavimentada.
Uma estrada em determinada regido ira provocar o uso dos seus recursos naturais, escoamento
de sua producdo, descentralizagdo de servigos promovendo especializacdo do trabalho com expansao

do mercado com maior oferta de bens ou servigos, influenciando o comportamento local. Pinto (2020)

Tabela 1
A escolha de uma rota turistica com atracdes especiais no turismo rural podendo conduzir ao:
Ecoturismo: viagens para areas naturais preservadas para desfrutar e interagir com seus atrativos;
Turismo de aventura: atividades esportivas radicais, geralmente praticadas em areas naturais
preservadas;
Turismo de negocios: deslocamento ao meio rural para conhecer as novas tecnologias produtivas
adotadas;
Turismo de compras: viagens ao meio rural para adquirir produtos elaborados pelos seus moradores
Turismo de satde: necessidade de deslocamento para tratamento de saude;
Turismo de recreagdo: busca de atividades de diversdo realizadas no meio rural,
Turismo esportivo: viagens para participagdo em competicdes
esportivas realizadas no meio rural; e Turismo de aldeia
Fonte: Cartilha SENAR 286 — 2020

Descrevendo SENAR, 2020 os turistas desse segmento apresentam algumas
caracteristicas: Sao moradores de centros urbanos; possuem entre 20 e 55 anos; Sdo casais com
filhos e ou amigos. Possuem ensino médio e/ou superior completos; deslocam-se em automoveis
particulares, em um raio de até150 km dos centros urbanos.

O turista mergulha numa cultura pela busca de experiencias no trabalho junto aos atores
locais e ao voltar leva consigo um diferencial para provavel compartilhamento em seu local de
origem, promovendo um consumo local mais aquisicdo de souvenirs. Onde “lembrancinhas”
sdo presenteadas a parentes e amigos, dadivas contribuitivas numa oportunidade de

posicionamento social para os dois sujeitos envolvidos:

sugestdo ¢ que o proprio consumo pode propiciar a significancia e a identidade que os

seres humanos modernos tanto desejam, e que ¢ em grande parte através dessa
atividade que os individuos podem descobrir quem sdo, e conseguir combater seu
senso de inseguranga ontoldgica. (BARBOSA, 2006)

Apesar do setor de turismo citar em sua maior parte o souvenir para lembranca
artesanais, temos a culindria contribuindo com temperos, conservas, azeites geleias e o mel
dentre outros, levando a possibilidade do turista adquirir o mel fora das normativas necessarias
a seguranca nutricional, podendo levar o individuo a um consumo com resultados inadequado
as expectativas na originalidade de um produto regional natural, podendo comprometer a satide

ou mesmo gerar desconfianca em toda cadeia produtiva na apicultura.

=
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2 IMPORTANCIA DA PRODUCAO DE MEL NO BRASIL

O agronegocio no Brasil tem evoluido com grande produgao de alimentos, fibras e energia, nas
ultimas décadas mostra-se como referéncia internacional quando se trata de producao e exportagdo de
comodities em graos, acucar, suco de laranja, café e carnes, pautados num seguimento tecnolédgico e
conhecimento como um dos principais pilares desse progresso. Baseia-se no estudo dos nossos vastos
ecossistemas tropicais € na implementacdo de estratégias tecnoldgicas para viabilizar o uso dos
recursos naturais: agua, solo, biodiversidade em fauna, flora e radiacao solar, (Crestana & De Mori,
2015).

Num favoravel encontro entre ecossistemas e recursos naturais, temos a apicultura racional na
criacdo de abelhas do género Apis, como uma das atividades agropecuarias com grande potencial de
gerar impactos socioecondmicos e ecoldgicos, em razao destes fatores: ¢ uma atividade desenvolvida
principalmente por pequenos produtores, ou seja, favorecendo o desenvolvimento da agricultura
familiar; A criagdo de abelhas ¢ uma atividade lucrativa e pode ser praticada pelo pequeno produtor
rural ou agricultor familiar, com bons resultados. Mas para isso, além de adotar as técnicas corretas, o
criador precisa encarar a atividade como um negécio. EMBRAPA, 2007.

Temos a EMBRAPA, 2011 destacando o setor apicultura nacional apresentando um aumento
historico, partindo de produgao incipiente e limitada ao consumo local, para um cenario onde o Brasil
desponta como o 11° mais importante produtor mundial e o 5° em exportacdo. A oferta do mel brasileiro
¢ hoje cobicada pelos principais mercados internacionais, por ser livre de defensivos agricolas e
exceléncia em qualidade.

Miranda (2021) Nos apresenta uma produgdo de qualidade precisando de um ajuste cultural
onde brasileiro consome em média 60 gramas de mel por ano contra 240 g dos argentinos € mais de
um quilo de mel nos EUA e em diversos paises da Asia, chegando a 1,2 kg/pessoa em alguns paises
da Europa. Apenas 53% do mel ¢ consumido in natura na mesa brasileira. Cerca de 35% e’ destinado
a industria de alimentos e cerca de 12% ¢ utilizado pela industria de cosméticos, tabaco e ragao animal.

O mel ¢ um produto de origem animal e para sua comercializagdo ¢ necessario que o apicultor
atenda as exigéncias presentes na legislagdo (PEROSA et al.,2004)

Temos na Instru¢do Normativa N° 11, de 20 de outubro de 2000 Entendimento que mel ¢ um
produto alimenticio produzido pelas abelhas meliferas, a partir do néctar das flores ou das secre¢des
procedentes de partes vivas das plantas ou de excrecdes de insetos sugadores de plantas que ficam
sobre partes vivas de plantas.

Como discorre alguns autores, ha determinados fatores que podem influenciar na composi¢ao
do mel, como o tipo de vegetacdo da regido, espécie floral, condi¢cdes climaticas e ra¢a da abelha

(FUJII; RODRIGUES; FERREIRA, 2009; OLIVEIRA; SANTOS, 2011).

=
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Dessa forma, o mel ¢ considerado um produto natural, sendo composto por agucares
(monossacarideo frutose e glicose), acidos organicos, hidrocarboneto, aminoacidos, vitaminas do
complexo B, vitaminas C, D e E. antioxidantes, d4gua e substancias que lhe conferem aroma e sabor.
(BARTH et al., 2005)

Temos o mel como um produto normalmente procurado pelo grande valor nutritivo. Com a
oferta menor que a procura, seu preco esta relativamente mais alto, incentivando a sua adulteracdo
normalmente com a adi¢ao de agticares derivados da cana e do milho. ROSSI (1999)

O mel de abelha ¢ um produto importante para o consumo devido possuir fatores nutricionais
e terapéuticos. Sua adulteragdo ¢ um exemplo de como as caracteristicas do mel podem ser
modificadas, promovendo um engano aos consumidores que desejam cada vez mais a aquisi¢do de
produtos puros e de alta qualidade. (ALBUQUERQUIE, 2021)

O mel, como mercadoria, tem disponibilidade limitada e um preco relativamente alto,
incentivando a sua adulteracdo. Geralmente esse processo ¢ feito com a adi¢do de outros carboidratos,
principalmente agucares comerciais (dissacarideos) como glicose comercial, solu¢do ou xarope de
sacarose, melado e solucdo de sacarose invertida. A forma mais utilizada de adulteracao ¢é obtida a
partir do caldo de cana-de-agucar "apurado" ao fogo para engrossar. A aparéncia dessa mistura ¢

melhorada pela adi¢do de iodo (cor) e pela adi¢ao de aditivos quimicos (viscosidade).

Dentro de uma exigéncia do consumidor por produtos naturais, tem aumentado a procura pelo
mel, com um aumento nas chances de erros na manipulagao, entrega de produtos adulterados.
(CANO)

Naldi e colaboradores. (2014) descrevem que processos de falsificagdo e adulteracdo do mel
podem ser com adi¢do de xarope de aglicar, de outros carboidratos, principalmente aglicares comerciais
como a glicose, solucdo de xarope de sacarose, melado e solucdo de sacarose invertida ou
simplesmente a elaboracdo de um produto a base de actcar, amido com adi¢do de substancia
aromaticas de mel.

Rambo (2023) citando Albuquerque (2021) diz que a falsificacdo traz preocupagao em relacdo
a existéncia de um rotulo que contemple todas as exigéncias de um produto disponivel ao consumidor,
a presenca de um selo de inspecdo, que garanta ao produto a sua inocuidade, o que, porém, pode ser
refutada em algum atributo que ndo esteja compativel com a legislagao (ALBUQUERQUE et al., 2021;
ALVES et al., 2021)

CAMARGO, 2002. Nos apresenta que o mel sendo um produto com caracteristicas fisicas e
quimicas com elevado grau de resisténcia diante da proliferacdo de microrganismos, a acdo de fatores
externos (ambientais, condi¢cdes de manipulagdo e estocagem) também podem influenciar

negativamente sua qualidade final.
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O mesmo autor nos alerta para as necessidades de boas praticas no manejo, medidas que podem

assegurar a elaboragdo de um produto confiavel para estocagem e comercializagao.

O manejo de colheita para o mel deve seguir alguns procedimentos, visando ndo apenas a sua
coleta eficiente, mas, principalmente, a manutengdo de suas caracteristicas originais e
consequentemente a qualidade do produto (CAMARGO, 2002.)

3 AADULTERACAO DO MEL E SUAS CONSEQUENCIAS!

Portanto a adulteragdo do mel além de expor o consumidor final a fraude do produto, também
podera conduzi-lo ao risco de um produto inadequado em seu consumo, seja pelas possiveis quebras em
praticas higiénicas de producdo, quanto aos elementos quimicos acrescentados a mistura e possiveis
consequéncias a saude humana.

A adulteragdo aumenta o agucar no sangue do consumidor, o que pode causar diabetes, ganho de
peso abdominal e obesidade, elevar o nivel de lipidios no sangue ou mesmo a possibilidade de hipertensao
arterial. O o6rgdo mais comumente afetado por adulterantes do mel ¢ o figado, seguido pelo rim, coracdo

e cérebro, conforme demonstrado em varios projetos de pesquisa in vivo. Fakhlaei et all.2020

4 OBJETIVOS
4.1 GERAL:
- Proporcionar um levantamento da oferta de mel em estradas paulistas, sua apresentacao,

oficializagdo e seguranca do produto oferecido.

4.2 ESPECIFICOS:
- Conhecer a origem dos produtos oferecidos

- Tecer os riscos, impactos positivos e negativos do mel disponivel nessa rota estadual.

4.3 MATERIAL E METODO

O material foi adquirido (frascos de mel) em pontos comerciais no Estado de Sao Paulo em
trajeto de 140 kms entre as cidades de Jundiai, Itatiba, Morungaba, Amparo, Serra Negra, Lindoia e
Aguas de Lindoia conhecido como circuito das aguas paulistas

Foram adquiridas vinte amostras de material apresentado como mel, no comércio da regido
citada. Encontravam-se em embalagem pléstica ou vidro com volumes entre a partir de 200 gramas a
1 quilograma, as amostras coletadas foram catalogadas e encaminhadas em frascos fechados ao
laboratorio no Centro de estudos Apicolas — Universidade de Taubaté submetendo-se as seguintes

analises: Lugol, Umidade, Cor, Acidez, Cinzas Rea¢do de Lund.
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Tabela 2
Exames Padrao de aprovacio
Lugol Negativo
Umidade Maximo 20%
Cor Branco dgua a marrom
Acidez livre Maximo 300 mEq / kg
Cinzas Maximo 0,6%
Lund. Presenca

Fonte: CEA-UNITAU 2025

5 DISCUSSAO E RESULTADOS
5.1 REACAO DE LUGOL

A reacdo de Lugol ¢ baseada mediante a reacao do iodo e iodeto de potassio, que quando
positiva apresentara coloragdo variando do vermelho ao violeta, significando a presenca de glicose
comercial, sendo que a intensidade da cor ira variar de acordo com a quantidade, como também
qualidade de dextrinas presentes nesta glicose comercial adicionada (PEREIRA, 2019).

Esta reag¢do colorimétrica ¢ qualitativa com o teste de Lugol, a solucdo de Lugol pesquisa a

presenca de amido e dextrinas no mel, sendo obtido somente uma amostra com reagao positiva.

5.2 REACAO DE LUND

Indica a presenca de proteinas no mel, servindo para determinar se houve adi¢cdo de agua ou
outro diluidor. Se o mel for puro, o precipitado oscilard entre 0,6 ¢ 3 ml. Em mel artificial ou diluido,
nao havera producao de precipitado ou aparecerdo apenas vestigios.

Entretanto, a pesquisa sofre alteragdes em seu valor se o mel foi submetido a temperaturas
elevadas. A precipitacdo dos albuminoides do mel pelo 4cido tanico, ¢ considerada positiva quando o
precipitado variar de 0,6 a 3,0 ml no fundo da proveta

Nosso resultado junto as 20 amostras evidenciaram 19 amostras contendo presenga de contetido
proteico e somente 1 amostra (P32) com auséncia de contetido proteico, A analise dessas amostras nao

trouxe uma avaliacdo numérica do contetido enzimatico encontrado por unidade.

5.3 O TEOR DE UMIDADE

A agua ¢ o segundo componente em quantidade presente no mel, e pode influenciar no sabor,
viscosidade, cristalizagdo, palatabilidade, e estabilidade quanto a fermentacdo. O teor maximo de
umidade permitido é de 20% (20g/100g). Indices superiores podem evidenciar uma coleta prematura
do mel, em momento em que os favos ndo estavam totalmente selados, ou que houve dilui¢ao pelo
acréscimo de dgua. Trata-se de um dos principais parametros de andlise da qualidade do mel, ndo sendo
tolerado valores acima de 20% para o mel puro, devido a facilidade de desenvolvimento de certos
microrganismos responsaveis pela fermentacdo podendo comprometer a satide do individuo no

consumo, altera¢ao no sabor e diminui¢ao no tempo de prateleira do produto.

=
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O teor de umidade € o principal fator determinante da viscosidade e fluidez do mel, além de ser
um indicativo importante na tendéncia a fermentagdo. Quanto maior for o teor de dgua (acima dos
20%), maior ¢ a probabilidade de o mel fermentar durante o seu estocamento devido a sua
vulnerabilidade a ataques de microrganismos osmofilicos e quanto menor for o teor de umidade (menor
que 14%) maior a sua viscosidade (KA-RABAGIAS et al., 2014, TANLEQUE-ALBERTO, 2019,
CODE ALIMENTARIUS, 2019)

Nas amostras analisadas observou-se registro no teor de umidade minimo de 17% e teor
maximo de 20%, com uma média de 19,35%, resultado dentro dos pardmetros exigidos pela
normatizagao caracterizando a maior parte das amostras com parametros correspondentes a exigéncias
citadas.

Para VENTURINI, 2007 temos a descri¢do que de acordo com a legislacdo brasileira o teor de
umidade ndo deve ser inferior a 16,8% e nem superior a 20%. O mel maduro geralmente apresenta teor
de umidade de 18%. Isto é importante porque o teor de umidade influencia outras caracteristicas tais
com: viscosidade, peso, conservagao, sabor, palatabilidade e cristalizacdo. Para as amostras verificadas

tivemos dois casos com 21% sendo que um dos frascos possuia evidéncias de produto de fraude.

5.4 COLORACAO DO MEL

A cor no mel pode variar numa classificacdo de branco agua até quase negro, com variagdes de
tonalidades verdes ou Vermelha, ou até mesmo azul (CRANE, 1980)

VENTURINI, 2007 Associa a coloragdo do mel em ligacdo direta com a origem floral podendo
ser claro, vermelho, dourado ou escuro. Quanto mais escuro o mel, maior quantidade de minerais este
possui, mas apesar dessa vantagem nutricional, possuem menor valor comercial, pois a coloragado clara
¢ mais aceita no mercado mundial, sendo vendido com maior preco.

Nas amostras recolhidas houve 100% predominancia em mel silvestre com coloragao
distribuida com caracteristicas dentro do especificado, sendo obtidas 12 amostras com coloragdo clara
(ambar),7 amostras com colora¢do ambar escuro € uma amostra com coloragdo marrom. Notou-se uma

preferéncia do comercio local por coloragdes mais claras conforme descrito por VENTURINI, 2007.

5.5 ACIDEZ LIVRE

Nesse sentido, a acidez ¢ um significativo componente do mel, pois contribui para a sua
estabilidade, frente ao desenvolvimento de micro-organismos. Os acidos dos méis estao dissolvidos
em solu¢do aquosa e fornecem ions de hidrogénio que promovem a sua acidez ativa, permitindo assim,

indicar as condi¢des de armazenamento e ocorréncia de processos fermentativos (CRANE, 2007).

=
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A acidez ¢ de extrema importancia como parametro de qualidade do mel, pois contribui para
estabilidade do mesmo, atuando como inibidor de micro-organismos, além de atuar como indicador de
armazenamento inadequado e inicio de processo fermentativo (CORNEJO, 1988).

Considerando PEREZ-ARQUILLUE, 1994.A variagdo de acidez entre os méis pode atribuir-
se principalmente a época da extragdo, entretanto, ndo obtivemos descricdo de dados sobre periodo e
colheita e datas nas amostras coletadas.

Na analise sobre acidez, foram encontradas duas amostras com teor minimo de 18 mEqg/kg e
uma amostra com 42 mEq/kg, totalizando uma média em 20 amostras com 25.1 mEqg/kg., sendo que
uma amostra suspeita (P32) apresentou resultado em 26 mEq/kg mantendo resultado aceitavel junto

aos demais, respeitando os parametros laboratoriais no CEA- Centro de Estudos Apicolas — UNITAU.

5.6 CINZAS NO MEL

E um importante pardmetro na busca por substincias inorganicas no mel, podendo determinar
fatores como origem e qualidade, quanto mais baixo o teor de cinzas mostra-se um clareamento na
coloracdo do mel. O teor de cinzas pode indicar o tipo de solo e as flores que as abelhas visitaram, bem
como a presenca de ou filtragdo. adulteragdes ou mesmo ma higiene no processo de produgdo, como

falta de decantacao.

6 CONCLUSAO

A oferta de mel em regido turistica, tornou-se uma estratégia que facilita o acesso a produtos
naturais, assim como, torna-se um souvenir que o aproxima do visitante, sua familia e amigos. O turista
ao voltar a cidade de origem indiretamente estara aumentando a popularidade e o consumo desse
produto.

O mel tem relevancia ndo apenas por suas propriedades terapéuticas, mas também como
suplemento alimentar, um produto natural em sua elaboracdo. Onde a simples analise do mel demonstra
claramente a riqueza nutritiva em seus compostos, que inclui agicares € micronutrientes como
vitaminas e minerais (AZEREDO, L. C.; AZEREDO, M. A. A.; DUTRA, 2003).

O teor de umidade encontrado, corresponde com as colocagdes de BERTOLDO et all, 2010.
Onde apresenta valor médio de 18,92%. Descrevendo que os valores indicam adequado grau de
maturidade do mel

Combater a producdo do mel adulterado ¢ algo de extrema importancia para a manutencao da
qualidade. Razdo onde todos envolvidos na cadeia apicola precisam de constante atualizacdo aos
parametros da qualidade do mel, devendo ser um conhecimento conjunto com ag¢des venham produzir
esforcos na construgdo de manejo e producdo adequadas, com fiscalizagdo pontual nos elos

relacionados a producao e comercializagcdo. Podendo estender seus reflexos com a expansao de uma

=
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apicultura profissional no pais. Uma tarefa desafiadora para muitos atores em biomas complexos, onde
a grande area territorial que transitamos produzem desafios diarios, fracionando grandes necessidades
regionais onde a presenca do Estado ndo consegue aplicar a legislagdo de forma unificada por multiplos
fatores.

Ao consumidor cabe uma conscientizacdo para o conhecimento correto do mel e suas
caracteristicas, busca por produtos oficializados estando atento a presenga dos selos do servigo de
inspecao dos 0rgaos oficiais no rotulo do mel, tendo a seguranca da aquisi¢ao de um produto confiavel
com a possibilidade de um rastreamento ate o seu ponto de origem.

Nas 20 amostras de mel avaliadas na regido conhecida como circuito das aguas paulistas,
apenas a amostra D4A mostrou-se com configuracdo desproporcional as exigéncias legais,
evidenciando embalagem em litro de vidro reaproveitavel, tampa inadequada, sem rétulo, sem origem,
sem data de validade. Comprovados com resultado para lugol positivo, umidade 21%, coloracdo &mbar
escuro, acidez 26 mEq/kg, cinza 0,1 e Lund. acusando auséncia proteica. Citando o vendedor “Esse ¢
um mel puro que recebo de um fornecedor que passa por aqui e nunca tive reclamagdes, “

Notou-se que a venda do mel adquirido neste trajeto adequou-se em 95% parametros exigidos
como mel nos exames laboratoriais realizados. Chamando atengdo ao quesito Cinzas, onde foi obtido
6 amostras com limites ente 0,6 ¢ 0,9 %, onde deve-se salientar questdes como falhas higi€nicas no
processo de retirada e envase do mel.

O presente trabalho depara-se com uma adulteragdo do mel que foi imperceptivel diante de
algumas analises propostas, sugere-se maior especificidade laboratorial frente a astucia na elaboragao
de produtos adulterados.

Temos expansdo da cadeia apicola e os multiplos fatores que ainda precisam ser investigados
objetivando-se um aumento em sua qualidade, sugere-se a continuidade em estudos para a abrangente
questdo da presenca de cinzas e o manejo, rotulagem, Tempo de prateleira, sua conservacao e

abordagens de marketing para comercializa¢do em regides turisticas.

=
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