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RESUMO

Este estudo avaliou a qualidade fisico-quimica do mel comercializado informalmente em Redengao-
PA. Caracteristicas organolépticas, exame microscopico, teste de corantes, reagdo de Lund e
Jagerschmidt, atividade diastésica, teor de umidade, pH, solidos soluveis e acidez titulavel.O trabalho
utilizou a metodologia do Manual de Farmacognosia e do Instituto Adolfo Lutz. Os resultados do mel
atendem aos padrdes de qualidade exigidos. As andlises organoléptica e microscopica revelaram
qualidade satisfatoria, os testes de corantes indicaram auséncia de adigao de substancias artificiais, na
reacdo de Lund, teve precipitado entre 2 e 3 ml,.na analise de Jagerschmidt teve uma coloragdo ambar
com tom violaceo indicando auséncia de aglcares comerciais. A analise de enzimas diastasicas
mostrou coloragdo parda, atestando que o mel ndo foi aquecido ou adulterado. O teor de umidade foi
de 11%, pH 3,4 ,solidos soluveis foi de 82° Brix, e acidez titulavel de 28 mEq/kg estdo dentro dos
padroes legais. A vitamina C apresentou concentragdo de 7,04 mg/100 g. O estudo reforca a
importancia do cumprimento das regulamentagdes; Também foi oferecido ao produtor um breve
treinamento de boas praticas de manipulacdo, incentivando a formaliza¢dao do produto, com vistas a
seguranca dos consumidores e a valorizacdo do mel no mercado local.

Utilizando como referéncia Instru¢do Normativa n° 11, RDC n° 216 e o Selo de Inspe¢do Municipal
(SIM), para garantir a seguranga e a qualidade do mel promovendo a formalizacao.

Palavras-chave: Mel. Analise. Qualidade. Adulteracao.
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1 INTRODUCAO

A apicultura ¢ uma atividade muito explorada pelo homem do campo, pois ¢ uma alternativa
que gera lucro, precisa de pouca manuten¢do e baixo custo inicial comparado com as outras praticas
agricolas (Aguiar et al., 2018). Contribui também para manutengdo e preservacao dos ecossistemas
existentes, e ndo causa impacto ambiental (Costa Junior, et al., 2017). E a pratica da criagdo de abelhas,
com o objetivo de produzir mel, propolis, geleia real, polen e cera de abelha (AGUIAR, 2018).

Fatores como manejo inadequado, auséncia de infraestrutura minima e praticas de
comercializacao informal podem comprometer a qualidade do mel. A falta de controle sobre esses
aspectos, somada a dificuldade em transmitir informacdes corretas aos consumidores, especialmente
sobre fendmenos naturais como a cristaliza¢@o, representa desafios significativos para o setor apicola
(Silva, 2016; SEBRAE, 2009).

O mel ¢, sem duvida, o produto mais conhecido entre aqueles que as abelhas oferecem. Desde
os tempos mais antigos, ele tem feito parte da alimentagdo humana e das civilizagdes, ndo apenas
como um alimento nutritivo, mas também como um importante recurso medicinal. Atualmente o mel
ainda continua sendo utilizado como alimento e medicamento, devido as suas propriedades (Moreira;
Maria, 2001).

Segundo a legisla¢do, o mel ¢ um produto alimenticio produzido pelas abelhas meliferas, a
partir do néctar das flores ou de excre¢des de insetos sugadores de plantas, que as abelhas recolhem,
transformam, combinam com substancias especificas proprias, armazenam e deixam maturar nos
favos da colmeia (Brasil, 2000). Alguns fatores podem influenciar na composi¢ao do mel como o tipo
de vegetacdo da regido, espécie floral, condi¢des climaticas e raca da abelha (Fujii; et al., 2009).

Conforme Pereira (2007) pode encontrar no mel pequenas concentracdes de vitaminas do
complexo B, tais como: B1, B2, B3, B5, B6, B8 e B9, e ainda vitamina C e vitamina D. Os minerais
também estdo presentes empequena percentagem no mel, sendo que alguns dos elementos quimicos
inorganicos encontrados sao: o aluminio, boro, calcio, chumbo, cloro, cobre, enxofre, estanho, ferro,
fosforo, iodo, magnésio, manganés, nitrogénio, dsmio, potassio, radio, silicio, sodio, titanio e zinco.
Ressaltando que o contetido em minerais no mel esta relacionado diretamente com sua cor e origem
floral (Pereira, 2007).

O mel ¢ um produto natural de fornecimento limitado e frequentemente, de alto prego, tem
sido alvo de adulteracdes, causando extrema desconfianca nos consumidores tradicionais, sendo a
principal barreira para a ampliagdo de seu consumo (Azaredo et al., 2003). O que acaba ocorrendo
como alvo da adi¢ao de substancias adulterantes, como agucar comercial, ocasionando a diminui¢ao

da qualidade do produto (SILVA et al., 2018).
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O mel ¢ um produto de manuseio simples, o que facilita sua adulteracdo, especialmente em
contextos onde a fiscalizagao ¢ insuficiente ou inexistente, as substancias adulterantes, comprometem
a sua qualidade (Gois et al., (2013), como adi¢do de aglcar comercial, xarope de milho, melado,
solugdo de acucar invertido e glicose (Bera & Almeida-Muradian, 2007). Faz-se necessaria a
execucao da andlise fisico-quimica para comprovar a qualidade do produto (Mendes et al, 2009). A
obteng¢do de parametros fisico quimicos de méis € importante para sua caracterizagdo como também
¢ primordial para garantir a qualidade desse produto no mercado (De Souza et al., 2021; Nascimento
et al., Alves et al., 2020).

A fim de evitar tais fraudes, foi instituida a Instru¢do Normativa n° 11, de 20 de outubro
de 2000, que estabelece o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do Mel. Esta
regulamentacdo tem a funcdo de estabelecer as diretrizes e testes requeridos para aferir os parametros
fisico-quimicos da qualidade do mel, verificando-se o conteudo de umidade, pH e acidez, agucares
redutores, solidos ndo soliiveis em agua, minerais e cinzas, assim como a atividade diastdsica e o
hidroximetilfurfural (HMF). Todos os quesitos de determinagdo de qualidade sdo comparados com o
referencial vigente na legislacdo (Brasil, 2000).

De acordo com Andreeva (2017), o mel de abelha ¢ o terceiro produto alimenticio mais
adulterado, provavelmente por possui alto valor nutritivo, medicinal e comercial, com fornecimento
limitado e elevado prego. As adulteracdes mais comuns sao as adigdes de solugdes de sacarose
invertida, xaropes de glicose e milho, e principalmente de caldo de cana- de- aglicar concentrado.
Essas adulteragdes t€ém como propodsito fundamental o crescimento dos lucros com a venda do produto
adulterado (Pinto; Lima, 2010; Calixto, 2018; Buligon et al., 2015).

Nesse contexto, este estudo tem como objetivo avaliar os parametros de qualidade do mel
comercializado informalmente em Redencdo-PA, com base em sua caracterizacdo fisico-quimica.
Busca-se, assim, fornecer subsidios para a regularizacdo e melhoria da producao local, assegurando a

conformidade com as normas vigentes € promovendo a confiang¢a dos consumidores.

2 METODOLOGIA

O trabalho foi realizado no Laboratério de Alimentos do Campus XV - Universidade do
Estado do Pard - UEPA, localizado na cidade de Redencéo, no sudeste do estado do Pard. O mel
de abelha Apis Meliferas foi o produto avaliado para a analise, sendo adquiridos por compra informal
na cidade. O mel é extraido em uma colonia proxima a cidade, no municipio vizinho, Santa Maria das
Barreiras, no Apiario Continental. O critério avaliado nas analises foi averiguar a qualidade do mel se

estava de acordo as normas de regulamentacdes e ou se tinha sido adulterado.
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2.1 ANALISE FISICO-QUIMICA
2.1.1 metodologia do manual da sociedade brasileira de farmacognosia

As analises do mel incluiram a avaliagcdo da Caracteristicas Organolépticas (cor, aroma, sabor
e textura) e Exame Microscopico para verificar pureza, identificando graos de polen e auséncia de
residuos indesejados. Testes como o do Corante, Rea¢dao de Lund, Reagdo de Jagerschmidt e Teste do
Lugol foram realizados para detectar adulteracdes, como adi¢do de corantes, diluidores ou agucar
comercial. A andlise de enzimas Diastasicas avaliou aquecimento ou misturas, enquanto a

Determinacao de Umidade verificou adulteragdes liquidas ou colheita prematura.

2.1.2 as analises a seguir seguiram a metodoiogia do instituto adolfo lutz

As analises incluiram pH, solidos soltveis (°Brix), acidez titulavel e vitamina C. O pH foi
medido com pHmetro digital em triplicata. Os sélidos solUveis foram determinados com refratdmetro
manual usando 1 gota de mel. A acidez titulavel foi avaliada pela titulagio com NaOH 0,1 M,
utilizando fenolftaleina como indicador. A vitamina C foi analisada por titulacdo com iodato de
potassio, seguindo o método do Instituto Adolfo Lutz, com determinacdo pelo ponto de coloracdo

azul.

2.2 ENTREVISTA COM O PRODUTOR

Realizou-se uma entrevista breve com o produtor de mel com o objetivo de identificar as razdes
para a auséncia de rotulagem no produto. A entrevista foi baseada no modelo de questionario de Sousa,
Belém e Rosa (2024), Quadro 1, contou com adaptacdes nas perguntas, incluindo questdes sobre o
conhecimento do produtor a respeito das boas praticas de fabricacdo, regulamentacdes aplicaveis e os
desafios para a conformidade com as normas.

A entrevista foi conduzida apenas com o apicultor responsavel pelo fornecimento do mel.

3 RESULTADOS
3.1 CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

As caracteristicas organolépticas observadas e sentidas correspoderam aos que o manual de
farmacognosia descreve sobre as caracteristicas do mel, também de acordo com o MAPA (2000). O
sabor foi doce com ligeira sensagdo acida, isso € devido a presenga de pequenas quantidades de acidos
formico e malico. O aroma estava agradavel, e é caracteristico de mel normal, sendo um resultado

satisfatorio.

REVISTA ARACE, Sio José dos Pinhais, v.6, n.4, p.14380-14399, 2024

- 14384



Revista A

ARACE

ISSN: 2358-2472

Figura 1 mel na placa de vidro.

Figura do mel analisado.

3.2 EXAME MICROSCOPICO
Essa analise avaliou as caracteristicas fisicas do mel; a visualizacdo em lamina foi feita em
triplicata, em suas caracteristicas gerais o mel ndo apresentou substancias estranhas a sua composi¢ao

natural, confirmando que o produto foi extraido conforme os parametros de as boas praticas.

Figura sem substéancias estranhas

3.3 TESTE DO CORANTE
O mel permaneceu com a coloragdo inalterada; Caso houvesse substiancias de corantes
adicionadas ao mel, a cor passaria gradualmente de violeta a rosa. Desse modo, o resultado observado

do mel nao teve adi¢dao de corantes.
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Figura 3- Teste do Corante

Figura com coloragao natural do mel

3.4 REACAO DE LUND

Esta analise contribui para a identificacdo de fraudes envolvendo a adi¢do de agua ao mel, uma
vez que essa pratica dificulta a formagdo do precipitado (Finco; Moura; Silva, 2010). O volume de
precipitado das triplicatas do mel analisado, variou entre 2 ml e 3 ml, o que estd em conformidade
com o Manual de Farmacognosia e com o0 MAPA (2000). De acordo com essas fontes, um mel sem

adi¢do de dgua ou outros diluidores ndo deve produzir precipitado, ou apresenta apenas vestigios.

Figura 4- Reacdo de Lund.

Figura com precipitado de 3 ml.

3.5 REACAO DE JAGERSCHIMIDT
A andlise foi realizada para verificar se o mel possuia adulteragdo por adicdo de agucar
comercial. O mel apresentou uma coloragdo ambar, que se transformou em violaceo apds certo tempo,

indicando a auséncia de adi¢do de agticar, esse comportamento estd em conformidade com o manual
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de farmacognosia, que estabelece que um mel de qualidade ndo deve exibir uma coloragdo violeta

intensa, a qual seria indicativa de agiicar comercial, o que ndo foi observado na analise do mel.

Figura 5- Reacdo de Jagerschimidt.

Figura com coloragdo ambar e violacea.

3.6 ANALISE LUGOL
A analise de lugol apresentou cor azul tendo resultado negativo pra aduteracdo, considerando
que quando ocorre a adicdo de acgucares ou amido de forma fraudulenta no mel, a reagdo de Lugol

identifica a fraude, alterando a colora¢do que pode variar em torno da cor vermelha.

Figura 6- Analise Lugol.

Figura com coloragdo azul.

3.7 ANALISE DE ENZIMAS DIASTASICAS
A analise de enzimas diastasicas no mel ¢ uma avaliacdo crucial para determinar a qualidade e
a pureza do mel. As enzimas diastdsicas, também conhecidas como amilases, sdo enzimas que

catalisam a hidrolise do amido em agticares simples. Essas enzimas sao naturalmente presentes no mel
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e sdo sensiveis ao calor; o que torna uma indicadora de adulteragdo de méis, esta enzima ¢ responsavel
pela quebra das moléculas de amido (Dalastra et. al. 2009).

A cor do mel apds passar pela analise ficou natural parda, o que indica que o mel ndo passou
por fervura ou adi¢do de mel artificial, entretanto, se a analise tivesse como resultado as cores violeta

ou azul a qualidade seria duvidosa.

Figura 7- Analise de Enzimas Diastasicas

Figura com colara¢do ambar

3.8 DETERMINACAO DE UMIDADE

O resultado da analise em porcentagem de agua no mel foi de 11%; o que esta dentro da faixa
aceitavel para o mel, de acordo com o manual de farmacognosia e 0 MAPA que ¢ entre 8,5% e 20%
(Brasil, 2000). Portanto, o mel analisado tem um teor de 4gua adequado, o que evidencia que nao foi

adulterado ou tirado prematuramente.

3.9 PH

Resultado da analise do ph foi feito em triplicata, teve como média 3,4, o que estava 6timo.

3.10 Sélidos Soluveis Totais (SST)
O resultado para sélidos soluveis foi de 82° Brix.

3.11 Acidez Titulavel
O resultado para acidez titulavel foi de 28 mEq kg™'.

3.12 Acido Ascérbico
O resultado encontrado foi de 7,04mg/100g;
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Tabela 2 Resultados da Analise Fisico-Quimica do Mel

ANALISE

RESULTADO

Caracteristicas Organolépticas

Cor, sabor e aroma dentro dos padroes

Exame Microscopico

Sem substancias estranhas

Teste do Corante

Coloragao inalterada

Reac¢do de Lund

Precipitado entre 2-3 ml

Reac¢do de Jagerschmidt

Coloragdo ambar, sem violeta

Andlise de Lugol Cor azul
Enzimas Diastasicas Cor natural a pardo
Determinagdo de Umidade 11%
pH 3,4
Solidos Soluveis Totais (SST) 82° Brix
Acidez Titulavel 28 mEq kg™!

Acido Ascorbico

7,04 mg/100g

Resultados de acordo Instrugdo Normativa n® 11, de 20 de outubro de 2000.

3.13 ENTREVISTA COM O PRODUTOR

Neste estudo, ao avaliar a qualidade do mel, foi realizada uma entrevista sucinta com o

produtor com o objetivo de compreender as razdes para a auséncia de rotulagem e do Selo de Inspecéo

Municipal SIM, no produto. Durante a entrevista, o produtor revelou que apesar de ter uma associa¢ao

de apicultores na regido, a falta de conhecimento e incentivo tem sido um obstaculo para a adequacao

as normas regulamentares.

Em resposta a essa situacdo, foi conduzido um breve treinamento focado nas boas praticas de

manipulacdo e a qualidade do mel. Além disso, foram esclarecidas as principais regulamentagdes

aplicaveis, bem como os beneficios associados ao cumprimento das mesmas, tanto para a seguranga

do consumidor quanto para a valorizacdo comercial do produto. Esse incentivo visou ndo apenas

melhorar a conformidade do mel produzido, mas também

iniciar a capacitacdo do produtor,

destacando a importancia de seguir os padrdes regulamentares para assegurar a qualidade e aumentar

a competitividade no mercado.

Quadro 1. Perguntas e Respostas da entrevista

PERGUNTAS RESPOSTAS
Existe uma associacdo para apicultores Sim
Conhece o0s tipos de contaminagdo do mel Néo
Esté familiarizado com os tipos de adulteracdo do mel Néo
Possui conhecimento sobre anélise da qualidade do mel Sim
Sabe como deve ser feita a rotulagem do mel Néo
Existe preconceito em relacdo ao mel sem rétulo Sim
Conhece Selo De Inspecdo municipal Néo
Sabe 0 que é BPF (Boas Préticas de Fabricacdo) Néo
Vocé esta familiarizado com as regulamentacdes da Resolucdo da Diretoria Colegiada N&o

(RDC) para alimentos
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Sabe Sobre Cristalizacdo Sim

Conhece Tipo De Meis Sim

Conhece As Diversas Espécies De Abelhas Sim

Esta Interessado em Regularizar a Producéo para obter Selos de Inspecédo e Rétulos Sim
Apropriados

Esta aberto a buscar mais informacdes sobre regulamentacéo e controle de qualidade na Sim
apicultura?

Quadro de questionario adaptado (Sousa, Belém e Rosa 2024).

4 DISCUSSAO
4.1 ANALISES ORGANOLEPTICAS
O resultado de Souza; Rodrigues; Morais Rodrigues, (2012), foram iguais aos do trabalho

presente.

4.2 EXAME MICROSCOPICO
No estudo de Gongalves (2019), foram encontrados resultados semelhantes, assim como nos

trabalhos de Souza, Rodrigues e Morais Rodrigues (2012), que relataram resultados correspondentes.

4.3 TESTE DO CORANTE

Gongalves, (2019) encontrou resultados iguais.

4.4 REACAO DE LUND

Resultados semelhantes foram obtidos por Gongalves (2019). J& Salgado et al. (2008)
observaram que algumas amostras de mel apresentavam valores abaixo dos padrdes estabelecidos pelo
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA). No entanto, andlises realizadas com
méis provenientes de diferentes floradas apresentaram resultados em conformidade com as diretrizes
normativas (Souza, Rodrigues e Morais Rodrigues 2012), também encontraram valores dentro dos
padrdes exigidos pela legislacdo brasileira para méis de abelhas. Segundo Souza et al. (2021),

encotraram em suas analises meis em desconformidade com a legislacao.

4.5 REACAO DE JAGERSCHIMIDT
Paim et al., (2023) também obteve o mesmo resultado para a Reagdo de Jagerschmidt, onde
as amostras analisadas permaneceram em colora¢do ambar, o que indica a ndo adi¢do de agucares e,

portanto, ndo adulteragao.

REVISTA ARACE, Sio José dos Pinhais, v.6, n.4, p.14380-14399, 2024

- 14390



Revista

ARACE

4.6 ANALISE LUGOL

Wiese (2000) constata que ao utilizar o iodo e iodeto de potassio (lugol), o mel adulterado
apresenta reagao colorida caracteristica em fungdo da presenca de amido e dextrina, o que nao ocorre
no mel puro (Coringa et. al. 2009). No trabalho de Silva (2017), apresentou adulteracdo em uma das
amostras analisadas de méis industrializados, caracterizando-o como um produto falsificado. No
trabalho realizado de Souza et al. (2021), meis comercializados em feiras, algumas amostras

apresentaram resultado positivo, estando assim em deconformidade com a legislagao.

4.7 ANALISE DE ENZIMAS DIASTASICAS

No trabalho Ludwig et al. (2020) teve resultados negativos (cor azul) o que representa um mel
sem atividade diastasica pela auséncia ou destrui¢do das enzimas positivas, algumas amostras
desenvolveram a cor violeta, um indicativo de diminui¢do do poder diastasico, isso acontece em
mel centrifugado onde ocorre um certo aquecimento durante o processo e nas misturas de mel natural

com mel artificial.

4.8 DETERMINACAO DE UMIDADE

Outros resultados foram observados por Welke et al. (2008), com valores de umidade variando
entre e 14,7 a 19,8%, superiores aos encontrados no presente estudo, porém ainda dentro dos limites
estabelecidos pela legislagdo. Marchini et al. (2004) encontraram um valor médio de 18,91% em
andlises de méis de Apis mellifera no Estado do Tocantins, resultado semelhante ao obtido por
Marchini et al. (2005), que identificaram um teor médio de umidade de 19,1% para mel silvestre e
21,2% para mel de eucalipto. A umidade pode ser influenciada pela origem botanica da planta, por

condi¢des climaticas e geograficas ou pela colheita do mel antes de sua completa maturidade (Nanda

et al., 2003).

4.9 PH

De acordo com Feas, et al., (2010) o pH deve situar-se entre 3,2 e 4,5 todavia, apesar de nao
ter valor de pH de referéncia na Legislagdo Brasileira. Alteragdes nos valores de pH podem indicar
adulteragdes por fermentacao (Gois et al., 2013). O valor de pH do mel pode ser influenciado pelo
pH do néctar, solo ou associagdo de vegetais para composi¢do do mel (Crane, 1985).
Evangelista-Rodrigues et al. (2005), em analise de méis na Paraiba, encontraram valores variando de

3,8 a4,7 no pH das amostras analisadas.
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4.10 SOLIDOS SOLUVEIS TOTAIS (SST)
No trabalho realizado por Silva et al (2003), as 3 amostras do mel originarios do estado do
Piaui que foram avaliados encontraram valores de grau Brix que variaram entre 76,07 a 80,80. Outro

trabalho de Silva et al (2009), o valor médio encontrado foi de 83,28° Brix.

4.11 ACIDEZ TITULAVEL

O valor esta dentro dos padrdes de qualidade recomendados pelo Codex Alimentarius (1993)
que sao permitidos at¢ SOmEq/Kg de acidez no mel utilizando NaOH, ja pela Legislacao Brasileira
(Brasil, 2000) sao permitidos, dentro do limite méaximo, 40mEq/Kg. Salgado et al., (2008)
encontraram valores com média de acidez entre 20,80 a 32,5 mEq/kg, em meis de diferente origem
botanica. No trabalho de MARCHINI et al. (2005) encontraram valores médios semelhantes de acidez,
de 33,8meq kg-1, e Azeredo et al. (2003) encontraram o valor 34,3meq kg-1.

Segundo Silva et. al. (2004) a variacdo da acidez pode ser explicita pelo tipo de florada, pois
a acidez do mel tem indicios em diversos acidos organicos contidos no néctar coletado pelas abelhas.
A variacdo dos acidos organicos causada pelas diversas fontes de néctar, a atividade enzimatica da
glicoseoxidase que origina o acido glucénico, a acdo das bactérias durante a maturacao e 0s minerais

presentes em sua composi¢do que influenciam a textura e a estabilidade do mel (Terrab, 2003).

4.12 ACIDO ASCORBICO

Das vitaminas o acido ascorbico (Vitamina C) € o que se encontra em maior concentragdo no
mel, com cerca de 4mg/100g de mel (Castro et al., 1998). No mel da abelha zamboque do trabalho
Silva et al., (2009) apresentou coloracdo ambar-escuro e teor de vitamina C bastante elevado 203,32
mg/ 100g, esse valor tdo alto da vitamina C, decorre do fato da especie e regido serem diferentes do

presente trabalho.

4.13 ENTREVISTA COM O PRODUTOR

Foram apresentadas ao produtor algumas regulamentagGes obrigatorias para garantir a
qualidade e seguranca do mel.

Instrucdo Normativa n° 11, de 20 de outubro de 2000, aprovada pelo MAPA Ministério da
Agricultura e Abastecimento, define o Regulamento Técnico de identidade e qualidade do mel, este
documento estabelece os padrdes que o mel destinado ao consumo humano deve atender, incluindo

classificacdo, composicdo, caracteristicas sensoriais e fisico-quimicas, além de requisitos de
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rotulagem e boas préticas de fabricacdo. A normativa busca garantir a qualidade, seguranca e
padronizacdo do mel no mercado.

O produtor relatou que ainda existe um grande impasse em relacao a cristalizacdo do mel, uma
questdo relevante frequentemente levantada pelos clientes sobre esse efeito natural. Kuroishi et al,
(2012) descreve que a cristalizacdo do mel acontece por alguns fatores e pode variar conforme os
mesmos, como a concentracdo de agucares, o teor de agua na sua composicao original, a procedéncia
floral do néctar, 0 manuseio durante o beneficiamento processamento e condi¢Ges de estocagem, a
Instrucdo Normativa n° 11, de 20 de outubro de 2000, corrobora a explicacdo de Kuroisshi sobre os
tipos de cristalizagdo que podem ocorrer no mel, esclarecendo as distintas formas e condigdes em que
esse processo se manifesta.

A Resolugdo MERCOSUL/GMC/RES. N° 89/99, estabelece critérios padronizados de
qualidade para o mel nos paises do MERCOSUL. Essa resolucdo possui caracteristicas semelhantes
as da IN 11 de 20 de outubro de 2000 e tem como principal objetivo eliminar barreiras comerciais
decorrentes das diferengas nas regulamentagdes nacionais, assegurando a conformidade e a seguranca
do produto para os consumidores.

Um ponto pertinete transmitido ao apicultor foi a questdo das possiveis contaminagdes do mel
e a importancia das Boas Praticas de Manipulacdao. Lengler, (2001) descreve que a presenga de
leveduras no mel ocorre devido a contaminagdo por descuido no manejo (higiene) tais como, apoiar
melgueiras no chdo, centrifugas mal lavadas, centrifugas de latdo, favos muito escuros e estocagem
prolongada do mel nas melgueiras, diante da descri¢do de Lengler, foi ratificado a necessidade de
apresentar a RDC N°216 de 15 de setembro de 2004.

As diretrizes da Resolugao RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004, estabelece normas de boas
préaticas para servigos de alimentacdo, que incluem requisitos para a manipula¢do, armazenamento e
higienizagdo dos alimentos, garantindo a seguranga sanitaria, essas diretrizes garantem que
manipulagdo e armazenado estejam em condi¢des adequadas, minimizando riscos de contaminagao e
preservando suas caracteristicas naturais. Além disso, a resolugdo orienta sobre a higienizacdo de
equipamentos e utensilios utilizados no processo, bem como a capacitagdo dos manipuladores,
garantindo que o produto final seja atendido.

O Selo de Inspe¢ao Municipal (SIM) ¢ uma certificacao que atesta a conformidade de produtos
de origem animal com as normas sanitarias locais. Seu principal objetivo € garantir a seguranca
alimentar, promovendo a formalizagdo dos produtores e assegurando que os alimentos sejam
produzidos e processados de maneira higiénica e segura. Para obter o SIM, os produtores devem

cumprir as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e submeter-se a inspecdes sanitarias regulares, além de
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atender os requisitos legais estabelecidos pelo municipio. O SIM traz diversos beneficios, como o
aumento da confianga do consumidor, a valorizagdo do produto, e a possibilidade de acesso a
mercados regulamentados

O Servigo de Inspecao Municipal SIM ¢ voltado para a fiscalizacdo de produtos de origem
animal comercializados dentro dos limites do municipio. Este servico ¢ especialmente importante
para pequenos produtores e agricultores familiares que vendem seus produtos em mercados locais. O
SIM assegura que os produtos atendam aos padrdes de qualidade e seguranca estabelecidos pelas
autoridades municipais. E valido que a sociedade civil estimule a industria local sem registro a aderir
ao SIM, sendo a maneira de sairem da ilegalidade e, por sua vez, de melhorar a competitividade dos
alimentos, aumentando o padrao de qualidade e seguranca do produto, devido ao rigor sanitario das
fiscalizagdes, que seguem diretrizes das legislagdes técnicas (Food Safety Brazil, 2024).

No trabalho de Souza et al. (2021), as amostras de mel comercializadas em feiras-livres de
Barreiras-BA, exibiram resultados com caracteristicas ruins que ndo estavam de acordo com as
legislagdes técnicas especificas; o que indicaram a necessidade de um maior controle de qualidade.
No entanto, o mel analisado no presente estudo ndo apresentou essas mesmas deficiéncias; contudo
teve resultadaos satisfatorios dentro dos padrdes exigidos pela Legislacdo; por esse motivo, foi
reformulado e refocado a importancia para se adequar as normas de fiscalizagdo vigentes, garantindo
mais confianga e credibilidade aos clientes.

Analisando as respostas do apicultor, percebe-se que ele possui amplo conhecimento sobre o
mel em diversos aspectos, desde o manejo no apidrio até o processo de envase. Ele demonstra
entendimento sobre as variagdes naturais do mel, como a cristalizagdo, os tipos de mel, as floradas,
entre outros conhecimentos essenciais para a pratica da apicultura. No entanto, no que se refere a
regulamentacao exigida para a comercializa¢do do produto, ele ainda se mostra pouco familiarizado.

Ao final da entrevista, foi recomendado que o produtor procurasse a associa¢ao para avaliar a
possibilidade de providenciar a rotulagem do produto, bem como buscar o apoio de um profissional
da area, como um tecnélogo em alimentos, que pudesse oferecer orientagdes mais aprofundadas. Haja
vista que o objetivo principal da entrevista foi proporcionar uma introducdo a seguranca alimentar,
com uma abordagem breve, seguindo um formato simples de perguntas e respostas, com énfase na

importancia da rotulagem e na conformidade com as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF).

5 CONCLUSAO
O trabalho em questdo sobre o mel comercializado informalmente em Redencdo-PA atende

aos padrdes de qualidade exigidos, comprovando sua seguranca e conformidade fisico-quimica. No
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entanto, a falta de rotulagem e do Selo de Inspecdo Municipal SIM limita o acesso a novos mercados.
A orientacdo oferecida ao produtor sobre boas praticas e a importancia da regulamentacdo busca
incentivar a formalizacdo e a valorizagdo do produto, promovendo a seguranca alimentar e o

desenvolvimento do mercado local.
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