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1. INTRODUGAO

O mel é considerado um fluido viscoso, aromatico e doce elaborado a partir do néctar
das flores e de secrecbes de partes vivas de determinadas plantas ou ainda de excrecbes
de insetos sugadores de plantas, no qual abelhas meliferas coletam, transformam,
combinam e deixam maturar nos favos das colméias. As caracteristicas podem ser alteradas
de acordo com o tipo de flor utilizada, clima, solo, umidade, altitude, entre outros, afetando o
sabor, a cor e o aroma do mesmo.

O mel é um alimento nutritivo além de ser terapéutico. Na constituicdo do mel (tabela
1) encontra-se a glicose, a frutose, minerais, acidos organicas, enzimas, agua e particulas
sélidas provenientes da colheita. Alguns tipos apresentam maior teor de sacarose que

outros..

Tabela 1. Composi¢édo quimica do mel (Créditos: http://www.criareplantar.com.br)

Nutrientes Componentes presentes em 100g de mel
Agua 17,19
Carboidratos (totais) 8244¢
Frutose 38,59
Glucose 31g
Maltose 7,29
Sacarose 159
Proteinas, Aminoacidos, Vitaminas e 0,59
Minerais
Energia 304 Kcal

2. CLASSIFICAGAO DO MEL

O mel é classificado de acordo com as plantas utilizadas na sua elaboracdo. Portanto
este pode ser monofloral, ou seja, é produzido a partir do néctar de uma unica flor, ou anda

polifloral, ou seja, é aquele produzido a partir do néctar de diversas espécies florais.
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Na hora de fazer o rotulo do mel, citando a origem botanica, é necessario que essa

planta esteja em pelo menos 80% de dominancia no mel.

2. CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS

A qualidade do mel é dependente das caracteristicas que ele possui, tais como: cor,

sabor, aroma, cristalizagdo, umidade, viscosidade, entre outras.

2.1 COR

A coloracao do mel depende quase que, exclusivamente, da origem da flor, podendo
ser claro, vermelho, dourado ou escuro (figura 1). Dependendo da coloragéo, o sabor e
aroma sofrem alteracdes, preservando o valor nutritivo. Quanto mais escuro o mel, maior
quantidade de minerais este possui, porém menor valor comercial, pois a coloracao clara é
mais aceita no mercado mundial, sendo vendido com maior preco. Nos méis de diferentes
origens boténicas foi encontrada predominancia da cor clara sobre a escura. Na figura 2 é

possivel a visualizagdo da cor do mel quando ele ainda esta no favo.

Fonte: Embrapa
Figura 1. Variedades das cores do mel.

Figura 2. Mel no favo
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2.2 SABOR

O mel pode ter sabor doce, acido e até mesmo amargo. Os sabores irdo variar de
acordo com a planta que produziu o néctar para as abelhas (figura 3). O mel com sabor
delicado é sempre luminoso e os escuros normalmente tem um sabor forte indicando que a

cor pode oferecer informagdes sobre o sabor.

Figura 3. O sabor do mel é diferenciado de acordo com a espécie da flor. (Créditos:
http://www.apiarioballoni.com.br)

wh

2.3 AROMA

E variavel de acordo coma a origem da planta, clima, solo e at¢é mesmo a

manipulacao do apicultor.

2.4 CRISTALIZAGAO

A cristalizacao (figura 4) ocorre devido a separacao da glicose que € menos soluvel
em agua do que a frutose e é influenciada pela origem botanica, temperatura ambiente,
umidade. O mel pode passar pelo processo de descristalzagdo com o aquecimento
contralado de 45 a 50°C em banho maria. Geralmente o mel cristaliza em temperaturas de
25 a 26°C. E importante ressaltar que apenas o mel puro cristaliza e isto provoca a alteragéo

de cor do mel deixando-a mais opaca.
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Figura 4. Cristalizagdo do mel (Créditb: http://www.apacame.com.br)

2.5 TEOR DE UMIDADE

O teor de umidade € uma caracteristica importante para determinar a qualidade do
mel. De acordo com a legislacao brasileira o teor de umidade n&o 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 cristalizagao.
2.6 Viscosidade

A viscosidade (figura 5) de um fluido é basicamente uma medida de quanto ela gruda. A
agua é um fluido com pequena viscosidade,enquanto o mel, possui densidade maior. A

viscosidade também depende da temperatura. Menos viscoso a temperaturas mais altas do
que quando esta frio. A viscosidade também pode ser influencida pela composigédo do mel e

principalmente o teor de agua.
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2.7 HIDROXIMETILFURFURAL (HMF)

O mel, mesmo depois de extraido continua passando por modificagdes que afetaram a
qualidade do produto. O hidroximetilfurfural (HMF) € um composto quimico formado pela
reacdo de certos agucares com acidos, servindo com indicador de qualidade no mel. Pois
quando mais elevado for o teor hidroximetilfurfural menor sera o valor nutricional do mel

em razdo da destruicdo, por meio de aquecimento de determinadas vitaminas e enzimas.

2.8 TEOR DE CINZAS

O teor de cinzas indica a quantidade de minerais encontradas no mel. E influenciado
pela origem botanica da flor, expressando a riqueza do mel em minerais. O teor de cinzas

muito alta indica que o mel sofreu adulteragdes.

29PH

Também ¢ influenciado pela origem da flor, constituintes das cinzas. O pH ideal para

o mel é aquele inferior a 4,0

3. VALOR NUTRITIVO DO MEL

O mel é um alimento completo e nutritivo (tabela 2), devendo ser consumido todos os
dias. Possui facil digestdo. é importante para o corpo humano pois em quantidades
equilibradas encontra-se fermentos, vitaminas, minerais, acidos, aminoacidos, substancias

bactericidas e aromaticas.

Tabela 2. Valor nutricional do mel
Quantidade em 100g

Proteina 0,87 g
Carboidratos 80,35 mg
Colesterol 1,87 mg
Célcio 15,29 mg
Ferro 1,42 mg
Sadio 14,16 mg
Energia 324,88 Kcal

Analise realizada pelo CEPAQ — Centro Tecnolégico de Pesquisas e Andlises da Qualidade
Ltda. (Crédito: http:// www.valedomel.com.br)
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Pode substituir o acucar, sendo um produto totalmente natural. Tem propriedades
terapéuticas que sado determinadas pelas plantas visitadas pelas abelhas.
Uma colher de sopa de mel tem o mesmo valor nutritivo de duas bananas, duas

laranjas, meia macga, 200 ml de leite, 100g de nozes, 150 gr de peixe e outros alimentos.

4. FERMENTAGAO DO MEL

O alto teor de umidade, temperatura de armazenamento alta (maior que 26°C) e a
presenca de leveduras indesejaveis causam a fermentacdo do mel. A fermentagao
promove a transformacao dos agucares presentes no mel em alcool e gas carbbnico. O
alcool na presenca de oxigénio é convertido em acido acético, deixando o meio propicio
para o desenvolvimento e atuacdo de microrganismos que aceleram o processo de

fermentacéo deteriorando assim a qualidade do mel.

5. ARMAZENAMENTO DO MEL

O mel deve ser armazenado em condigdes adequadas. Se o recipiente estiver
totalmente fechado pode sofrer fermentagao e caso a temperatura estiver alta e armazenado
em recipientes metalizados pode deteriorizar-se devido reagcbes quimicas anormais.

Altas temperaturas séo prejudiciais a qualidade final do mel, uma vez que o efeito

nocivo causado ao mel é acumulativo e irreversivel.

6. EMBALAGEM E ROTULAGEM

Devem-se utilizar apenas embalagens préprias para acondicionamento de produtos
alimenticios e preferencialmente novas. As embalagens mais recomendadas sao plasticas
ou de vidro, lembrando que o vidro € a uUnica embalagem aceita para exportacdo. As
embalagens devem estar hermeticamente fechadas.

A rotulagem tem que ser de acordo com a legislagao, identificando a vida util do
produto e iniciada obrigatoriamente a expressdo: “Condi¢cdes de conservacao: Manter em

lugar fresco.”

7. HIGIENE

O mel de qualidade é aquele que passou por todas as etapas de producio desde o

apiario até a comercializagao, com um processo rigoroso de higiene.
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O mel deve esta isento de larvas, areia, substancias inorganicas ou orgéanicas
estranhas na composicdo dele e ndo deve ultrapassar os niveis de coliformes totais,
salmonellas, fungos e leveduras permitidos. Os residuos téxicos devem ficar nos niveis
permitidos. E a preparacao dele deve ser de acordo com os Principios Gerais sobre Higiene

de Alimentos recomendados pela Comissao do Codex Alimentarius, FAO/OMS.

8 PONDERAGOES FINAIS

O mel é um alimento nutritivo e para manter o valor nutricional deve ser armazenado
em condicdes ideais. Ele pode ser fornecido diariamente na alimentagao e, além disso, tem
propriedades terapéuticas.
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