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RESUMO 

O mel é um alimento natural que pode ser consumido não só como adoçante, mas também como alimento 
funcional devido aos benefícios que traz à saúde humana. É um produto vulnerável à adulteração por estar 
sujeito às variações sazonais de produção e de preço. A adição de açúcar associada ao tratamento térmico 
é a fraude mais comum em mel. Dentro deste contexto, este trabalho avaliou, de forma qualitativa e 
quantitativa, a adulteração de mel produzido por A. mellifera na região de Capanema – PR. Em 14 amostras 
de mel foram realizadas análises de adulteração por reação de Lund, reação de Fiehe, reação de Lugol e teor 
de hidroximetilfurfural (HMF). As análises de Fiehe e HMF apresentaram alteração com relação às prováveis 
adulterações decorrentes da falta de qualidade na produção, transporte e/ou armazenamento dos produtos. 
Os resultados obtidos nas análises das amostras indicaram que todas elas continham mel verdadeiro e que 
não houve indícios de adulteração do produto por adição de água, amido ou açúcar comercial.  
 
PALAVRAS-CHAVE: Análises físico-químicas. Controle de qualidade. HMF. Mel puro. 
 

ABSTRACT 
Honey is a natural food that can be consumed not only as a sweetener, but also as a functional food due to 
benefits it brings to human health. It is a product vulnerable to adulteration as it is subject to seasonal variations 
in production and price. The addition of sugar associated with heat treatment is the most common fraud in 
honey. Within this context, this work evaluated, qualitatively and quantitatively, the adulteration of honey 
produced by A. mellifera in the region of Capanema – PR. Adulteration analyzes were carried out on 14 honey 
samples using the Lund reaction, Fiehe reaction, Lugol reaction and hydroxymethylfurfural (HMF) content. 
The analyzes by Fiehe and HMF showed changes in relation to probable adulterations resulting from the lack 
of quality in the production, transport and/or storage of products. The results obtained from the analysis of the 
samples indicated that they all contained real honey and that there was no evidence of adulteration of the 
product by adding water, starch or commercial sugar. 
 
KEYWORDS: Physicochemical analysis. Quality control. HMF. Pure honey. 

 
INTRODUÇÃO 
 

O mel é um produto alimentício, produzido pelas abelhas Apis mellifera, obtido a 
partir do néctar das flores ou das secreções procedentes de partes vivas das plantas, ou 
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ainda de excreções de insetos sugadores de plantas que ficam sobre partes vivas de 
plantas, que as abelhas recolhem, transformam, combinam com substâncias específicas 
próprias, armazenam e deixam madurar nos favos das colmeias (BRASIL, 2000). 

O valor nutricional do mel compreende, majoritariamente, água, açúcares, e alguns 
compostos menores, tais como proteínas, enzimas, aminoácidos livres, minerais, vitaminas, 
ácidos orgânicos e compostos fenólicos que juntos contribuem para a qualidade e os 
benefícios à saúde do mel (SOARES et al., 2017).  

Embora o mel seja reconhecido como alimento de alta qualidade, é um produto 
vulnerável à adulteração, rotulagem incorreta e mistura antiética com mel, açúcares e 
outras substâncias de menor custo e de baixa qualidade. Ademais, devido à sua 
disponibilidade limitada, às propriedades terapêuticas e curativas comprovadas e ao 
aumento da procura por alimentos saudáveis, existe um desequilíbrio entre oferta e 
demanda que resulta no incremento de preço do produto. Este aumento do valor econômico 
torna o mel um alvo para adulterações (FAKHLAEI et al., 2020). 

A adulteração em mel pode ocorrer de forma direta, indireta ou por blending. A adição 
direta de xaropes de açúcar é um procedimento que ocorre pós-produção, visando 
aumentar a doçura do mel. A adulteração indireta ocorre pela superalimentação das 
abelhas, seja com néctar e mel, produtos químicos e açúcares industriais para fomentar 
produção de quantidades maiores de mel nas colmeias. A adulteração por blending decorre 
da mistura de mel puro e de alta qualidade com mel barato e de baixa qualidade 
(MEHRYAR et al, 2011; ODDO et al, 2004; IRAWATI et al. 2017). 

A adição de açúcar é associada ao tratamento térmico para produzir uma mistura 
homogênea e vendê-la como mel puro aos consumidores. Durante a aplicação de calor ao 
mel, o 5-hidroximetilfurfural (HMF) pode ser produzido como um composto intermediário da 
reação de Maillard, e pode ser indicador de adulteração do mel. Diante do exposto, este 
trabalho teve por objetivo avaliar, de forma qualitativa e quantitativa, a adulteração de mel 
produzido na região de Capanema – PR.  

 
MATERIAIS E MÉTODOS 
 

As amostras de mel de A. mellifera foram obtidas com produtores de Capanema-PR, 

coletadas entre setembro e dezembro de 2021. Para um total de 14 amostras foram 

realizadas análises qualitativas de adulteração por meio da reação de Lund (182/IV Méis), 

reação de Fiehe (183/IV Méis) e reação de Lugol (184/IV Méis), adaptadas das 

metodologias descritas pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008). A adaptação das 

metodologias consistiu em reduzir pela metade a quantidade de mel e de reagentes 

utilizados em cada análise. Os testes realizados para validação dessa adaptação foram 

satisfatórios em termos de desvio padrão e repetibilidade.  

Enquanto a reação de Lugol investiga a presença de amido e dextrinas no mel, o 

teste de Lund baseia-se na precipitação de proteínas naturais do mel pelo ácido tânico, 

observando-se o precipitado no fundo da proveta. Na presença de mel natural esse 

precipitado forma um depósito de 0,6 a 3,0 mL no fundo da proveta.  

Já o teste de Fiehe indica a presença de substâncias produzidas durante o 

superaquecimento do mel ou adição de xaropes de açúcar. Considera-se o teste positivo 

quando a coloração é avermelhada.  
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No mel, o HMF é um dos produtos de degradação mais comum, indicando 

“envelhecimento” do produto. Sendo assim, foi determinado o teor de HMF (157/IV Méis) 

nas amostras de mel (IAL, 2008). Para HMF, as absorbâncias das amostras foram lidas em 

espectrofotômetro no comprimento de onda de 284 e 336 nm. Os valores de HMF foram 

calculados conforme a equação (1).  

(𝐴284 − 𝐴336)𝑥 149,7𝑥2,5

𝑃
= 𝐻𝑀𝐹 (𝑚𝑔. 𝑘𝑔−1) (1) 

Sendo: Fator = 149,7 = (126/16830) x (1000/10) x (1000/5) onde: 126 = Peso molecular do 

HMF; 16830 = Absortividade molecular do HMF a 284 nm; 1000 = conversão de g para mg; 

10 = diluição de 2,5 g de mel para 25 ml; 1000 = conversão de g para kg; P = massa da 

amostra em g, A284 = leitura da absorbância a 284 nm, A336 = leitura da absorbância a 

336 nm, 2,5 = massa nominal da amostra. 

A análise estatística, realizada em Microsoft Office Excel®, consistiu de frequência 

em percentagem, média e desvio padrão. Todas as análises foram realizadas em triplicata 

para fins de confronto de resultados, melhor precisão em termos estatísticos e validação 

da adaptação.  

 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 

 Os resultados das análises qualitativas e quantitativa de adulteração dos méis 

produzidos e comercializados em Capanema-PR estão apresentados na Tabela 1.  

Todas as amostras analisadas pela reação de Lund apresentaram formação do 

precipitado protéico dentro da faixa esperada de 0,6 a 3,0 mL. Segundo a legislação 

brasileira (BRASIL, 2000), na presença de mel puro é formado um precipitado que indica a 

presença de substâncias albuminóides (protéicas), enquanto que a ausência ou pouca 

quantidade de precipitado indica mel adulterado. 

 Na literatura, alguns autores relacionam a adulteração do mel com a redução no teor 

de proteínas, seja pelo aquecimento excessivo, armazenamento prolongado ou adição de 

açúcar comercial (LAWAL et al., 2009). Segundo Abdel-Aal et al. (1993) o teor de proteínas 

é uma análise confiável para investigar a adulteração do mel em amostras contendo até 

30% de açúcar adicionado. 
Na reação com Lugol, o mel adulterado apresenta coloração marrom-avermelhada 

a azul quando reage com iodo e iodeto de potássio na presença de amido e dextrina. Neste 

trabalho, todas as amostras analisadas podem ser consideradas mel puro, indicando que 

o produto não foi adulterado com amido. 

Na análise pelo teste de Fiehe, 14,3% das amostras apresentaram uma coloração 

vermelho-intenso, o que indica a presença de substâncias produzidas devido ao 

aquecimento do mel ou a presença de glicose comercial. Esse foi o teste que mais 
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apresentou alteração com relação às prováveis adulterações ou falta de qualidade na 

produção, transporte e/ou armazenamento dos produtos. 

 
Tabela 1 - Resultados dos testes de adulteração realizados nas amostras 

Amostras Lund Lugol Fiehe HMF (mg.kg–1) 

1 Negativo Negativo Rosa 0,52 土 0,11 

2 Negativo Negativo Rosa-claro 22,00 土 0,91 

3 Negativo Negativo Rosa-claro 16,76 土 1,68 

4 Negativo Negativo Vermelho 30,39 土 2,47 

5 Negativo Negativo Rosa-claro 71,55 土 2,37 

6 Negativo Negativo Rosa-claro 32,63 土1,21 

7 Negativo Negativo Vermelho 36,52 土 0,68 

8 Negativo Negativo Rosa 28,72 土 1,05 

9 Negativo Negativo Rosa-claro 28,43 土 1,77 

10 Negativo Negativo Rosa-claro 2,54 土 0,6 

11 Negativo Negativo Rosa 0,52 土 0,10 

12 Negativo Negativo Rosa-claro 21,71 土 1,21 

13 Negativo Negativo Rosa 40,27 土 0,45 

14 Negativo Negativo Rosa-claro 0,89 土 0,00 

Total  100% negativo 100% negativo 14,3% positivo 7,1% acima do permitido 

Legislação Positivo (0,6 a 3,0 mL) Negativo Negativo  Máximo (60 mg.kg–1) 

 Fonte: Elaborado pelos autores (2023). 

 

Para avaliar quantitativamente o efeito dessa adulteração nas amostras, foi realizada 

a análise de HMF pelo método espectrofotométrico. O HMF é um indicador da qualidade 

que identifica um produto fresco quando apresenta baixas concentrações, uma vez que o 

aumento desse parâmetro indica superaquecimento do mel para envase, ou 

armazenamento e vedação inadequado das embalagens. 

A análise de HMF mostrou valores muito variáveis nas amostras de mel estando a 

amostra 5 (71,55 mg.kg–1) acima do valor máximo permitido pela legislação brasileira para 

mel puro. Interessante observar que 64,3% das amostras apresentaram valores de 16 a 40 

mg.kg–1, e que apenas 28,6% apresentaram valores abaixo de 2,52 mg.kg–1 de HMF.  
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Os dados obtidos neste trabalho são corroborados por outros autores que 

quantificaram HMF em mel proveniente de várias regiões brasileiras. No Piauí, Silva et al. 

(2004) obtiveram teores de 0,30 a 8,96 mg.kg–1 de HMF. Souza et al. (2004) analisaram 

amostras de méis da região semi-árida do Estado da Bahia e obtiveram valores de HMF 

entre 0,52 e 7,93 mg.kg–1. Ao analisar méis produzidos no Estado de São Paulo, Marchini 

et al. (2005) encontraram valores de HMF variando de 0,30 a 207,20 mg.kg–1. 

Segundo Santos et al. (2011), o mel quando estocado a 20 °C, aumenta em cerca 

de 1 mg.kg–1.mês–1 a quantidade de HMF. Elevados teores de HMF no mel acabam por 

destruir enzimas e vitaminas que conferem ao mel sua atividade biológica benéfica ao 

organismo.  

 

CONCLUSÃO 

 

As análises realizadas no estudo verificaram a qualidade do mel comercializado por 
produtores da região de Capanema-PR, com algumas ressalvas para os resultados de 
Fiehe e HMF, que sugerem ter ocorrido aquecimento em algum processo da cadeia 
produtiva ou até mesmo armazenamento prolongado do mel. Os resultados mostraram que 
não houve indícios de adulteração do produto com água, amido e/ou açúcares comerciais. 
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