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Entende-se por mel o produto alimenticio produzido pelas abelhas meliferas a partir do nectar das
flores ou das secregdes procedentes de partes vivas de plantas ou de excregdes de insetos sugadores
de plantas. que ficam sobre partes vivas das mesmas de onde as abelhas recolhem, transformam,
combmam com substincias especificas proprias, ammazenam e deixam maturar nos favos da
colméia. Embora seja um produto muito apreciado, o mel e de facil adulteracdo com agticares ou
xaropes. Por 1sso e necessano que haja algumas analises para a deferminacio da sua qualidade para
que seja comercializado. As analises fisico-guimicas de meis visam comparar os resultados obtidos
com padrdes ditados por Orgdos oficiais mternacionais, ou com os estabelecidos pelo proprio pais,
deixando claro nio s0 uma preocupacio com a qualidade do mel produzido intemamente, como
tambem possibilitando a fiscalizagdo de meis importados com relacio a sua adulteracio Este
trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade fisico-quimica de mel Apis mellifera com florada
predommante de aroeira comercializado na regiio do Cariri Cearense. Os experimentos foram
realizados no Laboratorio de Bromatologia da Faculdade de Tecnologia - FATEC — Cariri. As
analises foram realizadas em triplicata de acordo com a metodologia descrita pelo MAPA
(Mimistéerio da Agricultura, Pecudria e Abastecimento). Obtiveram-se os segcuintes resultados:
0.24% cinzas, 84.2 “Brix. 14.1% umidade, 6x 10 mho condutividade eletrica, 15,24 mg/Kg HMF,
diastase presente, 29 me g/Kg acidez, 1.95% insoluveis e 150mm cor. Diante dos resultados
obtidos, pode-se observar que somente a analise de insoliveis que e considerado no controle de
qualidade como indice de pureza no mel encontra-se fora dos padrdes exigidos pela legislagio que
estabelece valor maximo de 0,1%, exceto em mel prensado em que se tolera 0,5%, unicamente em
produtos acondicionados para sua venda direta ao consumidor.
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