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Introducéo

Conforme a legislacéo brasileira (BRASIL, 2000), o mel é definido como o produto alimenticio elaborado pelas
abelhas a partir do néctar das flores, de secrec¢des originadas de partes vivas de determinadas plantas ou de
excregfes de insetos sugadores que habitam algumas espécies vegetais. As abelhas coletam essas substancias,
adicionam compostos proprios e as transformam em mel que é armazenado nos favos das colmeias. O mel é um
alimento de grande relevancia para a manutencéo do equilibrio biolégico do organismo. Sua composicao, rica em
glicose e frutose, permite que esses agucares sejam rapidamente absorvidos pela corrente sanguinea, conferindo-
Ihe elevado valor energético. Ademais, por apresentar um amplo espectro de microelementos, o0 mel pode ser
empregado ndo apenas como alimento e adocante natural, mas também com finalidades terapéuticas (SILVA;
FERREIRA, 2013).

Alguns fatores como a diversidade botanica, a variagdo climatica, o tipo de vegetacao da regido, a florada e a
espécie da abelha contribuem para a caracterizacdo e composi¢ao do mel (SILVA et al., 2018). Devido a elevada
demanda no mercado, o mel apresenta preco relativamente alto, o que pode estimular praticas de adulteracdo e
comercializacdo em desacordo com a legislacdo vigente. Entre as formas mais comuns de adulteracdo, destaca-
se a adicdo de agUcares comerciais, provenientes da cana-de-agucar ou do milho (SILVA; FERREIRA, 2013). No
Brasil, a qualidade do mel é regulamentada por meio de pardmetros estabelecidos em InstrucBes Normativas,
especificamente a Instrugdo Normativa n°® 11 de 20 de outubro de 2000 que aprova o Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade do mel (RTIQ) e que define limites aceitaveis para umidade, acidez, atividade diastasica,
hidroximetilfurfural (HMF), aglcares redutores, sdlidos insollveis, cinzas, sacarose e polen (MAPA, 2000).

Objetivo

Apresentar os parametros de identidade e qualidades dos méis e seus limites determinados pela legislacao
vigente no Brasil.

Material e Métodos

Este estudo trata-se de uma descricao da Instrucdo Normativa (IN) n°® 11 de 20 de outubro de 2000 do Ministério
da Agricultura e Pecuaria (MAPA), que aprova o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do Mel (RTIQ).
Esta IN é aplicada para determinar os parametros fisico-quimicos aceitaveis do mel produzido e comercializado no
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Brasil, determinando limites para umidade, acidez, atividade diastasica, hidroximetilfurfural (HMF).
Resultados e Discussao

O principal objetivo da IN n.11/2000 é obter a padroniza¢éo da identidade e qualidade do mel comercializado no
Brasil, estabelecendo critérios minimos de composicao e pureza e orientando a inspecao e fiscaliza¢éo por parte
dos 6rgdos competentes. Ainda tem como objetivo garantir a seguranca do consumidor, prevenindo fraudes,
adulteracdes e produtos fora do padré@o. Assim, este RTIQ contribui para a valorizacdo do produto nacional,
promovendo a competitividade e a adequacao aos padrdes internacionais de comércio de mel.

A IN n° 11/2000 determina parametros de maturidade (condicao ideal para coleta do mel nas colmeias), pureza
(auséncia de adulteracdes) e de deterioragcdo (processo que compromete as caracteristicas originais dos méis)
através de provas fisico-quimicas. Para avaliar maturidade determina-se: a) Aclcares redutores (min. 65 g/100 g
para mel floral), que indicam a maturidade do mel e predominancia de glicose/frutose; b) Umidade (max. 20 g/100
g) que tem como objetivo controlar o risco de fermentacdo; c) Sacarose aparente (max. 6 g/100 g para mel floral)
gue avalia pureza e possiveis adulteracdes. A pureza dos méis é determinada por a) Sélidos insoliveis em agua
(max. 0,1 g/100 g; até 0,5 g/100 g no mel prensado), que refletem a qualidade da extracdo b) Cinzas/minerais
(max. 0,6 g/100 g) que medem o teor de minerais e a origem botanica; c) Presenca de polen. A presenca de
deterioracdo dos méis pode ser avaliada através da determinacéo de: a) Acidez (max. 50 meq/kg), indicando
frescor e auséncia de fermentacédo; b) Atividade diastasica (min. 8 na escala Go6the, ou 3 se HMF 15 mg/kg), que
avalia grau de conservacao, fornece informagdes sobre tratamento térmico e até mesmo de adulteracgdes; c)
Hidroximetilfurfural - HMF (méx. 60 mg/kg), que mede degradacdo do mel por calor ou envelhecimento., d)
Ausencia de Fermentacao.

Conclusao

O RTIQ do Mel (IN n° 11/2000) é um regulamento que garante que o mel produzido e comercializado no Brasil
seja puro, seguro e de qualidade, respeitando normas internacionais e protegendo tanto produtores quanto
consumidores.
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