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RESUMO

As fraudes em méis, principalmente nos ndo inspecionados, é recorrente e representa um risco para a saude
publica. Portanto, a adocédo de boas praticas e o emprego de analises laboratoriais durante o processamento
sdo fundamentais para garantir a qualidade e a seguranca do produto.
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ABSTRACT

The frauds in honeys, especially the non-inspected ones, are recurrent and represent a risk to public health.
Therefore, the adoption of good practices and the use of laboratory analysis during processing are
fundamental to guarantee the quality and safety of the product.
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1 INTRODUCAO

A apicultura iniciou-se, no Brasil, a partir do ano de 1839 em que um missionario da companhia de Jesus
introduziu, no pais, abelhas da espécie Apis mellifera (GORROI G et al., 2020). A partir da introdugéo das
abelhas, a producéo de mel no Brasil cresceu e o pais se tornou 0 11° maior produtor apicola mundial. No
ano de 2016, o Brasil obteve lucro de R$ 470 milhdes com a producéo apicola exportada (IBGE, 2016).

Em funcdo da grande importancia da producdo do mel na economia e pelo fato deste alimento ser
altamente nutritivo e sujeito a adulteragdes, devem ser respeitadas as regulamentacdes brasileiras sobre as
caracteristicas de qualidade do mel. Além disso, os procedimentos de inspe¢do sanitaria do mel séo
extremamente importantes para a garantia da seguranca do alimento. O mel é um alimento sujeito a

adulteragdes e, portanto, adotar medidas de boas préaticas durante o processamento deste alimento e realizar
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analises laboratoriais para detectar as fraudes é crucial para que sejam asseguradas a qualidade do mel e a

saude e o bem-estar dos consumidores.

2 OBJETIVO
Revisar a literatura sobre adulteraces do mel detectadas por meio de analises fisico-quimicas e a relacéo

das adulteracdes nesse produto com a seguranca do alimento e possiveis problemas de salde publica.

3 METODOLOGIA

O presente estudo caracterizou-se por uma revisdo de literatura integrativa sobre o tema adulteracdes no
mel e sua relagdo com a seguranca do alimento. Para tal, foi realizada uma busca sistematizada nas bases
de dados Scopus, Portal de Periddicos CAPES, Scientific Electronic Library Online (Scielo), PUBMED,
Science Direct e Google Académico. Foram utilizados os descritores “mel”, “fraudes no mel”, “producao
apicola”, “saude publica” e “inspegdo sanitaria”, preconizando-se publicacBes dos Gltimos cinco anos.
Obteve-se, aproximadamente, 20.100 resultados, que passaram por selecdo com base na presenca de
informacdes nos titulos e resumos concisas com o proposto, sendo entdo selecionados 30 titulos, dos quais

19 foram estudados mais profundamente.

4 REVISAO BIBLIOGRAFICA

Apesar das legislacOes existentes para garantir a qualidade do mel, este produto ainda se encontra entre
0s trés principais alimentos que mais sofrem adulteracfes. Essas podem ocorrer em quaisquer etapas do
processo de producdo, desde a extracdo até a embalagem do mel (ANDREEVA 1, 2017).

Considerando sua composicdo nutricional, o mel 80% de acUcares, 18% de agua e 2% de minerais e
vitaminas. Seu aroma e sabor sdo caracteristicas variaveis de acordo com o néctar colhido pelas abelhas,
além disso a acidez deve ser baixa e 0 mel ndo pode apresentar nenhum contaminante (CALIXTO AD,
2018).

Entretanto, muitas amostras de mel analisadas em pesquisas cientificas encontram-se em
inconformidade com os padrdes estabelecidos pela legislacdo vigente a respeito das caracteristicas de
producéo e comercializacdo do mel. Casos de adulteracdes no mel ocorreram recentemente no estado do
Para, onde foram analisadas amostras de mel adulteradas, possivelmente, por um aquecimento indevido ou
armazenamento inadequado (SILVA JB et al., 2020).

Em trabalho realizado no Rio Grande do Sul, a partir de andlises fisico-quimicas, foram encontradas
inconformidades em 60% das amostras do mel analisadas (VICINIESCKI RP et al., 2018). E importante

ressaltar que a maior parte das amostras que sofrem adulteracBes é pertencente a produtos nao
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inspecionados. Entretanto, méis inspecionados também apresentaram inconformidades, o que revela a
necessidade de uma fiscalizagéo rigorosa (RIBEIRO R e STARIKOFF KR, 2019).

5 DISCUSSAO

As principais adulteragcdes encontradas no mel ocorrem nas etapas de producédo. As inconformidades em
toda a cadeia de producdo apicola tém ocorrido significativamente e, em sua maioria, com o objetivo de
aumentar os lucros obtidos na comercializa¢do do alimento (AGUIAR ACS, 2018).

As adulteracOes observadas a partir das analises fisico-quimicas do mel revelam a necessidade de um
controle e de uma inspecao mais rigorosos que verifiquem os padrdes estabelecidos pela legislacao vigente
para o mel possibilitando a garantia da qualidade do produto e a seguranca da saude da populagdo (SA
ANSLN e SANTOS FAML, 2018).

As fraudes em alimentos tém ocorrido cada vez mais frequentemente e possuem um alto potencial de
risco para a saude da populacdo, comprometendo diretamente a qualidade da salide pablica no pais, podendo
inclusive levar os consumidores ao 6bito (OLIVEIRA SRB et al., 2021).

6 CONSIDERACOES FINAIS

Apesar da existéncia de uma legislacdo sobre os requisitos de qualidade do mel, sdo observadas
adulteracGes nesse produto. Tais ocorréncias devem-se a uma maior preocupacao dos produtores e dos
comerciantes com a alta producao e lucratividade, em detrimento da qualidade e seguranca dos produtos.
E imperioso que os produtores e comerciantes atentem-se aos processos de producdo do mel e as agdes de
fiscalizacdo sejam rigorosas para que o0s requisitos de qualidade estabelecidos possam ser atendidos e nao

seja colocada em risco a saude da populacéo.
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