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RESUMO

A apicultura representa uma atividade de grande relevancia econdmica, social e ambiental,
especialmente nas regides Norte e Nordeste do Brasil, contribuindo para a geragdo de renda e
para a conservacao da biodiversidade por meio da polinizagdo. O presente estudo teve como
objetivo avaliar a qualidade fisico-quimica e microbiologica do mel produzido por abelhas
Apis mellifera no povoado Saramandaia, zona rural do municipio de Buritirana, Maranhao.
A amostra de mel foi coletada diretamente da melgueira de um apiario de criagdo sustentavel
e submetida a analises fisico-quimicas de acidez, acucares redutores e totais, cinzas, cor,
condutividade elétrica, hidroximetilfurfural (HMF), pH, so6lidos insoluveis ¢ umidade, além de
analise microbiologica para bolores e leveduras. Os resultados demonstraram que
os parametros de acidez (25,92 mEq kg™'), actcares redutores (50,58 g 100 g'), cinzas
(0,23 g 100 g™), condutividade elétrica (175,11 uS), HMF (0,11 mg 100 g™), pH (3,82), sdlidos
insoluveis (0,03 g 100 g') e umidade (10,95 g 100 g™') encontraram-se dentro dos limites
estabelecidos pela legislagdo brasileira vigente. A amostra apresentou coloracdo ambar escuro,
caracteristica associada as espécies florais predominantes na regido durante o periodo seco.
A andlise microbiologica ndo detectou a presenca de bolores e leveduras, evidenciando
adequadas condi¢des higiénico-sanitarias durante a producdo e o processamento.
Conclui-se que o mel produzido no povoado Saramandaia apresenta elevada qualidade fisico-
quimica e microbioldgica, atendendo aos padrdes legais de identidade e qualidade, o que

demonstra seu potencial para comercializagdo segura e para a valorizacao da apicultura regional.

Palavras-chave: Apis mellifera; qualidade do mel; andlises fisico-quimicas.



ABSTRACT

Beekeeping is an activity of significant economic, social, and environmental importance,
especially in the North and Northeast regions of Brazil, contributing to income generation and
biodiversity conservation through pollination. This study aimed to evaluate the physicochemical
and microbiological quality of honey produced by Apis mellifera bees in the Saramandaia village,
rural area of Buritirana municipality, Maranhao State, Brazil.
Honey samples were collected directly from the honey supers of a sustainable apiary and
subjected to physicochemical analyses, including acidity, reducing and total sugars, ash content,
color, electrical conductivity, hydroxymethylfurfural (HMF), pH, insoluble solids, and moisture
content, as well as microbiological analyses for molds and yeasts. The results showed that acidity
(25.92 mEq kg™), ash content (0.23 g 100 g™), electrical conductivity (475.11 uS), HMF (0.11
mg 100g™"), pH (3.82), insoluble solids (0.03 g 100g™'), and moisture content
(10.95 g 100g™") were within the limits established by Brazilian legislation. The honey was
classified as dark amber, a characteristic associated with the predominant floral species available
during the dry season in the region. The only parameter that did not comply with legal standards
was the reducing sugar content (40.58 g 100g™"), which may be related to premature harvesting.
Microbiological analyses revealed the absence of molds and yeasts, indicating adequate hygienic
and sanitary practices during production and processing. It is concluded that the honey produced
in Saramandaia village presents high physicochemical and microbiological quality,
demonstrating its potential for safe commercialization and the promotion of regional beekeeping

activities.

Keywords: Apis mellifera; honey quality; physicochemical analyses.
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1 INTRODUCAO

A apicultura € uma atividade que se destaca nas regides Norte e Nordeste, particularmente
no estado do Maranhdo, por explorar o potencial da flora nativa, proporcionando trabalho e renda
a apicultores, que geralmente sdo pequenos e médios produtores. E reconhecida como uma das
praticas agropecuarias mais sustentaveis realizadas pelo ser humano, combinando a preservagao
ambiental com o progresso socioeconomico das comunidades rurais. A atividade exerce uma
funcdo ecologica vital ao realizar a polinizagdo, um processo fundamental para preservar a
biodiversidade e a produtividade agricola (Sousa et al., 2020).

O Povoado Saramandaia, situado na zona rural de Buritirana, no sudoeste do Maranhao,
encontra-se na regido de transi¢do entre os climas pré-amazonico e semitropical.
Devido as condicdes climaticas e a diversidade da vegetacao nativa resiliente e melifera, a regiao
possui condigdes ambientais ideais para o crescimento da apicultura. Essa combinagdo propicia
a presenca de plantas caracteristicas que conferem ao mel propriedades fisico-quimicas distintas,
fundamentais para a distin¢ao desses produtos no mercado (Santos et al., 2020).

Na apicultura contemporanea, a abelha Apis mellifera (Linnaeus, 1758) desempenha um
papel fundamental na producdo. A espécie, que foi trazida para o Brasil durante o periodo
colonial e posteriormente africanizada, exibe caracteristicas reconhecidas de rusticidade, grande
habilidade de forrageamento e adaptabilidade a diversas condi¢des climaticas. Essas
caracteristicas possibilitaram o fortalecimento da produ¢do de mel em éreas semiaridas e de
transi¢do climatica, a exemplo da regido Nordeste do Brasil (Aragjo et al., 2024).

O mel € um produto apicola de grande interesse econdmico, industrial e social, tanto por
suas propriedades nutricionais quanto terapéuticas. E produzido pela interacdo complexa entre
compostos derivados de plantas e os processos fisiologicos das abelhas, resultando
em um alimento natural concentrado com grande diversidade bioquimica e sensorial
(Kiran; Riyaz, 2026).

A composicao do mel reflete diretamente sua origem boténica e os processos biologicos
envolvidos em sua produgdo, resultando em uma acentuada variabilidade quimica.
Mais de 200 constituintes foram identificados no mel, incluindo carboidratos, aminoacidos,
acidos organicos, vitaminas, minerais, enzimas, polifenois, compostos volateis e pigmentos
naturais. Esse perfil quimico varia amplamente e ¢ influenciado pela origem botanica
e geografica da fonte de néctar, espécies de abelhas envolvidas, condi¢des sazonais
e climaticas, praticas de manejo da colmeia, manuseio poés-colheita e condi¢des de

armazenamento (Santos et al., 2026; Schaffel et al., 2025; Ganaie et al., 2021).



A qualidade do mel esté intrinsecamente ligada as suas propriedades fisico-quimicas, que
abrangem uma série de parametros essenciais para avaliar sua maturagdo, prazo de validade,
textura, teor mineral e frescor, garantindo assim sua conformidade com os padrdes estabelecidos
(Manoko; Mduda, 2024).

Do ponto de vista fisico-quimico, o mel representa uma matriz complexa composta
predominantemente por acucares, principalmente frutose e glicose, juntamente com uma ampla
gama de constituintes minoritarios que contribuem para seus atributos sensoriais ¢ propriedades
funcionais. A composicao do mel reflete diretamente sua origem botanica € 0s processos
bioldgicos envolvidos em sua produgdo, resultando em uma acentuada variabilidade quimica.
Essa caracteristica torna o mel ndo apenas fontes de alimento e saide, mas também
produtos que carregam a identidade ambiental e cultural de cada regido (Kiran; Riyaz, 2026;
Santos et al., 2026).

Com isso, o presente trabalho monografico tem como objetivo avaliar a qualidade fisico-
quimica e microbiologica de mel produzido por abelha Apis mellifera no povoado Saramandaia,
zona rural de Buritirana (MA), visando assegurar a qualidade, identidade e comercializagdo

segura.



2 METODOLOGIA

A presente pesquisa caracteriza-se como um estudo experimental, de natureza
quantitativa e descritiva, desenvolvido com o objetivo de avaliar a qualidade fisico-quimica
e microbioldgica do mel produzido por abelhas Apis mellifera no povoado Saramandaia, zona
rural do municipio de Buritirana, Maranhao. Estudos dessa natureza sdo fundamentais para a
caracterizacao da qualidade dos produtos apicolas, permitindo verificar sua conformidade com
os padroes de identidade e qualidade estabelecidos pela legislagdo brasileira e contribuindo para
a valorizagdo da producao regional (Kiran; Riyaz, 2026; Brasil, 2000).

A pesquisa foi conduzida por meio da coleta de amostras de mel e posterior realizagao
de andlises laboratoriais fisico-quimicas e microbioldgicas. Os procedimentos analiticos
adotados foram fundamentados nos métodos oficiais descritos pelo Instituto Adolfo Lutz (2008),
pela Association of Official Analytical Chemists (AOAC, 1990) e por metodologias amplamente
utilizadas na avaliagdo da qualidade de produtos apicolas.

As andlises realizadas permitiram determinar parametros relacionados a composigao,
estabilidade, autenticidade, conservacao e seguranga microbiologica do mel, incluindo acidez,
acucares redutores e totais, cinzas, cor, condutividade elétrica, hidroximetilfurfural (HMF), pH,
solidos insoluveis, umidade e presenca de bolores e leveduras. Os resultados obtidos foram
comparados com os limites estabelecidos pela Instrugdo Normativa n® 11, de 20 de outubro de
2000, do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), possibilitando avaliar a

adequacao do produto aos padrdes vigentes de qualidade e identidade.

2.1 Coleta da amostra de mel

O mel produzido pela abelha Apis mellifera foi adquirido no apiario de criagdo sustentavel
(Figura 1), situado no povoado Saramandaia, zona rural do municipio de Buritirana, estado do
Maranhao, no més de agosto de 2024. A amostra foi coletada in natura diretamente dos quadros

da melgueira e armazenada em frascos estéreis a temperatura ambiente para posterior analise.



Figura 1 — Mapa de localizacdo do apiario canto das abelhas.
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2.2 Caracterizagao fisico-quimica e microbiologica do mel

As andlises fisico-quimicas do mel foram realizadas com base nos métodos de referéncia
do Instituto Adolfo Lutz (2008) e Association of Official Analytical Chemists (1990). Os
parametros analisados foram acidez, acucares redutores e totais, cor, cinzas, condutividade
elétrica, hidroximetilfurfural (HMF), pH, s6lidos insoluveis e umidade.

A acidez foi determinada pelo método baseado em volumetria de neutralizagdo. Pesou-se
5 g de amostra e adicionou-se 75 mL de agua e 2 gotas de fenolftaleina. Titulou-se com hidroxido
de s6dio (NaOH) 0,01 moL L até aparecimento da coloracdo levemente rosea.

A determinacdo dos agucares redutores foi utilizada a solug@o de Fehling, que contém ion
complexo tartarato cuprico, que indica a presenca de acticares redutores apds viragem de azul (os
tartaratos e os citratos cupricos sao azuis), para incolor com formacdo de um precipitado
vermelho-tijolo. Foi preparada uma solu¢do de mel (5 g de mel + 100 mL de H20),
posteriormente diluiu-se 10 mL desta solucao para 100 mL de dgua. Titulou-se com uma solucao
contendo 5 mL de solugdo de Fehling A (34,639 g de sulfato de cobre pentahidratado + 1000 mL
de H20), 5 mL de solucdo de Fehling B (173 g tartarato duplo de sodio e potédssio + 50 g de
hidroxido de sodio + 1000 mL H»O), 40 mL de agua, a titulagdo foi realizada na chapa
aquecedora, iniciou-se a processo de titulagdo, quando a solug¢do contendo Fehling A e B
comegou a ebulirr O teor de acucar redutor foi calculado pela Equacao (1):
% glicideos redutores = 100 x 100 x T/V x P. Em que: T: fator de correcao da solucao de Fehling;

V: mL de amostra gasta na titulagdo; P: peso da amostra em gramas na solugao.



A dosagem de acucar total foi analisada com 25 mL da solugdo de mel obtida na
determinagdo de agucares redutores para um baldo volumétrico de 100 mL e adicionou-se
25 mL de agua. Foi adicionado 1 mL de solugdo de acido cloridrico e posteriormente aquecido a
65 °C em banho-maria por 30 minutos. O frasco foi removido do banho e deixado em repouso
para a solucdo resfriar naturalmente até a temperatura ambiente. Neutralizou-se com solugdo de
hidroxido de sédio, usando papel indicador de pH e completou-se o volume com agua destilada.
Para o célculo da sacarose foi utilizada a Equagao (2): sacarose % = (AT — AR) x 0,95. Em que:
AT: actcar total; AR: agucar redutor.

Na determinac¢ao das cinzas, a amostra foi carbonizada até cessar a liberacao de fumaca
e, posteriormente, calcinada em mufla a 550 °C até atingir peso constante.

A condutividade elétrica foi avaliada pelo método condutimétrico. Pesou-se 10g da
amostra Em seguida, foi diluida em 75mL de dgua destilada, e a condutividade foi medida através
do condutivimetro Luca 150.

A cor foi avaliada empregando r espectrofotometro a 560 nm, em célula de 1 cm, usando-
se como branco a glicerina pura. Os valores foram analisados com base na escala de Pfund.

O hidroximetilfurfural (HMF) foi quantificado usando 5 g da amostra e adicionou-se
25 mL de 4gua e transferiu-se para balao volumétrico de 50 mL. Posteriormente foi adicionado
0,5 mL de solugdo de Carrez 1 (15 g K4Fe(CN)6.3H20 + 100 mL de H>0) e 0,5 mL de solugdo
de Carrez 2 (30 g Zn(OAc)2.2H>0 + 100 mL de H>O) e misturou-se. A amostra foi filtrada
e os primeiros 10 mL descartados. Pipetou-se 5 mL do filtrado em dois tubos de ensaio.

No primeiro tubo adicionou-se 5 mL de agua e no segundo 5 mL de bissulfito de sodio
(0,2%), como referéncia. Foi medida a absorbancia da amostra, utilizando espectrofotometro nos
comprimentos de onda de 284 e 336 nm. Para o célculo do hidroximetilfurfural (HMF), utilizou-

se a seguinte Equacdo (3): HMF = 27474330 1897x5 poior 14,97 = (126/16,830) (1000/10)

Peso da amostra

(100/5); onde: 126 = peso molecular do HMF; 16,830 = absortividade molecular do HMF a 284
nm; 1000 =mg g''; 10 = centilitros L™!; 100 = porcentagem de HMF; 5 = peso tedrico da amostra.

O pH foi determinado empregando pHmetro Bel Enginnering, calibrado regularmente
com solucdes tampdes pH 4,0 e 7,0. Foi retirada uma aliquota de 10 g de cada amostra que foi
diluida em 75 mL de dgua destilada, apds esta etapa foi determinado o pH.

O teor de solidos insoluveis foi analisado pelo método de gravidade. Pesou-se 20 g de
mel que foram diluidos com uma minima quantidade de 4dgua aquecida a 80 °C.
Filtrou-se a amostra em papel de filtro previamente seco em estufa a 105 °C por 1 hora.

Ap0s este procedimento, o papel de filtro foi lavado com agua destilada até auséncia de agticares,



depois levado para estufa a 135 °C durante 1 hora, para posterior pesagem, método por
gravimetria. A umidade foi realizada através de método  gravimétrico,
submetendo a amostra em estufa com circulagdo e renovacao de ar a temperatura de 105 °C,
até a obtencao de peso constante.

A avaliacao microbioldgica foi realizada empregando 25 gramas da amostra de mel para
225 mL de solugio salina peptonada a 0,1%, formando a diluicdo 10!, A partir desta, foram
realizadas diluicdes decimais seriadas para a obtengdo das concentracdes 102 e 107,
De cada diluigdo (107! a 10%) foram plaqueadas aliquotas de 0,1 mL em meio 4gar batata dextrose
para a contagem de bolores e leveduras e com semeadura em superficie.
As placas foram incubadas em estufa bacteriologica a 25 °C, durante 5 dias, para a contagem

total de bolores e leveduras (Santos; Oziro, 2013).



3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 encontram-se os resultados das andlises fisico-quimicas do mel da

A. mellifera do Povoado Saramandaia.

Tabela 1. Resultados das analises fisico-quimicas do mel in natura de A. mellifera do Povoado

Saramandaia.

Parametros Resultados Legislacao Vigente
Acidez (mEq kg™) 25,92 +£0,010 Max. 80 mEq kg™!
Acucares redutores (g 100g™) 50,58 + 0,010 Min. 50 g 100g™!
Acucares Totais (g 100g™) 78,09 + 0,022 -
Cinzas (g 100g™) 0,23 £ 0,034 Méx. 0,6 g 100g™
Cor Ambar escuro -
Condutividade elétrica (uS) 175,11 £ 0,002 Max. 800 puS
Hidroximetilfurfural - HMF (mg 100g™") 0,11 +0,001 Mix. 20 mg 100g™!
pH 3,82 £ 0,001 29a45
Sélidos insolaveis (g 100g™) 0,03 +£ 0,01 Mix. 0,1g 100g™!
Umidade (g 100 g™ 10,95 + 0,007 Max. 20 g 100g™!

Fonte: Autora (2026)

Como pode ser observado na Tabela 1, todos os parametros analisados encontraram-se
dentro dos valores estabelecidos pela legislacao brasileira vigente para os padroes de identidade
e qualidade do mel, evidenciando a adequagdo da amostra quanto aos requisitos fisico-quimicos
exigidos para comercializa¢do e consumo.

Analisando os valores de acidez titulavel e pH (Tabela 1), apresentaram valores de
25,92 £ 0,010 mEq kg' e 3,82 + 0,001, respectivamente. Segundo Braghini (2017),
os parametros pH e acidez livre sdo fatores que regem a indicag@o da deteorizag¢do da qualidade
do mel. O baixo pH inibe o crescimento microbiano, entretanto, acidez maior do que
50 mEq kg! pode indicar a fermentacio de agucares em 4cidos organicos ocorrendo a formagio

de acido acético.



A acidez ¢ consequéncia da presenga de acidos organicos em equilibrio com os seus
¢steres, lactonas e ions organicos, como o fosfato ou sulfatos. Todas essas substancias tém origem
relacionada as fontes do néctar utilizado pelas abelhas, pela acdo de enzimas salivares das
operarias, pela ag¢do de microrganismos e pela quantidade de cinzas na amostra.
Sendo importante na manuten¢do da estabilidade do mel, uma vez que ¢ capaz de reduzir
o risco de desenvolvimento de microrganismos, indicar as condigdes de armazenamento
e processo de fermentacao do mel (Ostrovski, 2019).

Os teores de acucares totais e redutores do mel apresentaram valores de
78,09 + 0,022 g 100g! e 50,58 + 0,010 g 100g™, respectivamente (Tabela 1). Os agucares
redutores constituem um dos principais pardmetros de qualidade do mel, sendo representados
predominantemente pela glicose e frutose, resultantes da transformacdo enzimatica da sacarose
pelas abelhas durante o processo de maturagao do produto. O valor obtido para agucares redutores
encontra-se em conformidade com a legisla¢ao brasileira vigente, que estabelece valor minimo
de 50 g 100g™! para mel destinado ao consumo humano (Brasil, 2000), evidenciando adequado
grau de maturacdo e qualidade do produto. Resultados semelhantes foram observados por
Azeredo et al. (1999), que destacam a importancia desse parametro como indicador da
autenticidade e do estado de conservacao do mel.

O percentual de cinzas foi de 0,23 + 0,034 g 100g™!, como mostra a Tabela 1, se encontra
dentro dos padrdes estabelecidos pela legislagdo brasileira para méis de abelha, que admite um
valor maximo de 0,6% de cinzas (Brasil, 2000).

A andlise da cor do mel do povoado Saramandaia ¢ dmbar escuro classificada pela na
escala PFund (Tabela 1). Esse resultado reflete diretamente o comportamento de forrageamento
das abelhas durante o periodo de seca na regido. Diante da escassez de chuvas e da reducgdo da
flora geral, as abelhas concentram suas visitas em espécies resilientes do cerrado, com destaque
para a aroeira (Myracrodruon urundeuva) e a fava de bolota (Parkia platycephala).
A dominancia dessas fontes florais na entressafra nao apenas garante a subsisténcia da colmeia,
mas também confere ao mel a sua colorag@o escura caracteristica, rica em minerais € compostos
fendlicos originarios dessas plantas.

Conforme Romero et al. (2020), a cor do mel depende da origem floral, regido geografica,
variagoes climaticas e principalmente das espécies de abelhas envolvidas na sua producao, sendo
também afetadas pelas condigdes climaticas, processamento, manuseio, embalagem, tipo de
armazenamento e outros fatores.

A condutividade elétrica do mel tem sido utilizada para indicagdo da sua adulteragao,

e como método suplementar de determinacao da sua origem botanica. Este parametro tem



correlacdo com o conteudo de acidez e pH. O resultado obtido para o mel em estudo foi
475,11 £0,002 uS.

O hidroximetilfurfural (HMF) é um constituinte formado como resultado da hidrolise de
acucares hexoses em meio acido (Rolim et al, 2018). O teor no mel em estudo (Tabela 1) foi de
0,11 + 0,001 mg 100g™!, estando abaixo dos padrdes exigidos pela Legislagdo (Brasil, 2000).
Esse valor ¢ um indicativo que esse mel ndo foi superaquecido ou teve adulteragdes por adi¢do
de glicose ou agticar invertido.

Na analise de méis, a determinac¢ao de umidade ¢ de extrema importancia, uma vez que
um contetudo de dgua acima de 20% gera condigdes ideais para o desenvolvimento das leveduras
naturalmente presentes no produto (Santos et al., 2026). O valor de umidade obtido foi 10,95 +
0,007 g 100g"!, indicando fatores de conservagdo, estabilidade ¢ fermentagdo essenciais para a
conservagao do produto.

A quantificacdo dos solidos insoluveis € uma importante maneira para determinar o
controle higiénico do mel, pois esta correlacionada a presenca de residuos como cera, pernas e
asas de abelhas e, outros materiais provenientes do processamento do mel. A variagdo encontrada
para o mel em estudo foi de 0,03 + 0,01 g 100g™!, valor abaixo do permitido.

A andlise microbiologica demonstrou que a amostra ndo apresentou nenhuma
contaminagao por bolores e leveduras, indicando boas pratica de coleta, produc¢ao e manipulagdo

tém sido feitas com higiene e cuidado necessarios para evitar possiveis contaminacdes.



4 CONSIDERACOES FINAIS

Os resultados obtidos neste estudo demonstraram que o mel produzido por abelhas
Apis mellifera no povoado Saramandaia, municipio de Buritirana (MA), apresenta qualidade
fisico-quimica e microbioldgica satisfatoria, atendendo aos padrdes de identidade e qualidade
estabelecidos pela legislagdo brasileira vigente. Os parametros avaliados, incluindo acidez,
acucares redutores, cinzas, condutividade elétrica, hidroximetilfurfural (HMF), pH, sélidos
insoluveis e umidade, encontraram-se dentro dos limites recomendados, evidenciando adequadas
condi¢des de produgdo, processamento, armazenamento € conservacao do produto.

A coloragdo ambar escuro observado reflete as caracteristicas da flora predominante na
regido e evidencia a influéncia da origem botanica sobre as propriedades do mel, contribuindo
para sua identidade e agregacao de valor. Além disso, a auséncia de bolores e leveduras confirma
a adogdo de boas praticas higiénico-sanitarias durante as etapas de coleta, manipulacio e
armazenamento.

Dessa forma, conclui-se que o mel produzido no povoado Saramandaia apresenta
excelente qualidade e seguranga para o consumo humano, demonstrando potencial para
comercializacdo e fortalecimento da cadeia produtiva apicola local. Os resultados obtidos
contribuem para a valorizacgao da apicultura regional e refor¢am a importancia do monitoramento
fisico-quimico e microbioldgico como ferramenta essencial para garantir a qualidade, a

autenticidade e a competitividade dos produtos apicolas no mercado.



REFERENCIAS

ARAUJO, R. D. et al. A apicultura no semiarido: Santa Luzia - PB - Brasil. Revista Cientifica
Integracio, Patos, v. 5, n. 1, p. 148-195, marc. 2024.

ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTS. Official methods of analysis. 15
th. Supl 2. Ed. 1990.

AZEREDO, M. A. A.; AZEREDO, L. C. Caracteristicas fisico-quimicas dos méis do municipio
de Sao Fidélis-RJ. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Piracicaba, v. 19, n. 1, p. 3-7, jan.
1999.

BRAGHINI, F. Estabilidade de méis de abelhas sem ferrao (Meliponinae spp.) submetidos
a diferentes condicdes térmicas. 2016. Dissertacdo (Mestrado em Ciéncias dos Alimentos) —
Centro de Ciéncias Agrarias, Universidade Federal de Santa Catarina, Santa Catarina, 2016.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento. Defesa Animal. Legislacdes.
Legislacao por Assunto. Legislacdo de Produtos Apicolas e Derivados. Instrugdo Normativa n.
11 de 20 de outubro de 2000. Regulamento técnico de identidade e qualidade do mel.
Disponivel em: http://www.agricultura.gov.br/sda/dipoa/in_11 2000.htm. Acesso em: 20 de
fevereiro de 2021.

GANAIE, T. A. et al. Physicochemical, antioxidant and FTIR-ATR spectroscopy evaluation of
Kashmiri honeys as food quality traceability and Himalayan brand. Journal of Food Science
and Technology, India, v. 58, n. 1, p. 4139-4148, jan. 2021.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Métodos fisico-quimicos para analise de alimentos. Sdo
Paulo: Instituto Adolfo Lutz, 2008, p. 1020.

KIRAN, C.; RIYAZ, M. Understanding the physicochemical profile of honey: A comprehensive
review of quality and authenticity parameters. Journal of Food Composition and Analysis,
United Kingdom, v. 151, n. 1, p. 1-13, march 2026.

MANOKO, M. L. K.; MDUDA, C. A. Harvesting location influences the physicochemical
properties, microbiological quality and sensory attributes of honey produced by an Afrotropical
stingless bee, Axestotrigona ferruginea. Food and Humanity, Netherlands, v. 3, n. 1, p. 1-10,
dec. 2024.

OSTROVSKI, K. R. Desenvolvimento, producio e qualidade do mel de abelha Mandacaia
MQQ em ambientes urbano e rural. 2019. Tese (Doutorado em Zootecnia) - Universidade
Federal do Parana. Curitiba, Parana, 2019.

ROLIM, M. B. de Q. et al. Generalidades sobre o mel e parametros de qualidade no Brasil:
revisdo. Medicina Veterinaria (UFRPE), Recife, v.12, n. 1, p. 73-81, maio 2018.

ROMERO, L. M. F. et al. Propiedades fisico-quimicas, metales pesados y otros elementos traza
en mieles de la provincia de leoncio prado, region de Huanuco, Pert. Revista Mirante,
Anépolis (GO), v. 13, n. 1, p. 100-117, jun. 2020.



SANTOS et al. Honey authentication: A patentometric and scientometric review of global
technological and scientific advances. Food Chemistry, United Kingdom, v. 513, n. 1, p. 1-18,
june, 2026.

SANTOS, K. H.; OSIRO, D. Analise da qualidade microbioldgica e antimicrobiana dos méis de
abelha produzidos na regido de Guaxupé. Revista de Iniciacao Cientifica (UNIFEG),
Guaxupé, v. 1,n. 13, p. 1-11, nov. 2013.

SANTOS, L. M. et al. Analise climatica do estado do Maranhao: caracterizacao e variabilidade.
Revista Brasileira de Geografia Fisica, Recife, v. 13, n. 3, p. 1341-1357, abr. 2020.

SCHAFFEL, I. D. F. et al. Physicochemical properties and antioxidant capacity of honeybee
(Apis mellifera): Spectrophotometric and electrochemical assay. ACS Omega, United States, v.
10, n. 10, p. 10653-10661, march 2025.

SILVA, L. C. Mapa de localizacio do Apiario Canto das Abelhas [mapa]. Buritirana — MA,
2025. Elaboragao propria. Base cartografica: IBGE, 2023; Google Earth, 2023. Datum:
SIRGAS 2000. Projeg¢ao: UTM Zone 23S.

SOUSA, B. F. S. D. et al. Qualidade sanitdria do mel de Apis mellifera em relagdo a forma de
coleta. Brazilian Journal of Development, Parana, v. 6, n. 10, p. 79959-79972, out. 2020.



