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O mel ¢ considerado um fluido viscoso, aromatico e doce, elaborado por abelhas a partir do néctar
e/ou exsudatos sacarinicos de plantas, principalmente de origens florais, os quais, depois de levados
para a colmeia pelas abelhas, sao amadurecidos por elas e estocados no favo para sua alimentagdo.
Dentre os produtos fornecidos pelas abelhas, o mel é sem duvida o mais conhecido e difundido. Com
sua variedade de cores e sabores € provavelmente o mais interessante ingrediente e adogante que pode
ser utilizado na produgdo de bebidas. O mel ¢ constituido, essencialmente, por diferentes agucares,
com predominancia de glicose e frutose, que compdem cerca de 70% do total de carboidratos, além
de contribuirem na sua dogura. Segundo a IN n°l1 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA), o mel ndo deve conter nenhum tipo de substancia estranha a sua composicao
original. E expressamente proibida a adi¢do de qualquer tipo de produto ou substancia ao mel
alvorada. A partir desta informacao, amostras foram adquiridas no comercio de algumas cidades do
estado como: Dourados, Nova Alvorada, Maracaju e Jardim e também de alguns assentamentos de
Aparecida do Taboado, Itamarati e Nova Alvorada. O principal objetivo deste projeto e sua interface
extensionista se concentra na avaliagdo da qualidade do mel produzido nos assentamentos e os
comercializados nos estabelecimentos do Estado, analisando diferentes marcas de mel, podendo dar
um retorno aos produtores dos assentamentos sobre a qualidade do mel que estdo produzindo,
conferindo se houve adulteracdo e por fim, comparar com a tabela nutricional de cada amostra, para
verificar se os produtores seguem corretamente as normas estabelecidas pelo MAPA. Foram
realizadas analises fisico-quimicas, que indicam se houve ou ndo algum tipo de adultera¢do no mel,
de seis amostras adquiridas no estado. Os resultados foram comparados com a legislacdo em vigor
no pais e literatura cientifica. As analises realizadas para avaliacdo de alguns parametros de qualidade
do mel foram: Determinacdo de Xarope de Amido Hidrolisado (X.A.M.H.), Reagdo de Lugol e
Fermento diastatico (ID). As amostras foram analisadas em triplicada e os resultados apresentados
foram obtidos por média aritmética. Na andlise X.A.M.H, todas as amostras avaliadas apresentaram
resultado negativo, indicando que niao houve adulteragdo. Ja na analise Reacdo de Lugol, também
todas as amostras apresentaram resultado negativo, indicando que também nao houve adulteracéo das
amostras avaliadas. E na analise de Fermento diastatico, as amostras 3, 6 e 7 apresentaram resultado
positivo, indicando assim, que houve adulteracdo da amostra.
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