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RESUMO

O mel como um dos alimentos presentes na dieta humana, sempre foi alvo de adulteragdes, geralmente é feito com a adigdo de agucares
comerciais, como glicose comercial, solugdo ou xarope de sacarose, melado e solugdo de sacarose inversa. Contudo, o método mais utilizado de
adulteragdo é adquirido a partir do caldo de cana-de-agucar que é levado ao fogo para concentrar o agucar, clareado com adicionais quimicos e
subsequentes adicionados ao mel. O produto em estudo é definido pela Legislagdo Brasileira como um produto alimenticio, produzido pelas
abelhas meliferas, a partir do néctar das flores ou das secregGes procedentes de partes vivas das plantas. Sabendo que o mel é um produto
apicola e de maior comercializagdo, é também utilizado em industrias farmacéuticas e cosméticas, pelas suas conhecidas agdes terapéuticas. O
presente estudo proporcionou alcangar o objetivo de uma pesquisa experimental, com 6 amostras de méis industrializados de supermercados de
Sdo Luis do Maranhdo no ano de 2013, e como critério de inclusdo foram selecionados apenas os méis com o selo de inspegdo e os topicos
obrigatdrios para rotulagem nutricional. Os méis de abelha coletados foram acondicionados em caixa de isopor e transportados ao laboratério de
Bromatologia do Curso de Nutrigdo da Faculdade Estacio de Sdo Luis para serem realizadas as analises fisico-quimicas do produto. Os valores de
umidade (17,33%), pH (3,71), acidez (21,08 megq/kg), °Brix (80,58%) e determinacdo da cor Ambar Claro (67 %), Ambar extra claro (33%)
demonstraram que os produtos apicolas estdo dentro das normas para comercializagdo do Ministério da Agricultura. Os méis comercializados nos
supermercados de Sdo Luis apresentaram-se dentro dos padrdes de qualidades, garantindo uma seguranga para os comensais e uma certificagdo
para o produto apicola. O controle de qualidade do mel é importante, pois mantém caracteristicas sensoriais do mel, além de identificar sua
adulteragdo, contribuindo para a melhoria do padrao de qualidade do mel para o consumidor.
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