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“As nuvens mudam sempre de posição, mas são sempre nuvens no 
céu. Assim devemos ser todo dia, mutantes, porém leais com o que 

pensamos e sonhamos; lembre-se, tudo se desmancha no ar, menos 
os pensamentos”.  

Paulo Beleki
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RESUMO 

O mel é considerado um produto alimentício de valor nutritivo cuja 

composição varia em razão da localidade e origem floral. Além da presença 

de açúcares entre os componentes, destaca-se a presença de minerais 

importantes para a saúde humana. O presente estudo identificou e avaliou 

22 amostras de méis comercializados em feiras da mesorregião 

metropolitana de Belo Horizonte - MG, quanto ao teor de cinzas e perfil 

mineral.  O teor de cinzas variou entre 0,06% e 2,12%, onde 13 amostras 

apresentaram dentro do limite estabelecido pela legislação para mel floral, 

outras 3 amostras obtiveram valores classificando-as como mel de melato e 

suas misturas, e outras 6 amostras com valores acima do limite. Os 

principais minerais identificados nas amostras foram Ca, Mg, Fe, Zn, Mn, Cu, 

além de LI, Al, Co, Cd terem sido identificados em algumas amostras. Sendo 

que a concentração de Ca variou de 4,99 a 162,56 mg/Kg, Mg de 5,02 a 

1378,02 mg/Kg e Fe de 1,02 a 38,25 mg/Kg. Assim é possível concluir que a 

concentração e a composição mineral do mel é influenciada por fatores 

naturais como ambiente, clima, botânica, época de colheita e 

antropogênicos, caracterizado principalmente pelas práticas adotadas pelo 

produtor durante a colheita. Vale evidenciar que, por serem méis 

comercializados e adquiridos em feiras livres, não ocorre o controle rigoroso 

de qualidade e fiscalização pelos órgãos responsáveis, afetando no aumento 

de conteúdo mineral presente nas amostras analisadas e, podendo oferecer 

riscos à saúde dos consumidores. 

 

Palavras chave: mel floral; cinzas; minerais; cálcio; ferro; mel de melato. 
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ABSTRACT 

Honey is considered a food product of nutritional value whose composition 

varies according to location and floral origin. In addition to the presence of 

sugars among the components, the presence of important minerals for 

human health stands out. The present study identified and evaluated 22 

samples of honey sold at fairs in the metropolitan mesoregion of Belo 

Horizonte - MG, in terms of ash content and mineral profile. The ash content 

varied between 0.06% and 2.12%, where 13 samples were within the limit 

established by the legislation for floral honey, another 3 samples obtained 

values classifying them as honeydew honey and its mixtures, and another 6 

samples with values above the limit. The main minerals identified in the 

samples were Ca, Mg, Fe, Zn, Mn, Cu, in addition to LI, Al, Co, Cd being 

identified in some samples. The highest concentrations were Ca, Mg and Fe. 

The Ca concentration ranged from 4,99 to 162,56 mg/Kg, Mg from 5,02 to 

1378,02 mg/Kg and Fe from 1,02 to 38,25 mg/kg. Thus, it is possible to 

conclude that the concentration and mineral composition of honey is 

influenced by natural factors such as environment, climate, botany, harvest 

season and anthropogenic factors, mainly characterized by the practices 

adopted by the producer during harvest. 

 

Keywords: floral honey; ashes; minerals; calcium; iron; molasses honey.
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1. INTRODUÇÃO 

 Segundo a legislação brasileira, o mel é considerado um produto alimentício 

produzido pelas abelhas melíferas. Proveniente do néctar das flores, secreções de 

partes vivas das plantas, ou de excreções de insetos sugadores de plantas, que se 

encontram sobre partes vivas de plantas, onde as abelhas recolhem, transformam e 

combinam com substâncias específicas, armazenando-as e deixando madurar nos 

favos da colmeia (BRASIL, 2000). Este produto além de saboroso, doce, é natural, 

possuindo um alto valor nutritivo, além de propriedades antioxidantes, 

regeneradoras, anti-inflamatórias e antimicrobianas, exercendo ainda efeitos 

satisfatórios na cicatrização de feridas e queimaduras (LENGLER, 2001). Além 

disso, é um alimento composto por açúcares, sendo que 75% são referentes a 

monossacarídeos, os 10-15% de dissacarídeos e o restante a outros açúcares 

(SILVA et al., 2007). 

A composição do mel, depende da origem floral, frisando os fatores 

ambientais que influenciam também na sua composição e efeitos biológicos 

(ALVAREZ-SUAREZ et al., 2014). Em relação a sua origem, a classificação do mel 

pode ser: floral obtido dos néctares das flores; unifloral ou monofloral proveniente de 

flores de uma mesma família, gênero ou espécie, possuindo características 

sensoriais, físico químicas e microscópicas; mel multifloral ou polifloral de diferentes 

origens florais; melato ou mel de melato que tem origem a partir de secreções e 

partes vivas das plantas ou excreções de insetos sugadores de plantas (CRANE, 

1996). Este produto é composto principalmente por macro e micronutrientes 

naturais, referente a uma mistura de açúcares e água, sendo frutose e glicose seus 

principais elementos, possuindo também outros nutrientes importantes em menores 

quantidades, como os compostos fenólicos, aminoácidos, minerais e outros 

(BRASIL, 2000; SOLAYMAN et al., 2016). 

A presença de minerais no mel é relevante, uma vez que no organismo 

humano, os minerais desempenham diversas funções na regulação do corpo, 

auxiliando na manutenção celular através do transporte das substâncias, facilitando 

o deslocamento dos compostos pelas membranas celulares. E de acordo com a 

Portaria de Secretaria de Vigilância Sanitária do Ministério da Saúde (SVS/MS) n° 

32/98, os elementos minerais são divididos em macro e microminerais, sendo 
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requeridos 100mg/dia ou mais de necessidade diária ao organismo (BRASIL, 1998). 

Assim, a abundância ou falta de algum destes minerais podem afetar o metabolismo 

(PINHEIRO et al, 2005).  

O Brasil figura entre os grandes produtores de mel e derivados, no ano de 

2020, a produção anual foi de 51,5 mil toneladas de mel (IBGE, 2020). No cenário 

mundial, é reconhecido por exportar méis de alta qualidade comparado a outros 

países exportadores, ocupando a décima primeira posição no ranking mundial 

(ETENE, 2019). O estado de Minas Gerais, ocupa o quinto lugar na produção de mel 

no Brasil, com produção de 4.226.823 Kg no ano de 2019 (IBGE, 2019). A atividade 

apícola gera em torno de 42 mil empregos diretos e indiretos e tende a crescer no 

estado, devido a seu potencial produtivo quanto a fauna e flora (EMATER-MG, 

2017). Além do beneficiamento industrial, muitas vezes o próprio produtor beneficia 

o mel, no próprio domicílio, e comercializa o produto em feiras (DUARTE, 2017). 

Tais produtos têm a qualidade diretamente influenciada pelo nível de informação do 

apicultor quanto às condições de boas práticas de fabricação, tecnologia de extração 

de manejo adequado. 

O mel para consumo, deve estar isento de matérias estranhas, como insetos, 

larvas, grãos de areia e outros, apresentando apenas materiais histológicos 

característicos do produto, como por exemplo, grão de pólen (BRASIL, 2014). 

Porém, algumas pesquisas demonstram que méis comercializados em diferentes 

regiões do Brasil, principalmente em feiras livres, apresentam uma elevada 

porcentagem de material estranho, não se adequando ao limite padrão estipulado 

pela legislação (SOUSA; CARNEIRO, 2008; SANTOS; MOURA; CÂMARA, 2011; 

CORDEIRO et al., 2012; CARDOSO FILHO; SORIANO; SIENA, 2012).  

Segundo RICHTER (2011), no Brasil, a qualidade do mel de diferentes 

regiões vem sendo avaliada por vários autores: JATI, (2007) na região norte; ALVES 

et al. (2005), ARAÚJO et al. (2006), AROUCHA et al. (2008), ARRUDA et al. (2004), 

EVANGELISTA-RODRIGUES et al. (2005), LEAL et al. (2001) e SILVA et al. (2009) 

na região nordeste;  BARTH et al. (2005), BERA & ALMEIDA-MURADIAN (2007) e 

RIBEIRO et al. (2009), na região sudeste; e GARCIA et al. (2010), OPUCHKEVICH 

et al. (2010) e WELKE et al. (2008) no sul. E como observado, a maioria tem como 

ponto comum a observância de alguma inconformidade em relação à legislação, e 
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que por sua vez, podem comprometer a qualidade do mel que é produzido e 

comercializado no Brasil.  

Dessa forma, considerando a expressiva produção de mel no estado de 

Minas Gerais e o valor nutricional desse produto, o objetivo do trabalho foi 

quantificar e identificar o perfil mineral de amostras de mel comercializadas em feiras 

livres na mesorregião Metropolitana de Belo Horizonte/MG e avaliar a qualidade 

mineral das amostras. 

 

2. MATERIAIS E MÉTODOS 

2.1 Materiais 

O estudo foi realizado em parceria com a Universidade Federal de São João Del 

Rei – Campus Sete Lagoas, a partir de 22 amostras de mel adquiridas no comércio 

local dos municípios de Sete Lagoas, Paraopeba, Contagem, Betim e Belo 

Horizonte. Uma fração dessas amostras foi encaminhada em frascos plásticos 

devidamente vedados e identificados, para a Escola de Nutrição da UFOP para 

posterior análise. 

Os procedimentos e análises das amostras foram executados no Laboratório de 

Bromatologia da Escola de Nutrição na Universidade Federal de Ouro Preto. Para a 

identificação e determinação de minerais, as amostras foram encaminhadas para o 

Laboratório de Absorção Atômica, do Departamento de Química, da Universidade 

Federal de Minas Gerais (UFMG). 

2. 2 Métodos 

 

2.2.1 – Determinação de cinzas  

A determinação de cinzas foi realizada de acordo com a metodologia do 

Instituto Adolfo Lutz. Foram depositadas entre 4,5 e 5,0g das amostras em cadinhos 

secos previamente tratados em forno mufla, sendo tarados antes da pesagem. Em 

seguida as amostras foram incineradas, com aumento gradual de temperatura até 

atingir a temperatura de 550° C, onde foram mantidas por 5 horas. Posteriormente, 

direcionadas a um dessecador até que obtivessem temperatura ambiente, e então 
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pesadas. A determinação de cinzas foi feita em triplicata, e o valor de cinzas totais 

calculado segundo as equações (I e II) a seguir: 

 

N = V – C (I) 

Cinzas% = [(100 x N) /P] (II) 

V= Valores (g) após incineração 

C= Peso (g) do cadinho 

N= (g) de cinzas 

P= (g) de amostra analisada 

 

2.2.3 – Determinação de minerais 

 Após tratamento térmico, todas as amostras foram armazenadas em 

eppendorfs, e enviadas para o Laboratório de Absorção Atômica da UFMG, onde 

foram analisadas usando o equipamento de Espectrofotômetro de Absorção 

Atômica, marca Hitachi Z-8200, acoplado com forno grafite, para quantificação de 

minerais. Para essa análise a quantidade mínima necessária de amostra era de 

0,0200 g de cinzas para cada repetição, o que resultou apenas na determinação 

qualitativa dos minerais para cada amostra, devido às limitações na quantidade de 

amostras para a realização das repetições. 

 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Os resultados para o conteúdo de cinzas e o perfil qualitativo obtidos a partir 

da análise das 22 amostras de mel apresentados foram comparados com os dados 

da literatura e confrontados com informações normativas disponíveis. 

3.1 Avaliação do conteúdo de cinzas.  

Na Tabela 1 são apresentados os resultados para o conteúdo de cinzas 

presente nas 22 amostras de mel analisadas provenientes do comércio local da 

mesorregião metropolitana de Belo Horizonte/MG.  
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Tabela 1: Conteúdo de cinzas em g/100g (base úmida) das 22 amostras de mel 

comercializadas na mesorregião metropolitana de Belo Horizonte/MG. 

Amostras %Cinzas 

A1 0,53±0,434 

A2 0,06±0,055 

A3 2,09±0,002 

A4 0,99±0,094 

A5 0,16±0,027 

A6 1,10±1,557 

A7 0,10±0,112 

A8 0,13±0,182 

A9 0,18±0,253 

A11 0,57±0,809 

A12 0,24±0,027 

A13 1,08±1,521 

A14 1,89±2,676 

A15 1,71±2,423 

A16 1,80±0,051 

A17 2,12±3,003 

A18 0,25±0,006 

A21 0,33±0,186 

A22 1,33±0,755 

A23 0,10±0,011 

A24 0,12±0,074 

A28 0,11±0,042 

± = Desvio Padrão. 



15 
 

Conforme apresentado a porcentagem de cinzas nas amostras de mel, 

variaram de 0,06%, sendo esse o menor percentual, a 2,12%, com o maior valor 

encontrado.  

De acordo com a legislação brasileira, o limite máximo de cinzas é de 0,6 

g/100 g para mel floral, e para mel de melato e suas misturas com mel floral, tolera-

se até 1,2 g/100 g de cinzas (BRASIL, 2000). Diante disso, é possível observar que 

13 amostras (A1, A2, A5, A7, A8, A9, A11, A12, A18, A21, A23, A24 e A28) atendem 

o limite máximo para mel floral de até 0,6 g. Sendo que as amostras A4, A6 e A13, 

atendem ao limite de 1,2 g para mel de melato e suas misturas. E as 6 amostras 

restantes (A3, A14, A15, A16, A17 e A22) apresentam conteúdo de cinzas acima do 

estabelecido pela legislação.  

 Segundo RICHTER (2011), em estudo realizado para avaliar a qualidade 

físico química de 19 amostras de méis produzidas na cidade de Pelotas/RS, foram 

encontrados conteúdo de cinzas variando entre 0,13% a 0,99% nas amostras. 

Dentre elas, 16 das amostras apresentadas apresentaram valores máximos 

permitidos para mel floral, e as outras 3 amostras se enquadram no limite máximo 

permitido para mel de outras origens.  

 BARTH et al. (2005), avaliaram o conteúdo de cinzas de 31 amostras de méis 

monoflorais produzidos na região sudeste do Brasil, demonstrando que apenas uma 

amostra apresentou conteúdo acima do permitido pela legislação, com valor de 

0,8%. Segundo os autores, esta amostra é considerada um mel escuro de laranjeira 

com melato, o que explica o valor elevado de teor de cinzas, provavelmente, devido 

à presença do melato. Já outros estudos realizados com amostras de mel da cidade 

do Crato/CE (ARAÚJO et al., 2006), da região sudoeste do Rio Grande do Sul 

(WELKE et al. 2008) e Limoeiro do Norte/CE (SILVA et al., 2009), todas as amostras 

analisadas obtiveram resultados dentro do limite estabelecido pela legislação para 

conteúdo de cinzas.  

MENDONÇA et al. (2008), analisando amostras de méis coletadas 

mensalmente em cinco colmeias entre fevereiro a outubro produzidas por Apis 

mellifera L. em fragmento de cerrado no município de Itirapina, São Paulo, obtiveram 

para o conteúdo de cinzas valores entre 0,04% e 1,02%. Constatando que 4 das 

amostras apresentaram valores acima do limite de 0,6% para mel floral. Conforme 

as análises foram sendo realizadas, eles observaram variações no conteúdo de 
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cinzas, sendo estas justificadas pelo clima úmido com inverno seco durante os 

meses de colheita, e principalmente pela flora local, relacionadas aos componentes 

presentes no néctar das diversas flores. 

Segundo ALMEIDA-ANACLETO & MARCHINI (2004), em um estudo 

realizado com amostras de mel coletadas em áreas do cerrado paulista, os valores 

encontrados para o conteúdo de cinzas foram entre 0,02% e 0,77%. Esta variação 

no teor de cinzas encontrado é influenciada pela origem botânica, podendo ser 

ocasionado por fatores relacionados às abelhas, ao apicultor e ao clima de onde 

foram produzidos os méis (LASCEVE, 1974).  

SOLAYMAN et al. (2016), ao comparar o conteúdo de cinzas em amostras de 

mel de várias regiões do mundo, constatou que uma variação de 0,11% a 0,72%. O 

conteúdo mineral total no mel floral pode ser considerado baixo, em torno de 0,1% a 

0,2%, podendo ultrapassar 1% em outros tipos de mel (HERNANDEZ et al. (2005). 

Observa-se nesses estudos que as variações na quantidade mineral são comuns, e 

que de acordo com a legislação brasileira, grande parte das amostras se enquadram 

nas características estabelecidas para mel floral. 

Considerando que a quantidade de cinzas nos alimentos expressa o conteúdo 

de mineral presente, no caso do mel as diferenças no conteúdo de cinzas podem 

estar relacionadas a fonte floral, ao ambiente, condições de produção e 

processamento (FELSNER, 2004). A análise de cinzas nas amostras de mel, permite 

ainda identificar diferenças em relação às irregularidades no mel. Isso pode ocorrer 

devido à falta de higiene ou até mesmo a filtração incorreta durante o processo de 

retirada do mel pelo próprio apicultor (VILHENA; ALMEIDA-MURADIAN, 1999).  

Diante disso, a maioria das amostras de mel analisadas (59%) podem ser 

originárias de mel do tipo floral, 13,6% de mel de melato e suas misturas com mel 

floral, e 27,4% apresentam valores acima do estabelecido podendo indicar algum 

tipo de irregularidade quanto ao manejo. Considerando que as amostras foram 

adquiridas em feiras livres da mesorregião metropolitana de Belo Horizonte/MG, 

onde a fiscalização não é rigorosa o que possibilita ao comerciante adulterar o 

produto com adição de xaropes ou caldas de caramelo, alterando o teor de minerais 

e, consequentemente afetando os parâmetros de qualidade do produto (SANTOS et 

al, 2011). 

3.2 Avaliação do conteúdo de minerais presente no mel. 
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Na Tabela 2, a seguir, são apresentados os resultados qualitativos para o 

perfil mineral avaliado nas amostras de mel.  

Tabela 2 – Perfil mineral das 22 amostras de mel comercializadas na mesorregião 

metropolitana de Belo Horizonte/MG, expressos em mg/Kg (base úmida). 

Amostras Minerais (mg/Kg – base úmida) 

Ca Mg Fe Zn Mn Li Al Co Cd Cu 

A1 46,81 256,58 10,24 9,07 4,08 0,73 < 8,91 < 0,45 < 0,22 2,23 

A2 4,99 28,53 1,08 0,96 0,44 0,06 < 0,88 < 0,04 < 0,02 0,24 

A3 143,79 87,39 6,72 2,66 2,52 4,26 < 4,17 < 1,25 < 0,63 < 1,25 

A4 27,45 10,61 4,16 1,61 0,41 5,63 < 1,98 < 0,59 < 0,30 < 0,59 

A5 28,54 16,50 1,70 0,77 0,72 0,95 1,23 < 0,19 < 0,10 < 0,19 

A6 97,55 557,66 21,94 18,86 8,41 1,49 < 19,32 < 0,97 < 0,48 4,85 

A7 11,48 5,02 1,56 0,18 0,08 0,65 7,98 < 0,06 < 0,03 < 0,06 

A8 16,81 8,80 1,62 0,60 0,23 0,73 4,28 < 0,08 < 0,04 < 0,08 

A9 13,98 116,96 3,02 2,05 1,58 < 0,15 < 3,06 < 0,15 < 0,08 0,70 

A11 46,27 378,35 9,47 6,63 5,04 < 0,50 < 9,95 < 0,50 < 0,25 2,27 

A12 37,01 22,92 2,54 0,92 0,57 < 0,71 4,08 < 0,29 < 0,14 < 0,29 

A13 108,01 562,26 22,07 20,10 9,32 < 1,03 < 18,62 < 0,93 < 0,47 7,33 

A14 163,56 937,77 38,25 31,48 14,58 < 2,69 < 26,19 < 1,31 < 0,65 11,74 

A15 130,12 1143,53 24,88 19,00 14,45 < 1,57 < 31,43 < 1,57 < 0,79 17,31 

A16 147,20 1209,46 27,09 21,93 15,96 < 1,27 < 25,32 < 1,27 < 0,63 22,55 

A17 157,84 1378,02 29,85 23,56 18,11 < 2,39 < 47,72 < 2,39 < 1,19 20,97 

A18 61,83 20,82 1,50 0,97 2,92 < 0,36 0,00 <0,36 0,17 < 0,36 

A21 27,56 11,38 1,02 0,53 0,71 < 0,31 0,00 < 0,31 0,15 < 0,31 

A22 110,37 52,34 6,64 1,83 5,05 1,06 8,05 < 0,80 < 0,40 < 0,80 

A23 30,18 72,71 1,35 1,16 0,83 < 0,09 < 1,83 < 0,09 < 0,05 1,98 

A24 28,19 72,70 2,82 2,38 1,17 0,39 < 2,63 < 0,13 < 0,07 1,57 

A28 12,20 89,05 1,98 1,70 1,15 < 0,09 < 1,74 < 0,09 < 0,04 1,92 

< valores detectados, mas reportados abaixo do limite de quantificação do 

equipamento. 
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Conforme foi apresentado na Tabela 2, o resultado para o conteúdo mineral 

das 22 amostras analisadas mostra que a concentração dos minerais variou 

consideravelmente, mesmo tendo sido adquiridas em cidades próximas.  

 

Cálcio (Ca) 

 O conteúdo de Ca nas amostras variou de 4,99 a 162,56 mg/Kg. 

Ao comparar com os resultados apresentados no trabalho realizado por 

SOLAYMAN et al. (2016), em várias amostras de mel de diferentes países e 

localidades, com o intuito de observar a variação de conteúdo mineral presente em 

cada região estudada, o conteúdo de Ca encontrado variou de 4,85 a 218,00 mg/Kg. 

Considerando a amplitude do trabalho apresentado por esses autores, os valores 

encontrados para esse mineral compreendem a faixa de variabilidade apresentada 

neste estudo. Essa variabilidade em relação a concentração dos minerais, podem 

estar relacionadas à composição do solo, tipo floral, densidade floral e também 

como néctar e pólen (ABU-TARBOUSH e outros 1993; FERNANDEZ-TORRES e 

outros 2005; YARSAN e outros 2007; SANTOS e outros 2008).  

O Ca é considerado um mineral importante, sendo responsável por várias 

funções, como formação de ossos e dentes, atuando no desempenho fisiológico e 

na atividade de muitas enzimas do organismo (THEOBALD, 2005; HUSKISSON e 

outros 2007; MORGAN, 2008). 

 

Magnésio (Mg) 

 Nas amostras analisadas o conteúdo de Mg variou de 5,02 a 1378,02 mg/Kg.  

Comparando com o estudo realizado por SOLAYMAN et al. (2016) com 

diversas amostras de mel de vários países, os resultados para Mg variaram de 2,18 

– 563,72 mg/Kg. Das 22 amostras, apenas as amostras A14, A15, A16 e A17 não se 

enquadram na faixa de resultados obtidos pelos autores, as 18 amostras restantes 

apresentaram valores dentro da faixa apresentada no trabalho dos autores. 

O magnésio tem papel fundamental na estabilidade da membrana 

neuromuscular e cardiovascular, auxiliando no metabolismo da glicose e em várias 

outras reações metabólicas (ELIN RJ, 2010; VOLPE SL, 2013).  

 

Ferro (Fe) 
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 Resultados para o conteúdo Fe 1,02 a 38,25 mg/Kg.   

Segundo o estudo realizado por SOLAYMAN et al. (2016), com várias 

amostras de méis de diversos locais, o conteúdo mineral para o Fe variou de 0,41–

224,00 mg/Kg. Em comparação com o presente trabalho pode-se observar que 

todas as amostras analisadas (22) se encontram dentro da faixa encontrada pelos 

autores, e com valores para esse mineral pelo menos 5 vezes mais baixa que o 

maior valor apresentado pelos autores.  

O Fe é considerado um elemento indispensável ao homem, responsável por 

transportar oxigênio pelo sangue (hemoglobina); armazenar oxigênio no tecido 

muscular (mioglobina); no metabolismo energético ajudando na defesa do 

organismo, dentre outras funções (PAIVA et al. 2000). 

 

Zinco (Zn) 

Para o conteúdo mineral Zn, a variação foi de 0,18 a 31,48 mg/Kg.  

Segundo SOLAYMAN et al. (2016) para o mesmo mineral os resultados 

variaram entre 0,23–73,60 mg/Kg a partir de amostras de mel de vários países. 

Comparando os resultados dos autores aos do presente estudo, das 22 amostras 

analisadas, apenas a amostra A7 (0,18 mg/Kg) se encontrou abaixo da faixa 

encontrada pelos autores.  

A presença de zinco no mel é importante, pois esse mineral possui várias 

funções essenciais ao organismo, como a participação na função neurossensorial, 

funcionamento adequado do sistema imunológico, dentre outras (SALGUEIRO, 

2000).  

 

Manganês (Mn) 

O valor para Mn variou de 0,08 a 18,11 mg/Kg. 

Segundo estudo realizado por SOLAYMAN e outros autores (2016) com 

amostras de mel de diferentes países, os mesmos chegaram a resultados de 0,00 

até 4,35 mg/Kg para conteúdo desse mesmo mineral. Comparando com o trabalho 

em questão, com 22 amostras de mel analisadas, 14 amostras (A1, A2, A3, A4, A5, 

A7, A8, A9, A12, A18, A21, A23, A24 e A28) se encontram dentro faixa, as outras 8 

amostras (A6, A11, A13, A14, A15, A16, A17 e A22) apresentaram valores acima 

dos encontrados pelo estudo consultado.  
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O Mn possui funções no organismo bastante importantes, dentre elas estão, a 

ativação de enzima antioxidante na mitocôndria; participação na regulação da 

tolerância à glicose e outras várias funções (GUILARTE R, 2011). O aumento na 

concentração desse mesmo mineral pode ser explicado pela presença de resíduos 

químicos e gases de escape emitidos ou produzidos pelas minas e siderúrgicas, 

áreas industriais e urbanas, ou rodovia veículos perto da área onde as abelhas 

coletam o néctar das flores para produção do mel, demonstrando alterações no 

resultado do conteúdo mineral (UREN e outros 1998; PRZYBYLOWSKI e 

WILCZYNSKA, 2001; BRATU e GEORGESCU, 2005; TUZEN e outros 2007; 

STANKOVSKA e outros, 2008).  

 

Lítio, Alumínio, Cobalto, Cádmio e Cobre (Li, Al, Co, Cd e Cu) 

Os demais minerais Li, Al, Co, Cd e Cu identificados nas 22 amostras 

comercializadas em feira da mesorregião metropolitana de Belo Horizonte/MG 

analisadas no estudo, obtiveram resultados variados de 0,06-5,63 mg/Kg; 0,00-47,72 

mg/Kg; 0,04-2,39 mg/Kg; 0,02-1,19 mg/Kg; 0,06-22,55 mg/Kg, respectivamente.  

No trabalho publicado por SOLAYMAN et al. (2016) após comparar a 

composição mineral de amostras de mel de diversos países, apresentaram 

resultados para Al (1,39–11,36 mg/Kg), Co (0,01–800,00 mg/Kg), Cd (0,17–373,00 

mg/Kg) e Cu (0,05–17,30 mg/Kg). E ao comparar os resultados obtidos pelos 

autores ao presente trabalho, é possível concluir que para o elemento Al, apenas as 

amostras A1, A2, A3, A4, A5, A7, A8, A9, A11, A12, A18, A21, A22, A23, A24 e A28 

se encontram dentro dos valores apresentado pelos autores. No caso do elemento 

Co, todas as 22 amostras se apresentam dentro da faixa de variação das amostras. 

Para o CD, as 11 amostras A2, A5, A6, A7, A8, A9, A12, A21, A23, A24 e A28 

apresentaram valores abaixo da faixa encontrada pelos autores. Por fim, o Cu que 

diante das 22 amostras analisadas, apenas as amostras A15, A16 e A17 

apresentaram valores acima da faixa encontrada por SOLAYMAN et al (2016).  

Considerando a variabilidade entre a composição mineral das amostras 

avaliadas nesse estudo, ainda que qualitativamente, tem-se que a composição 

mineral do mel é fortemente influenciada por fatores naturais e antropogênicos, 

esses fatores variam de acordo com as origens botânicas e geográficas. Já foram 

identificados 54 elementos químicos e amostras de mel, e a presença e quantidade 
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desses minerais é importante para determinar a qualidade do mel, incluindo a 

presença de metais pesados (SOLAYMAN et al., 2016). A variabilidade na 

concentração e presença de minerais, também podem ser explicadas também pelas 

práticas de apicultura adotadas, poluição ambiental e o processamento do mel até 

chegar ao consumidor, contribuindo para o resultado variado do conteúdo mineral 

encontrado no mel (POHL, 2009). Segundo STREET e outros 2009; SILICI e outros 

2013), o aumento do nível de conteúdo mineral no mel está relacionado à poluição e 

agricultura intensiva em produtos químicos, levando à contaminação do ar, água e 

consequentemente o solo, contribuindo para resultados discrepantes, explicando 

esta diferença entre os elementos. 

É importante ressaltar que a avaliação da qualidade do mel é realizada 

através de vários parâmetros para afirmar se o produto é realmente puro, porém 

como as amostras foram obtidas em feiras livres onde a fiscalização é falha, o 

produto torna-se suscetível a possíveis fraudes, dependendo se foi manipulado ou 

armazenado e também das condições em que foram processados (LUANA et al, 

2020). Demonstrando que as possíveis alterações nos conteúdos minerais 

encontrados nas amostras são provenientes das misturas de méis comercializados 

em feiras livres e da pouca fiscalização realizada.  

5. CONCLUSÃO 

 A partir da análise das 22 amostras de mel comercializadas em feiras da 

mesorregião metropolitana de Belo Horizonte/MG foi possível concluir que o teor de 

cinzas encontrado permite diferenciar o tipo de mel, de acordo com os limites 

estabelecidos pela legislação brasileira, sendo que  59% das amostras podem ser 

originárias de mel do tipo floral, 13,6% de mel de melato e suas misturas com mel 

floral, e  27,4% apresentam valores acima do estabelecido podendo indicar algum 

tipo de irregularidade quanto ao manejo. 

Em relação ao conteúdo mineral identificado nas amostras os principais 

minerais foram: Ca, Mg, Fe, Zn e Mn presentes em todas as amostras e em 

diferentes concentrações, sendo os conteúdos de Ca, Mg e Fe os mais expressivos 

em relação aos demais. 

Por se tratar de méis adquiridos em feiras livres a fiscalização é falha, 

tornando o produtos suscetíveis à fraudes, como adição de água, caramelo, dentre 
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outros, afetando diretamente na qualidade do mel e, consequentemente oferecer 

riscos à saúde dos consumidores.  

Assim é possível inferir que a concentração e a composição mineral do mel é 

influenciada por fatores naturais como ambiente, clima, botânica, época de colheita 

e antropogênicos, caracterizado principalmente pelas práticas adotadas pelo 

produtor durante a colheita. 
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