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ABSTRACT 

Adulterations or forgeries are frequent in commercialized honeys, being usually carried out the 

falsification of the label and the adulteration of the chemical characteristics through the addition of other 

products in the honey. Therefore, this study aimed to verify the labelling and quality of honey marketed in the 

municipalities of Camapuã, Campo Grande, Bandeirantes and Jaraguari in the state of Mato Grosso do Sul. The 

honeys were collected randomly in shops of the municipalities mentioned above, and 23 samples were 

collected. Lugol and moisture analyses were performed by manual refractometer. Regarding the label part, a 

checklist was prepared in which they contained all the information about how the labelling of products should 

be as recommended by current regulations. In relation to humidity, all samples were below the recommended 

maximum level. The Lugol analysis was positive in 21.73% of the samples, demonstrating that these contained 

some kind of contaminant. Among the items analyzed in the labeling part, only the designation of product of 

animal origin and the liquid content that were included in all samples, since all the others were not 

pronounced in any of the samples examined. The results showed that only 4.76% of the labels inspected are in 

accordance with the specifications of the legislation, while 95.24% of the labels of honeys showed some non-

conformity. Therefore, the labels analyzed showed non-conformities in relation to the current legislation, 

demonstrating that an increasingly intensive inspection of the products is necessary. 

Keywords: Adulteration; Honey quality; Food safety. 
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RESUMO 

Adulterações ou falsificações são frequentes em méis comercializados, sendo normalmente realizada 

a falsificação do rótulo e a adulteração das características químicas através da adição de outros produtos no 

mel. Portanto este estudo teve o objetivo de verificar, a rotulagem e a qualidade do mel comercializado nos 

municípios de Camapuã, Campo Grande, Bandeirantes e Jaraguari no estado de Mato Grosso do Sul. A coleta 

dos méis se deu de forma aleatória em comércios dos municípios supracitados, sendo coletadas 23 amostras. 

Foram realizadas as análises de Lugol e de umidade através de refratômetro manual. Em relação a parte de 

rótulo foi elaborado um checklist em que continham todas as informações a respeito de como deve ser a 

rotulagem dos produtos conforme o preconizado pelas normativas vigentes. Em relação a umidade todas as 

amostras se apresentaram abaixo do nível máximo recomendado. Já a análise de Lugol se apresentou positiva 

em 21,73% das amostras, demonstrando que estas, continham algum tipo de contaminante. Dentre os itens 

analisados na parte de rotulagem, apenas a denominação de produto de origem animal e o conteúdo de 

líquidos que constaram em todas as amostras, dado que todos os outros não se pronunciaram em nenhuma 

das amostras examinada. Os resultados obtidos demonstraram que apenas 4,76 % dos rótulos inspecionadas 

estão de acordo com as especificações da legislação, enquanto, 95,24 % dos rótulos de méis apresentaram 

alguma inconformidade. Portanto os rótulos analisados apresentaram inconformidades em relação a 

legislação vigente, demonstrando que é necessária uma fiscalização cada vez mais intensiva dos produtos.  

Palavras-chave: Adulteração; Qualidade do mel; Segurança alimentar. 

 

INTRODUÇÃO 

A apicultura pode ser entendida como a 

criação racional de abelhas do gênero Apis, tendo 

como finalidade a obtenção de produtos da colônia, 

como o mel, a cera, o pólen apícola, a própolis, a 

apitoxina, a geleia real, além da polinização gerada 

pelas abelhas elevando a produtividade agrícola e 

regulando a biodiversidade nos ecossistemas 

(KLEIN et al., 2007, DANTAS et al., 2017; GORROI et 

al., 2020).  

Dentre estes produtos, tem se o mel como 

um dos principais, em que nacionalmente em 

função das suas características edafoclimáticas, o 

Brasil tem condições adequadas para esta 

atividade, não justificando baixa a produção do 

país, que se encontra em décimo lugar no ranking 

mundial (FAO, 2020; FERREIRA, ASSIS, 2020; 

TREVISOL et al., 2022). 

Segundo a legislação brasileira (BRASIL, 

2000), mel é definido como: 

“o produto alimentício produzido pelas abelhas 

melíferas a partir do néctar das flores ou das 

secreções procedentes de partes vivas das 

plantas ou de excreções de insetos sugadores 

de plantas que ficam sobre as partes vivas de 

plantas que as abelhas recolhem, transformam, 
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combinam com substâncias específicas próprias, 

armazenam e deixam maturar nos favos da 

colmeia”. 

O mel tem função nutracêutica, ou seja, 

além de fornecer nutrientes também possui 

propriedades farmacêuticas, pois além do 

fornecimento de energia proveniente dos 

carboidratos, possui ainda atividade 

antimicrobiana, antioxidante, cicatrizante, dentre 

outras (ALVAREZ-SUAREZ et al., 2009; BORGES et 

al., 2021).  

No mel, existem diferentes propriedades e 

classificações que variam conforme a espécie de 

abelha que coleta, as plantas que fornecem o 

néctar, a região em que estão as colônias e as 

condições de colheita, fazendo com que méis 

monoflorais ou com identidade geográfica (IG) 

tenham maior valor agregado em função das suas 

particularidades (SOARES et al., 2017; GULINO et al., 

2023). 

Principalmente pela grande diversidade 

desse produto e seu valor de mercado, as fraudes 

nos méis comercializados vêm sendo um assunto 

cada vez mais debatido a nível global, em função de 

problemas em relação ao seu consumo, que 

acabam trazendo riscos à segurança alimentar do 

consumidor, e consequentemente riscos á saúde, 

além de que os méis comercializados também tem 

gerado a perda de credibilidade por parte dos 

consumidores (CENGIZ et al., 2014; VIEIRA et al., 

2017; MARINHO et al., 2018; FAKHLAEI et al., 2020; 

AYKAS, 2023). 

Tem havido aumento da importação de mel 

pelo Brasil, devido aos preços mais competitivos, e 

principalmente em função da maior demanda em 

relação à oferta desse produto em nosso país, e 

que, eventualmente de qualidade sanitária e 

nutricional duvidosa, mas com toda certeza com 

preços mais baixos do que o praticado no mercado 

interno. Esses fatores juntamente com a ineficiência 

do sistema de fiscalização, tem favorecido a prática 

de adulteração do mel, principalmente por meio de 

mistura fraudulentas, como a adição de açucares 

comerciais derivados de cana de açúcar e milho 

(ARAÚJO et al., 2006; SOARES et al., 2017). 

Dentre as análises realizadas para se 

constatar tais adulterações tem se a análise do 

Lugol como uma das mais utilizadas, sendo está 

para se verificar a presença de amido e dextrinas 

procedente da inclusão de xarope de açúcar ou 

sacarose invertida, sendo um teste colorimétrico 

qualitativo, para se constatar possíveis fraudes 

(ALBUQUERQUE et al., 2021; IAL, 2008). 

Para fins de controle de qualidade do mel 

de Apis, são indicadas segundo a legislação 

brasileira as seguintes análises sensoriais: Cor, 

consistência, sabor e aroma e as análises físico-

químicas: Açúcares redutores, umidade, sacarose 

aparente, sólidos insolúveis em água, minerais 

(cinzas), pólen, acidez, atividade diastásica, 

hidroximetilfurfural – HMF (BRASIL, 2000). 

Assim como a adulteração, existe também a 

falsificação de rotulagem dos produtos 

comercializados, que impactam diretamente na 
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experiência de compra do produto, pois o rótulo é 

o meio de informação entre o consumidor e o 

produtor, ajudando o consumidor a tomar uma 

melhor decisão de compra (MACHADO et al., 2006). 

Nesse sentido existem normas que regulamentam o 

que deve estar inserido nos rótulos dos méis 

comercializados no Brasil (BRASIL, 2003; BRASIL, 

2005; BRASIL, 2017; BRASIL, 2020a, 2020b; BRASIL, 

2021). 

Em relação à falsificação demonstra se 

preocupação também em relação à existência de 

um rótulo que contemple todas as informações 

necessárias, principalmente sobre a presença de um 

selo de inspeção, que garanta ao produto a sua 

inocuidade, o que, porém, pode ser refutada em 

algum atributo que esteja em desacordo 

(ALBUQUERQUE et al., 2021; ALVES et al., 2021). Há 

também a necessidade de realizar testes acessíveis 

e realizados pelos próprios consumidores. 

 

OBJETIVOS 

O objetivo deste trabalho foi verificar a 

rotulagem e a adulteração, pelo teste de Lugol, em 

méis comercializados nos municípios de Camapuã, 

Campo Grande, Bandeirantes e Jaraguari, no estado 

de Mato Grosso do Sul, tendo como referência a 

Instrução Normativa vigente. 

 

MATERIAL E MÉTODOS  

As amostras de mel foram adquiridas nos 

municípios de Campo Grande Camapuã, 

Bandeirantes e Jaraguari, no estado de Mato 

Grosso do Sul, os quais ocupam a 8ª, 11ª, 18ª e 40ª 

posição no ranking de produção estadual 

respectivamente (IBGE, 2021). A coleta dos méis se 

deu de forma aleatório em comércios dos 

municípios analisados (supermercados, hortifrutis e 

empórios) no período de 15 a 25 de Março/2023, 

sendo coletadas 23 amostras. 

Conforme a legislação brasileira, através da 

Instrução Normativa n° 11 de outubro de 2000, as 

análises químico-físicas do mel, que foram avaliadas 

são os parâmetros de umidade, através do uso de 

um refratômetro, no qual é aplicada água a uma 

temperatura de 20ºC no aparelho, para que se 

equilibre a temperatura do prisma e depois se faça 

a limpeza e a medição da umidade no aparelho, 

permanecendo constante a circulação durante a 

leitura, além da análise de Lugol, no qual é baseada 

em uma reação colorimétrica qualitativa, indicando 

a presença de dextrinas e amido quando a 

coloração final for violeta ou azul (IAL, 2008). 

Além disso, foi realizada a análise dos 

rótulos dos méis adquiridos, através do 

preenchimento de um checklist em que continham 

todas as informações a respeito de como deve ser a 

rotulagem dos produtos de origem animal e 

vegetal, conforme o preconizado pelo 

Regulamento Técnico para Rotulagem de Produtos 

de Origem Animal Embalado (BRASIL, 2005).  

Portanto, foram analisadas a Denominação 

de venda do produto de origem animal; Nome ou 

razão social e endereço do estabelecimento 

produtor; Nome empresarial e endereço do 
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importador; Carimbo do Serviço de Inspeção 

Federal – SIF, Cadastro Nacional de Pessoas 

Jurídicas – CNPJ, Marca Comercial; Data de 

fabricação; Data de validade; Identificação do lote; 

Lista de ingredientes; Categoria do 

estabelecimento, de acordo com a classificação 

oficial quando do registro do mesmo no DIPOA; 

Identificação de origem; Advertência sobre o 

consumo por crianças menores de 1 ano de idade; 

Instruções sobre a conservação do produto; 

Instruções sobre o uso e preparo do produto, 

quando necessário; Conteúdo de líquidos; Indicação 

da expressão: Registro no Ministério da Agricultura 

SIF/DIPOA sob nº----/-----; Informação Nutricional e a 

Composição do produto. 

Foram também analisadas outras 

informações nos rótulos, como a existência do 

Serviço de Atendimento ao Consumidor (SAC), a 

descrição de que “não contém glúten”, a fim de 

demonstrar a clareza ao consumidor sobre o 

produto em questão (BRASIL, 2003). 

A coleta e o envio das amostras seguiram 

conforme o preconizado por Embrapa Meio-Norte 

(2022), no qual as amostras foram encaminhadas 

para o laboratório do Centro de Estudos Apícolas 

(CEA) da Universidade de Taubaté, localizado no 

município de Taubaté – São Paulo para as análises 

físico-químicas.  

Todos os dados provenientes dos rótulos e 

das análises físico-químicas foram submetidos à 

análise estatística descritiva. Posteriormente foram 

apresentados por meio de gráficos com o intuito de 

facilitar a compreensão das conclusões obtidas. 

 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Dentre as amostras coletadas, apenas 21 

foram contabilizadas para a parte de verificação 

dos rótulos, pois duas amostras não possuíam 

qualquer tipo de rótulo na embalagem, sendo estas 

excluídas da verificação de rotulagem. Foi 

verificada também a reutilização de embalagens de 

vidro sem qualquer tipo de identificação, 

demonstrando a não conformidade com as normas 

higiênico-sanitárias, conforme a legislação brasileira 

(BRASIL, 2005). 

Das amostras analisadas apenas uma 

continha todos os itens conforme as exigências da 

legislação atual, indicando que são necessários 

ajustes em relação aos rótulos existentes, a fim de 

seguir a legislação vigente. 

Todas as amostras apresentaram o nome 

“Mel” na embalagem, porém, apenas 76,19% 

apresentaram o nome ou razão social, o CNPJ e a 

categoria do estabelecimento produtor. Já a 

informação relativa ao selo de inspeção federal 

(SIF) apenas 38,10% continha este tipo de inspeção, 

sendo que das oito amostras que possuem o SIF, 

seis estão com o cadastro ativo, uma não teve 

retorno quando consultado o número de registro e 

uma teve o número vinculado a uma unidade de 

beneficiamento de pescado. Na parte de Indicação 

da expressão: Registro no Ministério da Agricultura 

SIF/DIPOA sob nº----/----- apenas seis apresentaram 

este item no rótulo 28,57% (figura 1). 
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Figura 1. Informações referente ao registro do produto e 

identificação da firma produtora avaliados nos rótulos 

das amostras de mel.  

Figure 1. Information regarding the registration of the product 

and identification of the producing company evaluated on the 

labels of honey exceptions. 

 

Tais resultados indicam que ainda existem 

produtos sem o devido registro no órgão de 

fiscalização sanitária. Portanto, é necessário 

incentivar o registro de tais produtos nos órgãos 

reguladores/fiscalizadores, pois isso implicaria na 

diminuição de práticas fraudulentas, reduzindo os 

possíveis riscos à saúde do consumidor deste 

produto, além de aumentar a credibilidade do 

produtor e do seu produto (SANTOS et al., 2022). 

Estudos semelhantes realizados por Morais et al. 

(2019); Silva et al. (2020); Santos et al. (2022), 

também relataram irregularidades nas amostras de 

méis comercializados. 

De todas as amostras com rótulos, cinco 

apresentaram o selo do Serviço de Inspeção 

Municipal (SIM), três apresentaram do SIM/COINTA 

(Consórcio Intermunicipal para o Desenvolvimento 

Sustentável da Bacia Hidrográfica do Rio Taquari), e 

um apresentou o selo do Sistema Brasileiro de 

Inspeção de Produtos de Origem Animal SISBI/POA. 

Segundo a legislação vigente todos os produtos 

apícolas, assim como os seus derivados, são 

regulamentados pelo Ministério da Agricultura 

Pecuária e Abastecimento (MAPA), ficando a cargo 

das esferas municipal, estadual, ou de maneira 

integrada, quando o produto for comercializado no 

âmbito do município, no estado, ou no perímetro 

dos municípios integrantes de algum consórcio 

respectivamente (SORIANI, 2020). 

É necessário estímulos de todas as partes 

envolvidas na cadeia produtiva, apicultor, indústria 

e órgãos reguladores/fiscalizadores de maneira a 

estarem em sintonia, principalmente do apicultor 

que é o responsável por produzir a matéria prima 

de qualidade, pois os consumidores estão cada vez 

mais criteriosos na hora de escolher seus produtos, 

o que representa um desafio para os produtores. 

Além do preço e da qualidade, fatores como origem 

e procedência dos produtos, a sustentabilidade 

envolvida no processo, o impacto no meio 

ambiente e as relações com os colaboradores e 

comunidades participantes do processo, 

influenciam a decisão de compra (BITTENCOURT, 

2018; SORIANI, 2020). Considerando que nenhum 

era de origem importada, todas as amostras 

estavam ausentes para este item. 

Em relação ao quesito referente à marca, 

apenas um rótulo não apresentou este item. Já em 

relação ao armazenamento do produto, 90,48% 

apresentaram a data de validade, 52,38% bem como 
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a identificação de lote e 80,95% continham 

instruções sobre a conservação do produto (figura 

2). 

 

Figura 2. Informações relacionadas a marca e 

armazenamento do produto analisados nos rótulos das 

amostras de mel. 

Figura 2. Information related to the brand and storage of the 

product analyzed on the labels of the honey samples. 

 

O mel pode manter as suas características 

por um longo período, desde que seja armazenado 

adequadamente. No entanto, de acordo com as 

regulamentações, o mel dever ser rotulado com 

prazo de validade e informações de conservação 

específicas. Essas diretrizes legais visam garantir a 

qualidade e a segurança do produto para os 

consumidores (SANTOS et al., 2022).  

Uma pesquisa conduzida na Austrália 

revelou que a divulgação de informações sobre a 

prática de adulteração de mel, conhecida como 

“lavagem de mel”, resultou em um aumento de até 

27 pontos percentuais na disposição dos 

consumidores em pagar pelo mel garantido contra 

fraudes (RITTEN et al., 2019). Na Uganda, também 

se constatou que os consumidores que conhecem 

mel rastreável, estão dispostos a pagar um valor a 

mais, para um mel que possui em sistema de 

rastreio (CHARLES, 2022). 

Outro estudo conduzido na França e na 

Itália demonstrou que a intenção de comprar mel 

rastreável é maior na Itália do que na França. Isso 

pode ser atribuído a percepção de que os alimentos 

rastreáveis são mais seguros que os convencionais 

e que a segurança alimentar é a principal 

preocupação dos consumidores italianos ao 

escolherem alimentos rastreáveis (MENOZZI et al., 

2015). Na Romênia cerca de 80% estão dispostos a 

pagar a mais por um mel com um sistema de 

rastreabilidade (TATIANA et al., 2013). 

Com o processo de rastreabilidade da 

cadeia produtiva todos os elos ficam conectados e 

ajudam na transparência das informações de 

montante a jusante, o que pode levar uma maior 

confiança no consumidor pelo produto, além de ser 

possível acompanhar a mudança de postura do 

consumidor, para um produto que esteja de acordo 

com as suas necessidades (PUTRITAMARA et al., 

2021; BARBOSA et al., 2023). 

Estudos de Santos et al. (2022) 

evidenciaram que 37% das amostras não continham 

as informações referente a marca e lote, diferente 

dos reportados por Silva et al. (2020) em que todas 

as amostras apresentaram a marca, porém apenas 

38% continham o registro de lote. Outro estudo 

similar foi realizado por Moraes et al. (2007) que 

encontrou em apenas uma amostra o número de 

lote em um total de 37 amostras.  

Em relação a composição e propriedades do 
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mel, apenas um rótulo não apresentou a lista de 

ingredientes. Na questão de instruções sobre uso e 

preparo, apenas 23,81 % estavam conforme e no 

item de conteúdo de líquidos todas as amostras 

apresentaram esta informação. Informação 

nutricional e composição do produto estavam 

presentes na grande maioria das amostras 85,71% 

(figura 3). 

 

 

Figura 3. Informações referentes à composição e 

propriedades do produto, analisadas nos rótulos das 

amostras de mel. 

Figura 3. Information regarding the composition and properties 

of the product analyzed on the labels of the honey samples. 

 

A composição do produto é de fundamental 

importância, haja vista que, serve para a formulação 

de dietas (SILVA, 2020). A origem do mel foi 

identificada em 71,43 % dos rótulos. Já a advertência 

sobre o consumo por crianças menores de 1 ano de 

idade, estava presente em 80,95 % dos rótulos 

(figura 4). 

O alerta do consumo de mel para crianças 

menores de um ano é de fundamental importância, 

pois está associado ao botulismo infantil, causado 

pela ingestão de mel com a presença da bactéria 

Clostridium botulinum (PIGNATA-VIANA et al., 2019). 

 

Figura 4. Informações referentes à composição e 

propriedades do produto, analisadas nos rótulos das 

amostras de mel. 

Figura 4. Information regarding the identification of origin, 

warning about consumption by children under 1 year of age, 

SAC and does not contain gluten, on the labels of honey 

samples. 

 

A existência de um SAC foi observada em 

apenas 19,05% das amostras e a informação de que 

não contém glúten foi verificada em 76,19 % dos 

rótulos. Estudos semelhantes realizados por 

Bazanella, Alves, (2019), também reportaram o 

baixo número de rótulos com o SAC, pois apesar de 

não ser um item obrigatório, trata se de um serviço 

telefônico importante entre o consumidor e o 

produtor, cuja finalidade é resolver demandas dos 

consumidores sobre informações, dúvidas, 

reclamações, suspensão ou cancelamento de 

contratos ou serviços (BAZANELLA, ALVES, 2019; 

NOTARI et al., 2020). 

Com relação à porcentagem de umidade 

das amostras se obteve uma média de 17,23%, sendo 

que nenhuma se apresentou com uma 

porcentagem acima de 20% conforme o 

preconizado, o que indica que o mel foi colhido 
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quando estava maduro e foi armazenado em local 

adequado, pois fatores como a exposição à luz, 

além do excesso de umidade e de temperatura, 

fazem com que a qualidade do mel se reduza, 

afetando a validade (vida de prateleira) e 

aumentando os riscos à saúde do consumidor 

(COSTA et al., 2020).  

Em função disso, se recomenda manter as 

embalagens em locais com pouca luminosidade, 

baixa umidade e temperaturas amenas, pois teores 

de umidade acima do recomendado, indicam que o 

mel pode ter sido colhido de forma prematura e 

que pode ter sido armazenado de maneira 

incorreta, ficando assim mais susceptível ao 

processo de fermentação (ZÁBRODSKÁ, VORLOVÁ, 

2014; COSTA et al., 2020). 

Estudos similares também reportaram que 

todas as amostras estavam dentro do padrão 

preconizado (RIBEIRO, STARIKOFF, 2019; 

ALBUQUERQUE et al., 2021). Diferente dos 

resultados reportados Félix et al. (2019) que 

encontrou 80% das amostras fora dos limites 

aceitáveis. 

Nos testes realizados para a identificação de 

Lugol 21,73% (cinco amostras) obtiveram resultado 

positivo. Este teste serve para identificar a presença 

de amido, o que pode indicar a adulteração do mel 

com xarope de milho ou outros açúcares 

adicionados, demonstrando a necessidade de maior 

vigilância para a adulterações dos méis, inclusive 

com o registro no MAPA, entretanto observa se 

maior segurança para os produtos registrados. 

Nesse teste é adicionada tintura de iodo a 2% e 

adicionada uma amostra de água e uma de mel. Se 

houver a presença de amido, ocorre uma reação 

química visível, resultando em numa coloração azul 

ou roxa na solução e se caso não estiver adulterado 

não haverá nenhuma alteração de cor (IAL, 2008).   

Estudos similares reportaram 9,09% e 20%, 

das amostras positivas para o teste de Lugol 

(RIBEIRO, STARIKOFF, 2019; FELIX et al., 2019). 

Albuquerque et al., (2021), encontraram em uma 

das amostras com o selo SIF a adulteração pelo 

teste de Lugol e nas amostras sem o selo SIF 60% (3 

amostras) apresentaram se positivas para Lugol. 

Diferente dos resultados reportados por Pereira et 

al. (2020) e Sousa et al. (2022) em que não houve 

alteração na cor em nenhuma das amostras quando 

realizado o teste. 

As duas amostras que não continham 

qualquer tipo de identificação de rotulagem, foram 

excluídas da verificação de rotulagem, porém foram 

contabilizadas nas análises físicos-químicas sendo 

que estas duas também se apresentaram 

adulteradas. Azevêdo, (2019) também observou 

que as amostras que não continham rótulo e que 

estavam em embalagem de vidros reutilizáveis 

foram positivas para todas as adulterações (Lund, 

Lugol e Fiehe) e que isso pode se intensificar ainda 

mais na época de entressafra devido à escassez do 

produto (MARINHO et al., 2018). 

A falta de rotulagem está estritamente 

relacionada à falta de unidades de beneficiamento 

de mel, devidamente inspecionada e autorizada 
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pelos órgãos competentes para a operação. 

Entretanto há elevado custo para a implementação 

desses estabelecimentos, e como a apicultura é 

uma atividade desenvolvida principalmente pela 

agricultura familiar, as vezes com atividade de 

subsistência, e isso pode ser o principal motivo da 

inviabilização da implantação desses 

empreendimentos (BENDLIN et al., 2014; 

KLOSOWSKI; KUASOSKI; BONETTI, 2020; OLIVEIRA; 

SANTOS; JUNIOR, 2013). 

Uma das formas de se reduzir esta realidade 

é a constante e efetiva participação do estado, com 

a implementação de políticas públicas que 

efetivamente auxiliam inclusive na oferta de 

recursos econômico-financeiros para a implantação 

desses estabelecimentos pelos produtores (GRISA, 

2010). Uma alternativa seria a junção desses 

produtores por meio de associações e/ou 

cooperativas, com a finalidade de redução da 

redução do capital individual para a construção da 

unidade de beneficiamento, entretanto ainda há no 

Brasil (inclusive por questões culturais), resistência 

a criação de organização de grupos de produtores 

(CLEMENTE; OLIVEIRA; STURZA, 2020; LISBOA; 

ALCANTARA, 2019; SANTOS; MARTINS; CARDOSO, 

2022). 

 

CONCLUSÕES 

Os resultados obtidos mostraram que 

apenas 4,76 % dos rótulos inspecionadas estão de 

acordo com as especificações da legislação para a 

qualidade do mel, enquanto, 95,24 % dos rótulos de 

méis apresentaram alguma inconformidade. 

Isso reforça a importância de controlar a 

qualidade dos produtos alimentícios destinados aos 

consumidores, através da fiscalização da cadeia 

como um todo a fim de proteger os consumidores 

contra produtos adulterados ou de baixa qualidade. 

Ao se realizar esses processos em conformidade 

com a legislação vigente, obtém se um produto 

confiável e com maior durabilidade nas prateleiras, 

pois produtos registrados e com uma 

rastreabilidade do seu processo, tem uma menor 

probabilidade de reprovação, indicando 

conformidade com os requisitos mínimos de 

qualidade. 
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