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RESUMO

A adulteracao do mel com xaropes de baixo custo, como o xarope de aglcar, € uma
das fraudes alimentares mais comuns. Esta pratica impacta diretamente a saude
humana, o desenvolvimento do setor apicola e a confianca do consumidor. O
presente estudo objetivou avaliar as implicagdes da adulteragdo, com xarope de
agucar, em parametros fisico-quimicos do mel. Investigou-se o efeito da adulteragéo
crescente, de 20% a 80% de xarope, nos teores de HMF, °Brix e Umidade de mel de
aroeira, revelando as consequéncias dessa pratica. A adulteracdo com xarope pode
afetar a salde humana por meio da qualidade nutricional e presenga de subprodutos
téxicos. O Hidroximetilfurfural (HMF) é um produto de degradagéo de agucares, cujo
limite legal é de 60 mg.kg-1. No processo de adulteracdo do mel com adicao de
agucar, o HMF pode ser produzido como um composto intermediario. No presente
estudo, o mel puro, contendo aproximadamente 55,43 mg.kg-1 de HMF, ao ser
adulterado com alta concentragao de xarope de agucar, atingiu teor de HMF de 61
mg.kg-1. A fraude pode atuar como o facilitador para a inadequagao, expondo o
consumidor a um produto fora do padrdo. Um outro fator critico de seguranca
alimentar é o aumento da umidade em decorréncia da adigao de xarope de agucar.
O limite maximo de umidade no mel é de 20% para evitar a proliferacao de
leveduras e a fermentagdo. O aumento da umidade no mel adulterado foi uma
evidéncia preliminar deste estudo. O consumo de mel adulterado e com alta
umidade aumenta o risco de ingestao de mel fermentado, o que altera o sabor, o
aroma e a textura, além de comprometer a segurangca microbiolégica.
Adicionalmente, ao substituir o mel por xarope de agucar, o valor nutricional e as
propriedades terapéuticas do produto sado significativamente reduzidos, enganando
o consumidor que busca um alimento natural e funcional. Com relagdo aos impactos
no setor apicola, a fraude é o principal fator de desvalorizagdo e estagnacao da
atividade. O mel adulterado pode ser vendido a pregos inferiores ao do mel idéneo,
culminando numa competitividade desleal. No presente estudo, todas as amostras
adulteradas apresentaram teor de sélidos sollUveis totais (°Brix) extremamente
elevados (entre 83% e 98%). O °Brix elevado pode ser utilizado para mascarar a
fraude, sendo vendido como um produto altamente concentrado e maduro,
desqualificando o mel puro. Isso inviabiliza a atividade realizada com boas praticas.
Foi constatado ainda que o uso de xaropes concentrados torna os métodos simples
de fiscalizacdo ineficazes, uma vez que a adulteracdo por xarope concentrado
manteve o °Brix acima do minimo legal. A analise de °Brix se mostrou incapaz de
diferenciar o mel puro do mel adulterado. Dessa forma, a fiscalizacdo torna-se
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complexa, exigindo investimentos em analises de alta complexidade, o que
sobrecarrega érgaos regulatérios. Conclui-se que adulteragdo do mel com xarope de
aglcar é um problema com mdltiplas abordagens, representando um risco
nutricional e de segurancga alimentar e uma ameaca existencial ao setor apicola. A
fiscalizagcdo deve focar em métodos mais precisos que vao além dos parametros
fisico-quimicos basicos.
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