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As propriedades fisico-quimicas e
funcionais do mel variam conforme sua
origem floral, influenciando sabor,
coloragdo e valor agregado do produto na

industria apicola.
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INTRODUCAO

O mel é um alimento de origem natural composto majoritariamente por acucares simples, como
frutose e glicose, além de agua, acidos organicos, aminodacidos, vitaminas, minerais e compostos
antioxidantes, que contribuem para seu aroma e sabor caracteristicos. Sua composicao fisico-quimica,
bem como atributos sensoriais como cor e sabor, pode variar conforme a origem floral, regiao e
condi¢des de producdo, e para fins de comercializacdo o mel costuma ser classificado de acordo com a

fonte botanica e o modo de obtencao

A diversidade de méis encontrada no mercado é um reflexo direto das diferentes flores que as
abelhas visitam, com cada florada conferindo caracteristicas exclusivas ao mel produzido. Desde o mel
de laranjeira, com seu sabor delicado e citrico, até o mel de eucalipto, conhecido por suas propriedades
medicinais e aroma intenso, cada variedade de mel captura a esséncia das flores de origem. Conhecer
os diferentes tipos de mel com base em suas floradas ndo sé enriquece nosso paladar, mas também nos

permite apreciar as sutilezas de cada tipo e compreender seus beneficios especificos.

A Instrucao Normativa n.2 11, de 20 de outubro de 2000, define o Regulamento Técnico de

Identidade e Qualidade do Mel, no qual sdo descritos os requisitos e os ensaios necessarios para a
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avalia¢do dos parametros fisico-quimicos desse produto. Um dos aspectos abordados por essa norma é
a vedacao da adi¢do de qualquer tipo de aditivo ao mel, permitindo que ele seja comercializado tanto a
granel quanto fracionado. Além disso, o produto deve ser acondicionado em embalagens préprias para
alimentos, compativeis com as condi¢cdes de armazenamento previstas e que garantam protecdo

adequada contra possiveis contaminacgdes.

DESENVOLVIMENTO E DISCUSSAO

Embora a apicultura seja uma atividade com variacao de producao, como geleia real, propolis e
polen, a maioria dos produtores brasileiros focam na producao do mel. A escolha da pastagem apicola
influencia diretamente o valor comercial do mel, pois define o tipo de origem floral e,
consequentemente, suas caracteristicas sensoriais. Méis obtidos a partir de floradas consideradas

especiais costumam ter maior demanda e alcancam precos mais altos em relacao aos demais.

De modo geral, méis de coloracao clara sdo bastante apreciados pelo consumidor, por
apresentarem aroma e sabor mais delicados, enquanto méis escuros tendem a ser mais intensos no
aroma e no paladar, além de concentrarem maiores teores de minerais e compostos fendlicos. O mel
proveniente de diferentes floradas apresenta variagcdes em atributos organolépticos, como cor, sabor e

aroma, que estao diretamente relacionados a preferéncia e aceitacdao do publico.

Em fungdo dessa diversidade, o mel pode ser classificado como monofloral (ou unifloral), quando
deriva predominantemente do néctar de uma Unica espécie vegetal, como mel de laranjeira, de
eucalipto, de assa-peixe ou de cipé-uva. Ja os méis multiflorais, também chamados de poliflorais ou
silvestres, resultam do néctar de varias espécies vegetais e, por isso, apresentam caracteristicas menos

constantes ao longo do tempo.

Figura 1. Exemplo de méis de acordo com sua origem floristica.
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Fonte: Doris Pinheiro, (2024).
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A flor de assa-peixe (Vernonia polyanthes Less) é uma importante fonte de néctar para as
abelhas, originando um mel ao qual se atribuem efeitos tonicos, acdo depurativa do sangue e efeito

calmante. Esse mel costuma apresentar coloracdo amarelo-clara e elevada viscosidade.

O mel produzido a partir das flores de eucalipto, por sua vez, pode apresentar diferentes
qualidades, sendo geralmente de cor ambar escura e com aroma mentolado intenso, ao qual se associa
um efeito expectorante. Ja o mel de flor de laranjeira é tipicamente claro, com sabor citrico suave, sendo

frequentemente relacionado a acao tranquilizante natural.

O chamado mel silvestre é obtido a partir do néctar de diversas espécies florais, o que lhe confere
grande diversidade de composicao e propriedades. Costuma ser indicado para auxiliar o sistema
nervoso, as vias respiratdrias e a saude da pele, sendo descrito como rico em minerais, com possiveis
efeitos calmantes, laxantes e desintoxicantes, e sua colora¢do pode variar do castanho-claro ao marrom-

escuro.

A padronizacdo e a rastreabilidade do mel representam avangos importantes para a apicultura
moderna. A adogao de técnicas como analise melissopalinolégica e certificacdo por indicacdo geografica
pode assegurar a autenticidade e a qualidade de méis monoflorais. Essas praticas nao apenas agregam
valor comercial, mas também fortalecem a identidade de méis regionais, como os produzidos no
Cerrado ou na Caatinga. A valorizacao de méis com origem botanica e geografica definida abre portas

para novos nichos de mercado, tanto nacional quanto internacional.

CONSIDERACOES FINAIS

O mel oferece uma ampla gama de beneficios e aplica¢des, variando conforme a origem floral.
Seu uso vai além da alimentacdo, abrangendo aplicacdes medicinais, cosméticas (skincare) e industriais.
Na area da saudde, auxilia no fortalecimento imunolégico e no alivio de sintomas respiratérios. Na

industria, é utilizado em formulacdes de alimentos funcionais, bebidas e produtos de beleza.

Tecnologicamente, a caracterizagao fisico-quimica e a certificacdo da origem floral permitem a
segmentacao de mercado e a agregacao de valor. Estratégias como a rastreabilidade, a padronizacao de
parametros de qualidade e o registro de indica¢do geografica podem potencializar a comercializacao de
meéis especiais. Essas iniciativas contribuem para o reconhecimento do mel brasileiro como produto de

alta qualidade e singularidade sensorial.
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