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INTRODUCAO

Nos dltimos anos, a busca por uma alimenta¢do mais saudavel e equilibrada, tem se consolidado
como uma das principais tendéncias de consumo. Nesse cendrio, cresce o interesse por alimentos
naturais e funcionais, capazes de oferecer beneficios além da nutricdo basica.

O mel, alimento milenar, destaca-se por sua origem natural, processamento minimo e
propriedades funcionais, como a¢ao antioxidante e antimicrobiana (Ismaiel et al., 2014). Além disso,
destaca-se por suas caracteristicas sensoriais — especialmente sabor, aroma e cor — que influenciam
significativamente na percepc¢ao de qualidade por parte dos consumidores.

Dentre esses atributos, a cor tem papel central na aceitacio do produto e pode influenciar

diretamente seu valor comercial (Altmann et al,, 2022). Fatores como origem botanica, tipo de florada

e condi¢des ambientais impactam diretamente a coloracdao do mel (Ismaiel et al, 2014), tornando a
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analise de cor uma ferramenta relevante tanto para o controle de qualidade quanto para estratégias de
marketing.

O presente estudo teve como objetivo aplicar a analise instrumental de cor, por meio do sistema
CIELAB, na caracterizagdo de méis comerciais oriundos de diferentes regides do Brasil, com vistas a
identificar padrdes cromaticos associados a origem geografica e floristica. A partir desses dados,
pretende-se demonstrar o potencial da colorimetria como ferramenta estratégica para a segmentacao

de mercado, agregacdo de valor ao produto e apoio a rastreabilidade na cadeia apicola.

DESENVOLVIMENTO

Neste estudo, foram analisadas amostras comerciais de mel provenientes dos estados do Par3,
Rio de Janeiro e Minas Gerais. A caracterizacdo da cor foi realizada por meio de andlise instrumental,
utilizando um espectrofotometro do tipo Spectrophotometer CM-700d/600d, utilizando o sistema de
cor CIELAB, que expressa a coloracdo por meio de trés parametros: L* (luminosidade), a* (eixo verde-
vermelho) e b* (eixo azul-amarelo). O valor de L* varia de 0 (preto) a 100 (branco), refletindo o grau de
claridade; o parametro a* indica a transicdo entre verde (valores negativos) e vermelho (valores
positivos); ja o parametro b* representa a intensidade entre azul (valores negativos) e amarelo (valores
positivos). Os resultados evidenciaram variagdes cromaticas entre as amostras, refletindo a diversidade

botanica e geografica dos méis analisados. Os valores sdo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1. Caracterizacdo da Cor instrumental das Amostras de mel comercial provenientes dos estados
do Par3, Rio de Janeiro e Minas Gerais

Parametros de Cor

Amostra L* a* b*
1 31,01 24,26 42,69
2 54,09 12,70 47,68
3 57,51 8,50 38,05
4 48,38 16,33 56,68
5 29,05 28,24 42,71
6 18,93 18,38 12,80
7 33,67 26,20 48,11
8 49,06 14,53 51,89
9 50,94 14,62 55,64
10 62,35 8,27 41,17

A variacao entre os valores das amostras analisadas é observada principalmente nos tons mais

claros e mais escuros, conforme evidenciado pela distribuicdo heterogénea apresentada na Figura 1.
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Figura 1. Distribuicao dos parametros de cor (CIELAB) em diferentes amostras de mel

Fonte: Autores, 2025.

Analise da Cor das Amostras de Mel

Como observado na Figura 1, a distribuicdo dos parametros de cor das amostras 2 e 3
apresentaram os maiores valores de L* sendo, portanto, as mais claras da série. Ja as amostras 5 e 7
registraram os maiores valores de a* indicando uma tonalidade mais avermelhada. Em relagdo ao
parametro b*, que expressa a tendéncia ao amarelo, destacaram-se as amostras 4 e 8. A amostra 6
apresentou os menores valores em todos os parametros, caracterizando-se como a mais escura entre
as analisadas, com baixa luminosidade e baixa saturacdo de tons vermelho e amarelo.

Essas diferencas cromaticas refor¢am a influéncia da origem botanica e geografica sobre o perfil
de cor do mel, fator que pode ser explorado como diferencial competitivo na sua valorizagao comercial.

A avaliacdo da cor é um parametro fundamental para a industria apicola, visto que a tonalidade
do mel exerce influéncia direta na percepc¢do de qualidade e nas preferéncias dos consumidores. Em
determinadas regides, como no estado de Roraima, uma pesquisa conduzida por Ferreira et al. (2022)
identificou que a populacdo tende a preferir méis mais escuros, os quais sdo mais abundantes
localmente. Por outro lado, méis de coloragao clara sao frequentemente associados, pela populagao, a
produtos de origem desconhecida ou atribuidos a abelhas sem ferrdo — popularmente chamadas de
abelhas indigenas — o que pode impactar negativamente sua aceitagao.

O HMF (Hidroximetilfurfural) é um composto formado durante a degradac¢do de agucares em

alimentos, especialmente em condi¢coes de aquecimento ou armazenamento prolongado. Altos niveis

de HMF (> 40 mgkg™) estdo associados a potenciais efeitos téxicos, incluindo mutagenicidade e
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carcinogenicidade em estudos animais. Toledo et al. (2022) analisaram 34 amostras de méis oriundas
de diferentes municipios do estado do Rio de Janeiro, evidenciaram que 28 amostras foram classificadas
como cor ambar escuro e caramelo coincidindo com amostras com alto teor de HMF.

No estudo conduzido por Azevedo et al. (2019), 50 provadores avaliaram méis de diferentes
coloragdes quanto a frequéncia e forma de consumo, com énfase nos atributos sensoriais. Observou-se
que, entre os méis claros, a cor e a viscosidade foram os atributos mais apreciados, enquanto nos méis
escuros, a viscosidade se destacou como diferencial positivo. Quanto a inten¢do de compra, 35% dos
participantes indicaram que certamente comprariam méis claros, enquanto 30% manifestaram a
mesma intencdo para méis escuros, revelando uma segmentacdo de preferéncia entre os grupos.

Esses achados refor¢am a relevancia da analise instrumental de cor como ferramenta para
segmentacdo de mercado, permitindo alinhar a oferta de méis as preferéncias sensoriais de publicos

especificos e potencializar estratégias de comercializacdo com base em dados objetivos.

CONSIDERACOES FINAIS

A cor do mel é um fator determinante na aceitacdo do consumidor, variando conforme
preferéncias regionais e perfil demografico. Os resultados da andlise CIELAB demonstraram ampla
variabilidade cromatica entre as amostras. Esses achados reforcam o papel da cor nao apenas como
indicador de origem botanica, mas também como elemento decisivo na preferéncia de compra,
destacando a necessidade de estratégias de segmentacdo de mercado baseadas em caracteristicas

sensoriais e demograficas.

Como recomendacgbes praticas, propde-se a adocdo de selos de qualidade baseados em
parametros colorimétricos, como a classificacio "Mel Ambar Claro - L* >50", para facilitar a
identificacdo pelo consumidor. O desenvolvimento de aplicativos moveis para analise de cor a partir de
imagens pode democratizar o acesso a tecnologia, permitindo que produtores realizem classificacdes
rapidas e objetivas. Paralelamente, a segmentacao por preferéncias regionais - como a comercializagdo
de méis escuros em mercados que os valorizam - e a divulgacdo de informacdes sobre a relagdo entre
cor e propriedades funcionais podem agregar valor comercial e fortalecer a cadeia produtiva. A
padronizacdo da avaliagdo de cor, aliada a essas estratégias, otimiza a valorizacdo e rastreabilidade do

mel, beneficiando tanto produtores quanto consumidores.
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