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Resumo
O mel contém principalmente açúcares em alta concentração, provenientes do néctar das flores, e a própolis é coletada principalmente das 
folhas, brotos, exsudatos e resinas das mais variadas espécies botânicas. Tanto a composição química do mel quanto a da própolis podem 
variar conforme uma série de fatores, que podem estar direta ou indiretamente relacionados com as abelhas e o meio em que vivem. No 
entanto, esse produto pode sofrer adulterações e/ou problemas relacionados à qualidade ou adição de ingredientes de baixo valor comercial. 
Na tentativa de detectar esse problema, este trabalho teve como objetivo realizar um estudo de algumas características físico-químicas do 
mel com própolis, com o intuito de verificar possíveis alterações ou adulterações em amostras comerciais do Estado de São Paulo. Foram 
adquiridas onze amostras comerciais de mel com própolis e realizadas as análises: umidade, HMF, açúcares redutores, sacarose aparente, 
proteínas, reações de Fiehe, Lugol e Lund. Os resultados obtidos nas análises das amostras indicaram que todas elas continham mel verdadeiro 
e que não houve indícios de adulteração do produto com água, amido ou açúcar comercial.
Palavras-chave: mel; própolis; análises físico-químicas.

Abstract
Honey mainly consists of sugars at high concentrations from the nectar of flowers and propolis is formed from plant secretions. The 
chemical composition of honey and propolis can vary according to some factors, which can be directly or indirectly related with bees and the 
environment. However, this product can experience adulterations and/or problems related to the quality control or addition of ingredients of 
lower commercial value. In the attempt to detect this problem, the aim of this work is to verify possible alterations or adulterations in eleven 
commercial samples of honey added with propolis from São Paulo State, using some physicochemical analysis: moisture, HMF, reducing 
sugars, apparent sucrose, proteins, Fiehe, Lugol and Lund reactions. The results indicated that all the samples contain real honey and there 
is no indication of adulteration with water, starch or commercial sugar.
Keywords: honey; propolis; physicochemical analysis.
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1 Introdução
O mel e a própolis são substâncias produzidas pelas abe-

lhas melíferas, principalmente pelas pertencentes ao gênero 
Apis. O mel é produzido a partir do néctar das flores, possuindo 
um alto valor nutricional. As abelhas utilizam parte desse mel 
para a própria alimentação e o restante é armazenado em quan-
tidades consideráveis nos favos, para posterior abastecimento 
da prole num eventual período de escassez12.

Já a própolis é coletada principalmente das folhas, brotos, 
exsudatos e resinas das mais variadas espécies botânicas, 
sofrendo uma série de modificações, sendo empregada na 
assepsia de favos, vedação de orifícios para proteção contra o 
frio no inverno, além de inibir a ação de insetos predadores. A 
própolis possui uma composição complexa, constituída prin-
cipalmente por ceras, bálsamos e óleos essenciais de origem 
vegetal, e tem sido utilizada como um “antibiótico natural” pelo 
homem, devido a suas propriedades antibacterianas18,20. O sa-
bor e odor da própolis são característicos e, às vezes, provocam 
rejeição em muitos consumidores. Na tentativa de minimizar 
este problema, novos produtos compostos de mel com própolis 
foram desenvolvidos e disponibilizados no comércio22.

Conhecido desde a antiguidade, o mel sempre atraiu a 
atenção do homem, principalmente pelas características ado-
çantes, que o levaram a desenvolver técnicas cada vez mais 
aprimoradas, com o intuito de induzir uma maior produtivi-
dade das abelhas. Porém, no Brasil, a produção ainda não é 
suficiente para atender à demanda, ocasionando uma maior 
valorização do produto e fazendo com que este seja alvo de 
adulteração com ingredientes de baixo valor comercial, tais 
como açúcar comercial, glicose, melado e solução de açúcar 
invertido21. Não existem análises específicas indicadas para o 
mel adicionado de própolis, nem legislação específica para esta 
mistura, porém é possível adequar algumas análises utilizadas 
para o mel puro, com o intuito de verificar possíveis indícios 
de adulteração ou utilização de produtos de baixa qualidade 
na mistura (mel com própolis)3.

As análises físico-químicas indicadas pela legislação brasi-
leira para o controle de qualidade do mel puro são: umidade, 
hidroximetilfurfural (HMF), açúcares redutores, sacarose 
aparente, cinzas, acidez livre, sólidos insolúveis em água e 
atividade diastásica5.

O teor de umidade é um dos principais parâmetros de 
análise da qualidade do mel, não sendo tolerado valores acima 
de 20% para o mel puro, devido à facilidade de desenvolvimento 
de certos microrganismos responsáveis pela fermentação9,14,16. 
O método mais usado emprega a medida do índice de refração 
num refratômetro e a conversão para o teor de umidade pelo 
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uso da Tabela de Chataway. O índice de refração depende do 
material sólido presente na amostra, que varia de acordo com 
o tipo de mel16,17. Muitos fatores estão diretamente relaciona-
dos com o teor de umidade, como o sabor, aroma, densidade, 
cor e a viscosidade do mel, sendo estes parâmetros de maior 
importância para as análises físico-químicas, estabilidade e 
conservação do produto6,9,15. 

O hidroximetilfurfural (HMF) é um indicador da qualida-
de que auxilia na identificação de um produto fresco quando 
apresenta baixas concentrações, ou que tenha sido aquecido, 
estocado em condições inadequadas ou adulterado com xarope 
de açúcar invertido quando existir em altas concentrações. A 
reação quantitativa para o HMF utiliza método espectrofotomé-
trico2,19. Já o Instituto Adolfo Lutz7 recomenda a reação de Fiehe 
para indicar a presença de substâncias produzidas durante o 
superaquecimento do mel ou adição de xaropes de açúcar.

 Para a determinação quantitativa dos açúcares redutores 
e não redutores (sacarose aparente), é indicado o método 
titulométrico5. O Instituto Adolfo Lutz recomenda a reação 
de Lugol (qualitativa) para pesquisar a presença de amido e 
dextrinas no mel7. 

A presença de albuminóides no mel é realizada qualitativa-
mente pela reação de Lund7, e a determinação quantitativa de 
proteínas no mel pode ser feita pelo método Micro Kjeldahl1. 
Estas reações podem indicar adição de substâncias protéicas 
ou perdas durante o processamento8. 

Este trabalho teve por finalidade estudar possíveis alte-
rações em amostras de mel com própolis comercializadas no 
Estado de São Paulo, por meio das suas propriedades físico-
químicas. 

2 Material e métodos

2.1 Material

Foram adquiridas no comércio do Estado de São Paulo 
onze amostras de mel com própolis, sendo que todas estavam 
sob supervisão sanitária do Ministério da Agricultura (selos SIF 
ou SISP). De acordo com informações contidas nos rótulos, 
as amostras número 1, 2, 3, 4 e 8 declararam conter 2% de 
própolis. Já as amostras de número 5 e 6 declararam a adição 
de 5% de própolis, e as amostras 7, 9, 10 e 11 não declararam 
a quantidade de própolis adicionada.

2.2 Métodos 

Determinação da umidade

O método utilizado foi o refratométrico, preconizado pela 
AOAC (item 969.38B)1 e pela legislação brasileira para controle 
de qualidade do mel puro5.

Reação de Fiehe

Esta reação qualitativa baseia-se numa reação colorimétri-
ca cujo resultado positivo exibe uma coloração vermelha7.

Determinação quantitativa de hidroxidometilfurfural 
(HMF)

Com este método determina-se a concentração do hi-
droximetilfurfural (HMF) por espectrofotometria (284 nm e 
336 nm), conforme indicado pela legislação brasileira de mel 
puro e AOAC (item 980.23)1,5. 

Reação de Lugol

Esta reação colorimétrica é qualitativa e foi realizada con-
forme metodologia indicada pelo Instituto Adolfo Lutz7. Consi-
dera-se positiva quando a coloração final for violeta ou azul.

Determinação quantitativa de açúcares redutores e não 
redutores (sacarose aparente)

Os açúcares redutores e a sacarose aparente foram quan-
tificados por titulometria utilizando-se reagente de Fehling 
conforme o Codex Alimentarius10 e legislação brasileira vigente 
para o mel puro5. 

Reação de Lund

Esta reação, baseada na precipitação dos albuminóides 
do mel pelo ácido tânico, é considerada positiva quando o 
precipitado variar de 0,6 a 3,0 mL no fundo da proveta e foi 
realizada conforme metodologia preconizada pelo Instituto 
Adolfo Lutz7.

Reação quantitativa para proteínas (método Micro 
Kjeldahl)

Nesta análise, foi determinado o teor de nitrogênio total 
pelo método de Micro Kjeldahl, utilizando-se o fator 6,25 para 
conversão deste em proteínas1.

3 Resultados e discussão
Os resultados de todas as análises físico-químicas estão 

expressos na Tabela 1.

Todas as amostras apresentaram o teor de umidade ade-
quado em relação às normas brasileiras para o mel puro, com 
exceção das amostras 8, 9 e 10 que estavam com o teor de 
umidade um pouco acima do limite máximo. Este fato poderia 
facilitar o desenvolvimento de microrganismos indesejáveis e 
fermentação em amostras de mel puro. No caso da adição da 
própolis ao mel, este pode atuar como um agente conservador 
do produto devido a suas propriedades antibacterianas19,21.

 O teor de umidade um pouco elevado encontrado, prova-
velmente foi devido à adição da própolis no mel, como ocorreu 
no trabalho de COSTA e PEREIRA11, no qual houve um aumento 
gradativo da umidade conforme a porcentagem de própolis 
adicionada ao mel aumentava. Nesse trabalho11, adições de 
própolis em concentrações de 5, 10, 15 e 20% em mel que 
inicialmente continha 19,1% de umidade apresentaram os 
valores de 20,6, 21,7, 23,6 e 25%, respectivamente. 

O mel normalmente apresenta quantidades mínimas de 
proteínas, que são, na maioria das vezes, provenientes das 
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abelhas e, em casos raros, de algumas espécies de plantas13. Os 
resultados obtidos nas análises de proteínas no mel com pró-
polis indicaram que o teor de proteínas na mistura de mel com 
própolis também foi baixo, variando desde 0,34% até 0,73% 
nas amostras 3 e 4, respectivamente. Os valores encontrados 
após 24 horas na reação de Lund variaram entre 0,5 e 2,0 mL, 
estando dentro dos valores esperados para o mel puro7. Este 
resultado indica não ter havido adição de substâncias protéicas 
nem sua perda durante o processamento do produto. 

O teste de Fiehe apresentou reação negativa para todas 
as amostras, não dando indícios de superaquecimento. No 
entanto, a reação quantitativa para HMF mostrou valores 
muito variáveis nas amostras de mel com própolis estando as 
amostras 4 (65,56 mg.kg -1) e 6 (75,64 mg.kg -1) acima do valor 
máximo permitido pela legislação brasileira do mel puro, que 
é de 60 mg de HMF.kg -1 de mel. O fato de o teste qualitativo ter 
resultado negativo para todas as amostras indica a necessidade 
da análise quantitativa.

O valor mínimo de açúcares redutores permitido pela 
legislação brasileira é 65% para mel de flores e não existem 
parâmetros de comparação para o mel com própolis. Os valores 
obtidos para esta análise mostram uma variação entre 69,11%, 
na amostra nº 6, a 79,27%, na amostra nº 11. Entretanto, to-
dos os resultados obtidos estavam de acordo com a legislação 
vigente do mel puro. 

Todas as amostras analisadas apresentaram resultado 
negativo para a reação de Lugol, indicando que o produto não 
foi adulterado com amido.

A mistura do mel com própolis, sem o devido controle 
físico-químico poderia mascarar o uso de um mel e até mesmo 
da própolis de baixa qualidade ou ainda adulterado4.

4 Conclusões 

Os resultados obtidos nas análises das amostras de mel 
com própolis indicaram que todas elas continham mel verda-
deiro e que não houve indícios de adulteração do produto com 
água, amido e/ou açúcares comerciais. 
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Tabela 1. Resultado das análises físico-químicas das amostras de mel com própolis. 

Amostra Umidade 
(%)

Proteínas
(%)

HMF Açúcares Redutores Sacarose aparente Reação de 
Lugol

Reação de 
Fiehe

Reação de 
Lund (mL)

1 17,8 ± 0,0
(0,0)

0,6536 ± 0,13
 (19,89 )

49,20 ± 2,83
(5,75)

75,62 ± 0,60
(0,79)

10,22  ± 0,70
(6,85)

Neg Neg 2,0

2 17,8 ± 0,0
(0,0)

0,6044 ± 0,11
(18,20)

54,73 ± 3,55
(6,49)

74,59 ± 0,78
(1,05)

2,46  ± 0,27
(10,98)

Neg Neg 1,2

3 18,2  ± 0,0
(0,0)

0,3379 ± 0,03
(8,88)

8,89 ± 0,71
(7,99)

71,84 ± 1,02
(1,42)

2,28  ± 0,72
(31,58)

Neg Neg 1,0

4 18,6  ± 0,0
(0,0)

0,3571 ± 0,02
(5,60)

65,56 ± 5,12
(7,81)

70,32 ± 0,96
(1,37)

3,32  ± 0,49
(14,76)

Neg Neg 1,3

5 18,2  ± 0,0
(0,0)

0,4754 ± 0,03
(6,31)
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1,42
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Neg Neg 1,0
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(0,68)

Neg Neg 0,5
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(0,0)
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(10,05)

43,21 ± 2,38
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(20,07)

Neg Neg 0,5

Resultados expressos como média ± desvio-padrão, (coeficiente de variação) Neg = resultado negativo.
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