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APRESENTAÇÃO

O e-book Avanços e Desafios da Nutrição no Brasil 3, traz um olhar multidisciplinar 
e integrado da nutrição com a Ciência e Tecnologia de Alimentos. A presente obra é 
composta de 66 artigos científicos que abordam assuntos de extrema importância 
relacionados à nutrição e a tecnologia de alimentos. O leitor irá encontrar assuntos 
que abordam temas como as boas práticas de manipulação e condições higiênico-
sanitária e qualidade de alimentos; avaliações físico-químicas e sensoriais de 
alimentos; rotulagem de alimentos, determinação e caracterização de compostos 
bioativos; atividade antioxidante, antimicrobiana e antifúngica; desenvolvimento de 
novos produtos alimentícios; insetos comestíveis; corantes naturais; tratamento de 
resíduos, entre outros. 

O e-book também apresenta artigos que abrangem análises de documentos 
como patentes, avaliação e orientação de boas práticas de manipulação de alimentos, 
hábitos de consumo de frutos, consumo de alimentos do tipo lanches rápidos, programa 
de aquisição de alimentos e programa de capacitação em boas práticas no âmbito 
escolar. 

Levando-se em consideração a importância de discutir a nutrição aliada à 
Ciência e Tecnologia de Alimentos, os artigos deste e-book, visam promover reflexões 
e aprofundar conhecimentos acerca dos temas apresentados. Por fim, desejamos a 
todos uma excelente leitura!

Natiéli Piovesan e Vanessa Bordin Viera 
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COMPOSTO DE MEL COM EXTRATO DE PRÓPOLIS 
SABORIZADO: AVALIAÇÃO DA ROTULAGEM 

QUANTO À INFORMAÇÃO NUTRICIONAL

CAPÍTULO 26

Krishna Rodrigues de Rosa
Instituto Federal de Educação, Ciência e 

Tecnologia de Mato Grosso – campus avançado 
de Guarantã do Norte

Guarantã do Norte - MT

Franq Cleiton Batista Araujo
 Tecnólogo em Agroindústria Autônomo

Cuiabá - MT

Alessandra de Oliveira Moraes Dias
Coordenadora de Qualidade e Produção da Ideal 

Nutrição Animal
Cuiabá - MT

 Carla Luciane Kreutz Braun
Programa de Pós-graduação – Doutorado em 

Ciência e Tecnologia de Alimentos da UFPel
Pelotas – RS

RESUMO: Objetivou-se avaliar a rotulagem 
do produto composto de mel com extrato 
de própolis saborizado ofertado no varejo 
da cidade de Cuiabá/MT e sua pertinência 
quanto ao descrito na legislação vigente frente 
às informações nutricionais. Para tal foram 
adquiridas no varejo da cidade de Cuiabá/MT 
duas marcas de composto de mel com extrato 
de própolis saborizado com diversos sabores, 
marca A e marca B, totalizando sete amostras, 
todas com selo da inspeção federal que foram 
analisadas para a informação nutricional 
conforme a legislação vigente. Constatou-se 

que ambas as marcas avaliadas estavam em 
sua totalidade conforme descrito na Resolução 
RDC 360/2003. Concluiu-se que os padrões 
obrigatórios da legislação brasileira para 
informações nutricional foram concebidos e 
que os rótulos dos produtos estudados estavam 
conformes.
PALAVRAS-CHAVE: Derivado de mel, Análise, 
Rótulo, Carboidratos 

ABSTRACT: The objective of this study was to 
evaluate the labeling of the product composed of 
honey with flavored propolis extract offered in the 
retail of the city of Cuiabá/MT and its relevance 
as described in the current legislation regarding 
nutritional information. For this, two brands of 
honey compound with propolis extract flavored 
with different flavors, brand A and brand B, were 
purchased in the city of Cuiabá/MT, totaling 
seven samples, all with federal inspection seal 
that were analyzed for nutritional information in 
accordance with current legislation. It was found 
that both brands evaluated were in their entirety 
as described in Resolution RDC 360/2003. It 
was concluded that the mandatory standards 
of the Brazilian legislation for nutritional 
information were designed and that the labels 
of the products studied were compliant.
KEYWORDS: Honey Derivative, Analysis, 
Label, Carbohydrates
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1 | 	INTRODUÇÃO

Encontra-se no mercado varejista diversos méis compostos, sendo o mel 
adicionado de extrato de própolis é o de maior oferta, sendo disponibilizado com uma 
grande amplitude de saborizantes (BERA & ALMEIDA-MURADIAN, 2005). 

A rotulagem dos alimentos, ao orientar o consumidor sobre a qualidade e a 
quantidade dos constituintes nutricionais dos produtos, auxilia nas escolhas alimentares 
apropriadas, sendo indispensável, no entanto, a fidedignidade das informações 
(ARAUJO & ARAUJO, 2001). 

Por isso, o objetivo deste trabalho foi avaliar a rotulagem do produto composto 
de mel com extrato de própolis saborizado ofertado no varejo da cidade de Cuiabá/
MT e sua pertinência quanto ao descrito na legislação vigente frente às informações 
nutricionais. 

2 | 	MATERIAL E MÉTODOS

Para tal foram adquiridas no varejo da cidade de Cuiabá/MT duas marcas de 
composto de mel com extrato de própolis saborizado, marca A com sabores de guaco 
e eucalipto, poejo, agrião e eucalipto, guaco e copaíba e marca B com sabores de 
menta, cravo, e malva, poejo e eucalipto, totalizando sete amostras, todas com selo 
da inspeção federal que foram analisadas para a informação nutricional conforme a 
legislação vigente descrita na Tabela 1 a seguir.

Legislação Especificação
Instrução Normativa 

11/2000 - MAPA Aprova o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do Mel.

Instrução Normativa 
03/2001 - MAPA

Aprova os Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade de Apitoxina, Cera 
de Abelha, Geléia Real, Geléia Real Liofilizada, Pólen Apícola, Própolis e Extrato 

de Própolis.
Resolução RDC 259/2002 - 

ANVISA Aprova o Regulamento Técnico sobre Rotulagem de Alimentos Embalados.

Lei 10.674/2003 ANVISA Obriga a que os produtos alimentícios comercializados informem sobre a 
presença de glúten, como medida preventiva e de controle da doença celíaca.

Resolução RDC 360/2003 - 
ANVISA

Aprova Regulamento Técnico sobre Rotulagem Nutricional de Alimentos 
Embalados, tornando obrigatória a rotulagem nutricional.

Resolução RDC 123/2004 - 
ANVISA

Altera o subitem 3.3. do Anexo da Resolução da Diretoria Colegiada - RDC nº259, 
de 20 de setembro de 2002 (Regulamento Técnico para Rotulagem de Alimentos 

Embalados).
Instrução Normativa 

22/2005 - MAPA
Aprovar o Regulamento Técnico para Rotulagem de Produto de Origem Animal 

Embalado.

Tabela 1 - Legislações vigentes para rotulagem de composto de mel com extrato de própolis 
saborizado.
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3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO

As Tabelas 2 e 3 demonstram os achados nos rótulos quanto à informação 
nutricional, sendo que, neste trabalho, foram constatadas que ambas as marcas 
mantiveram o padrão conforme descrito na RDC 360/2003 (BRASIL, 2003).

Informação 
nutricional Guaco e Eucalipto Poejo Agrião e Eucalipto Guaco e Copaíba

Quantidade por 
porção 20g (5 saches) 20g (1 colher sopa) 20g (1 colher sopa) 20g (1 colher 

sopa)
Valor energético 50kcal = 210kJ 59kcal = 247,8kJ 58kcal = 243,6kJ 65kcal = 273kJ

Carboidratos 13g 15g 15g 15g
Proteínas * * * *

Gorduras totais * * * *
Gorduras saturadas * * * *

Gorduras trans * * * *
Fibra alimentar * * * *

Sódio * * * *

Tabela 2 – Dados da informação nutricional do extrato de mel com própolis saborizado da 
marca A.

*Presença de texto explicativo com a seguinte menção: “Não contém quantidade significativa de valor 
energético”, ...

Informação nutricional Menta Cravo Malva, Poejo e 
Eucalipto

Quantidade por porção 1 ml (5 borrifadas) 1 ml (5 borrifadas) 1 ml (5 borrifadas)
Valor energético 4 kcal = 16,8 kJ 4 kcal = 16,8 kJ 4 kcal = 16,8 kJ

Carboidratos 0,9g 0,9g 0,9g
Proteínas * * *

Gorduras totais * * *
Gorduras saturadas * * *

Gorduras trans * * *
Fibra alimentar * * *

Sódio * * *

Tabela 3 - Dados da informação nutricional do extrato de mel com própolis saborizado da marca 
B.

*Presença de texto explicativo com a seguinte menção: “Não contém quantidade significativa de valor 
energético”, ...

Contudo, tal condição não foi verificada por Bera & Almeida-Muradian (2005), 
que em seu estudo com o produto mel com própolis, obtiveram que somente cinco das 
onze amostras analisadas continham as informações nutricionais conforme previsto 
na legislação brasileira.

4 | 	CONSIDERAÇÕES FINAIS 

Concluiu-se que os padrões obrigatórios da legislação brasileira para informações 
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nutricional foram concebidos e que os rótulos dos produtos estudados estavam 
conformes.
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