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Os Desafios da Valorizacao

Perfil dos Méis Portugueses?

O valor das Notas de Prova
 Analise Sensorial no Combate a Fraude
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AALBA — Organizacao de Produtores

* AALBA — Cooperativa de Produtores de Mel, fundada a 21/12/2012

* Organizacao de Produtores (reconhecida desde 2014, pelo Ministério da
Agricultura)

e Constituida para comercializar uma DOP (Mel do Ribatejo Norte)

* Ponto de partida para concentrar, valorizar e comercializar outros méis,
produzidos em Portugal

e 100 Membros



Os Desafios da Valorizacao

Para valorizar é preciso conhecer
bem o produto mel

Ao longo destes anos desenvolvemos
um trabalho interno na area da
valorizacao do produto

A qualificacao como base:

- DOP (J& qualificado — seguir o
Caderno de especificacoes)

- Monofloral (com base na
informacao disponivel, perfis)
- Multifloral geral (aromas)

- Multifloral premium (diversidade de
aromas e intensidade)

MPB (Monofloral, Multifloral geral,
Multifloral premium)




Os Desafios da Valorizagao

Como fazemos?

* Provadores internos (Andreia Carvalho,
Anabela Mendes)

- Provas de amostras por bidao e produtor
- Decisdo para emparelhamento (ou n3o)

* Constituicao de lotes
- Monoflorais
- Multiflorais (gerais e premium)

- DOP (Mel do Ribatejo Norte) — remete
para o Painel Nacional de Provadores

- MPB — Monoflorais e Multiflorais

- Envio de amostras, por Lote, ao laboratério
(fisico-quimicas, polinicas, residuos, ....)




Os Desafios da Valorizagao

O nosso percurso

* Investimento na formacao e pratica
* Submetidos a provas de selecao (PNP)

* Provadores internos integram o Painel Nacional
de Provadores de Mel

Fazer parte de um painel de provadores exige:

- Aptidao

- Pratica constante — profundo conhecimento do
produto

- Foco e
- Empenho —
- Dedicacao

- Curiosidade “colecionar” — cheiros, aromas e
sabores




Os Desafios da Valorizagao
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* O mel do Ribatejo Norte DOP
— Obriga a analise sensorial
por um painel de provadores
acreditado

* - Caderno de especificacoes
desatualizado (perfil polinico,
fisico-quimico, sensorial)

e - Estamos a trabalhar na
proposta de alteracao

* - Risco de nao obtermos
certificacao, pelo antigo
descritor (caderno)
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Mel do Ribatejo Norte DOP



P ——
PRODUTGRES
DE MEL

Os Desafios da Valorizacao

O Mercado Europeu — Mel a granel
(Destino de algum do mel que produzimos
qgue pretendemos abolir)

e (Os clientes maioritariamente valorizam:

- Perfil polinico - % do pdlen mais
representativo (monoflorais)

3
Lol e

- Alguns parametros FQ (HMF, humidade...) 1ROSM2020 g

- Garantia de qualidade do produto (residuos
de antibidticos, acaricidas)

- Ndao demonstram interesse pela analise
sensorial

- Grande parte desse mel vai para
homogeneizacao ...



Os Desafios da Valorizacao

Os Mercados Regionais...

Consumidores tém preferéncia pelos méis produzidos na regiao

Atividades desenvolvidas:

* Organizacao de sessdes de provas orientadas (Dar a conhecer diferentes méis)

 Demonstrag¢des de cozinha “Showcooking”
* Experiéncias e harmonizacOes alternativas
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Provas Harmonizag¢des Showcooking




Perfil dos méis portugueses?

* Como temos andado a avaliar o
mel portugués? Pela investigacao
de outros paises? (Espanha
sobretudo)

* Aplica-se aos nossos méis?
* Temos estudos dispersos...

M022020  a M032020 .

|NTERTEK PORTZSE
M012020 FRANCISCAC

* Onde estao descritos,
oficialmente, os perfis dos MP
Monoflorais? (fisico-quimico,
polinico, sensorial)

 Um trabalho importante a
desenvolver




COPERATIVA DE
PRODUTORES

e (Os unicos méis com perfis
documentados em Portugal, sao os
que tém DOP

 Embora os cadernos estejam
desatualizados (+ 30 anos)

* Um dos pontos dos Planos de
controlo da maioria das DOP —
“Caracteristicas organoléticas —
Avaliar aroma e sabor” (DGADR)

* Como se avalia aroma e sabor?

Analise sensorial — Painel de Provadores
(Reconhecido, acreditado pelo IPAQ)



Mel - DOP’S Nacionais

Mel dos Acores

Mel do Alentejo

Mel de Barroso

Mel da Serra da Lousa

Mel da Serra de Monchique

Mel do Parque de
Montesinho

Mel do Ribatejo Norte
Mel da Terra Quente

Mel das Terras Altas do
Minho




COUFERATIVA DE
PRODUTORES

Outra lacuna...
Os méis multiflorais

Lotes Unicos e irrepetiveis
Relegados para 22 plano

Meéis com baixo valor
comercial




O Valor das Notas de Prova

A producao precisa de
VALORIZACAO

* A andlise sensorial pode, e
deve, ser utilizada nao so6 para
atestar o perfil de um
determinado mel mas
também para o valorizar

* O Mel pode ter “notas de
prova” no rétulo (tal como
tem o vinho)




Notas de Prova dos Méis do Ribatejo Norte DOP
(4 Sub-Regidoes de Producao, Méis Multiflorais)

Bairro (Silva, cardo, ...)
 Cor: ambar

 Aroma: floral e frutado
(frutas frescas), pouco a
moderadamente intenso e
pouco persistente

e Sabor: doce a muito doce,
ligeiramente acido, com
notas salgadas




Notas de Prova dos Méis do Ribatejo Norte DOP
(4 Sub-Regidoes de Producao, Méis Multiflorais)

Serra de Aire (Alecrim)

Cor: ambar muito claro

Aroma: floral de intensidade
moderada e pouco persistente

Sabor: doce a muito doce,
ligeiramente acido




Notas de Prova dos Méis do Ribatejo Norte DOP
(4 Sub-Regidoes de Producao, Méis Multiflorais)

Alto Nabao (urze, eucalipto, ...)

Cor: ambar a ambar escuro
com tons avermelhados

Aroma: floral a Ericaceas,
amadeirado, intenso e pouco
persistente




Notas de Prova dos Méis do Ribatejo Norte DOP
(4 Sub-Regidoes de Producao, Méis Multiflorais)

Albufeira de Castelo do Bode
(Urze, castanheiro, ...)

Cor: ambar com tons esverdeados

Aroma: : floral a Ericaceas,
predominantemente amadeirado,
intensidade moderada

Sabor: pouco doce, com notas
salgadas e ligeiras notas acidas e
amargas




O Valor das Notas de Prova

Quais sao as semelhanc¢as entre o vinho e o mel?
Ambos dependem de fatores territoriais

e Mel
 Solo

e C(Clima

* Flora

* Maneio

Harmonizacao (mel e vinho gastronomia)

Vinho

Solo

Clima

Castas

Praticas culturais



http://www.wineandbee.com/

Analise sensorial no combate a fraude

* Complementa as analises
fisico-quimicas e polinicas
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e Confirma a qualidade,
verificando a auséncia de
defeitos

MPBAPIS2)

e Avalia a conformidade com
os perfis sensoriais
estabelecidos para os
diferentes méis




COOPERATIVA DE
PRODUTORES
DE MEL

OBRIGADO

“A melhor forma de prever o futuro é cria-lo”
Peter Drucker

JUNTOS SOMOS MAIS FORTES

AALBA — Cooperativa de Produtores de Mel, CRL
Rua das Flores, n? 815 - Zona Industrial Ponte da Pedra
2415-181 Regueira de Pontes
www.aalbacoop.com
244 826 700 - 961 828 544 /545 — geral@aalba.pt



