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Parceiros do projecto:

ÅFNAP ςFederação Nacional de Apicultores de Portugal
ÅUniversidade dos Açores ςDepart. de Ciências Agrárias 
ÅFrutercoopςCoop. de Hortofruticultoresda Ilha Terceira, C.R.L 
ÅCAIT ςCoop. Agrícola da Ilha Terceira, C.R.L 
ÅCAIF ςCoop. Agrícola da Ilha do Faial, C.R.L 
ÅFlor do Incenso ςCoop. Apícola da Ilha do Pico, C.R.L 
ÅAgromariensecoopςCoop. de Produtores Agro-pecuários da 

Ilha de Santa Maria, C.R.L 
ÅCasermelςCoop. de Apicultores e Sericicultores da Ilha de São 

Miguel, CRL 
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Análises físico-químicas ςTeor de água

ÅParâmetro de qualidade do mel que influencia a conservação 
(desenvolvimento de microoganismos causadores de 
fermentações)

ÅLegislação (DL. 214/2003):
Em geral τno máximo 20%; 
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Análises físico-químicas ςTeor de frutose + 
glucose

ÅA proporção de frutose/glucose influencia o sabor e a 
cristalização do mel.

ÅLegislação (DL. 214/2003):
No mínimo 60g/100g
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Análises físico-químicas ςSacarose

ÅO teor elevado de sacarose no mel pode significar uma 
adulteração do mel. 

ÅTambém pode ocorrer com mel crestado  prematuramente, já 
que a sacarose ainda não foi totalmente dissociada em glucose 
e frutose pela acção das enzimas.

ÅLegislação (DL. 214/2003):
< 5g/100g
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Análises físico-químicas ςCondutividade eléctrica
ÅDepende do conteúdo de sais minerais presentes no mel.
ÅPotássio (mais importante), cálcio, zinco, magnésio, sódio, 

enxofre, fósforo.
ÅMéis de melada contém mais minerais (o floema das plantas 

tem maior quantidade de minerais que o néctar de flores).
ÅAjuda a distinguir os méis de néctar dos de melada.
ÅMel de castanheiro > 0,8m S/cm
ÅMéis escuros apresentam maior teor mineral

ÅLegislação (DL. 214/2003):
em geral: Máx 0,8 m S/cm
méis de mlelada > 0,8 m S/cm
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Análises físico-químicas ςSubstâncias insolúveis 
na água

Å Indicação sobre as condições de higiene e do processamento 
do mel pós-colheita.

ÅReflecte a quantidade de impurezas (ceras, partículas de terra, 
material orgânico, partes de insectos) e grãos de polen.

ÅElevada concentração pode fomentar cristalizações 
defeituosas e prejudicar a conservação do mel.

ÅLegislação (DL. 214/2003):
em geral: Máx 0,1g/100g
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Análises físico-químicas ςAcidez livre

Å Importante parâmetro para as características de sabor, textura 
e estabilidade contra a deterioração microbiana do mel.

ÅÁcido glucónico é o principal ácido no mel (glicose oxidase ς
glândulas hipofaríngeas ςtransforma a glicose em ácido 
glucónico, acidificando o mel - produz no processo peróxido de 
hidrogénio).

ÅA origem floral tem influência no teor de ácidos livres

ÅLegislação (DL. 214/2003):
< 50mEq/1000g
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Análises físico-químicas ςÍndice diastásico 

ÅAs diástases são enzimas que catalizam a degradação do 
amido.

ÅSão adicionadas pelas glândulas hipofaríngeas ou ter origem 
no néctar das flores, no pólen ou por acção de 
microorganismos.

ÅA alfa-amilase diminui de actividade com o tempo e pelo calor.
ÅVaria com a origem floral.
ÅPode ser influenciada pela abundância de néctar e seu 

conteúdo de açucares, estado fisiológico da colónia, etc.
ÅMau indicador da frescura do mel.

ÅLegislação (DL. 214/2003):
escala de Schade > 8
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Análises físico-químicas ςHidroximetilfurfural

ÅO HMF resulta da desidratação de hexoses (glucose, frutose, 
galactose) devido ao aquecimento em meio ácido por 
caramelização.

Å Indicador do aquecimento , armazenamento inadequado, 
adulteração com açúcar invertido.

ÅTóxico (citotóxico, genotóxico, mutagénico, cancerígeno)

ÅLegislação (DL. 214/2003):
< 40mg/1000g
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Análises polínicas

ÅDefinição de perfis polínicos
ÅOrigem geográfica
ÅDistinção de méis monoflorais de méis multiflorais
ÅCertificação do produto
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