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Parceirosdo projecta

A FNAR; Federacdo Nacional de Apicultores de Portugal

A Universidadedos Acores Depart de Ciéncias Agrarias

A Frutercoopc Coop deHortofruticultoresda llha Terceira, C.R.

A CAITc Coop Agricola da Ilha Terceira, C.R.L

A CAIFR; Coop Agricolada Ilha do Faial, C.R.L

A Flor do Incensg Coop Apicolada Ilha do Pico, C.R.L

A Agromariensecoo Coop deProdutores Agrepecuarios da
llha de Santa Maria, C.R.L

A Casermet Coop deApicultores e Sericicultores da Ilha de S:
Miguel, CRL




© Analises fisicajuimicasg Teor de agua

A Parametro de qualidade do mel que influencia a conservagca
(desenvolvimento de microoganismos causadores de
fermentacoes)

A Legislacéo (DL. 214/2003):
Emgeralt no maximo 20%;




- Analises fisicauimicasg Teor defrutose +
" glucose

A A proporcéo de frutose/glucose influencia o sabor e a
cristalizacao do mel.

A Legislacéo (DL. 214/2003):
No minimo 60g/100g




'__1 Analises fisicajuimicasg Sacarose

A O teor elevado desacarose no mel pode significar uma
adulteracao domel.

A Também pode ocorrer com mel crestado prematurameijie,
gue a sacarose ainda nao foi totalmente dissociada em gluc
e frutose pela accaadas enzimas

A Legislacéo (DL. 214/2003):
< 5@g/100g




Anallses fisicaquimicasc Condutividade eléctrice

A Dependedo contetido desaisminerais presentesio mel.

A Potassio (mais importante), célcio, zinco, magnésio, sodio,
enxofre, fosforo.

A Méis de melada contém mais minerais (o floema das planta
tem maior quantidade de minerais que o néctar de flores).

A Ajuda a distinguir os méis de néctar dos de melada.

A Mel de castanheiro > 0,8m S/cm

A Méis escuros apresentam maior teor mineral

A Legislacdo (DL. 214/2003):
em geral: Max 0,8 m S/cm
meis de mlelada 0,8 m S/cm
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- Analises fisicaquimicasg Substancias insoltveis
~ ~ naagua

A Indicacdosobre as condi¢cdes de higiene e do processament
do mel pdscolheita.

A Reflecte a quantidade de impurezas (ceras, particulas de te
material organico, partes de insectos) e graos de polen.

A Elevada concentracéo pode fomentar cristalizacdes
defeituosas e prejudicar a conservacao do mel.

A Legislacdo (DL. 214/2003):
em geral: Max 0,1g/100g




- Anadlises fisicajuimicasg Acidez livre

A Importante parametro para as caracteristicas de sabor, textt
e estabilidade contra a deterioracao microbiana do mel.

A Acido gluconico é o principal acido no mel (glicose oxidase
glandulas hipofaringeasg transforma a glicose em acido
gluconico, acidificando o melproduz no processo peroxido d
hidrogénio).

A A origem floral tem influéncia no teor de &acidos livres

A Legislacdo (DL. 214/2003):
< 50mEqg/1000g




- Andlises fisicauimicasg Indice diastasico

A As diastases séo enzimas que catalizam a degradacéo do
amido.

A S3o adicionadas pelas glandulas hipofaringeas ou ter origet
no néctar das flores, no pdlen ou por accao de
microorganismos.

A A alfa-amilase diminui de actividade com o tempo e pelo cal

A Varia com a origem floral.

A Pode ser influenciada pela abundéancia de néctar e seu
conteudo de acucares, estado fisiologico da colonia, etc.

A Mau indicador da frescura do mel.

A Legislacdo (DL. 214/2003):
escala de Schade > 8



- Analises fisicajuimicasg Hidroximetilfurfural

A O HMF resulta da desidratacdo de hexoses (glucose, frutos
galactose) devido ao aguecimento em meio acido por
caramelizacao.

A Indicador do aquecimento , armazenamento inadequado,
adulteracao com acucar invertido.

A Toxico (citotoxico, genotdxico, mutagénico, cancerigeno)

A Legislacdo (DL. 214/2003):
< 40mg/1000g




Analises polinicas

A Definicdo de perfis polinicos

A Origem geogréfica

A Distincdo de méis monoflorais de méisultiflorais
A Certificacdo do produto
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