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1. INTRODUÇÃO 

Com a evolução da civilização humana, a apicultura e, em especial, a produção e 

comercialização do mel passou a ser uma actividade económica de relevo. 

O sector apícola em Portugal é, tradicionalmente, uma actividade complementar associada à 

agricultura e à floresta. Actualmente a profissionalização está em fase de consolidação. De 

acordo com a FNAP (2004), a implementação de legislação sobre o regime jurídico da 

actividade apícola, com a publicação do Decreto-Lei nº 37/2000, permitiu actualizar as 

estimativas respeitantes ao recenseamento. Assim, para o triénio 2005-2007 consideram-se 

que existem cerca de 22000 apicultores, dos quais 700 são considerados profissionais. 

O mel português é um produto natural de qualidade. A abertura de mercados mais competitivos 

está estreitamente ligada ao aumento da produção e o cumprimento dos requisitos legais 

associados à produção de um género alimentícios. O Decreto-Lei nº 214/2003, de 18 de 

Setembro, estabelece as definições, classificação e características do mel, bem como as regras 

para o seu acondicionamento e rotulagem.  

O Regulamento (CE) n.º 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de Abril, 

relativo à higiene dos géneros alimentícios, onde é reforçado que “que segurança dos géneros 

alimentícios é resultado de vários factores: a legislação deve determinar os requisitos mínimos de 

higiene, deverão ser instaurados controlos oficiais para verificar a sua observância por parte dos 

operadores de empresas do sector alimentar e os operadores de empresas do sector alimentar 

deverão ainda criar e aplicar programas de segurança dos géneros alimentícios e processos 

baseados nos princípios HACCP”.  

Será também determinante para todo o processo, a classificação dos locais de extracção de mel 

e a harmonização do seu licenciamento na legislação nacional. 

Depois do licenciamento, o controlo dos locais de extracção e acondicionamento de mel pode 

ser efectuado a intervalos regulares por inspecção dos serviços oficiais, ou por empresa 

especializada, licenciada para o efeito.  
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2. ENQUADRAMENTO E OBJECTIVOS DO MANUAL 

OOBBJJEECCTTIIVVOOSS  

••  AApprreesseennttaarr  aass  pprriinncciippaaiiss  ccaarraacctteerrííssttiiccaass  ddaass  iinnssttaallaaççõõeess,,  eeqquuiippaammeennttoo  ee  uutteennssíílliiooss  ppaarraa  aa  

pprroodduuççããoo  ee  eexxttrraaccççããoo  ddoo  mmeell;;  

••  SSeennssiibbiilliizzaarr  ooss  aappiiccuullttoorreess  ppaarraa  aa  iimmppoorrttâânncciiaa  ddaa  hhiiggiieennee  ddaass  iinnssttaallaaççõõeess,,  eeqquuiippaammeennttooss  ee  

uutteennssíílliiooss  ee  ddooss  ooppeerraaddoorreess,,  aattrraavvééss  ddee  uumm  ccoonnjjuunnttoo  ddee  rreeggrraass  ssiimmpplleess;;  

• DDeemmoonnssttrraarr  aaoo  aappiiccuullttoorr  aa  ssuuaa  rreessppoonnssaabbiilliiddaaddee  ppeellaa  qquuaalliiddaaddee  ee  sseegguurraannççaa  ddoo  mmeell.. 

  
A higiene e segurança alimentar deve ser encarada como um compromisso e um objectivo vital 

por todo o sector alimentar. Para o apicultor e para a produção de mel resultam inúmeros 

benefícios, dos quais se salientam a melhoria da qualidade higiénica dos produtos, o 

cumprimento da legislação nacional e comunitária em vigor, a racionalização e optimização dos 

recursos técnicos e humanos, o aumento da confiança por parte dos clientes/ consumidores, 

reforçando obviamente a sua posição no mercado nacional e internacional. 

O desconhecimento ou negligência das boas práticas de higiene, por parte dos intervenientes nas 

fases de extracção do mel, levam à sua contaminação e, consequentemente, à ocorrência de 

alterações da qualidade (fermentações) ou a toxinfecções alimentares (butolismo infantil) que 

causam muitas vezes elevados custos sociais e económicos (Snowdon e Cliver, 1996; ICMSF, 

1998; European Comission, 2002). 

O estabelecimento de um conjunto de normas de higiene alimentar permite garantir a qualidade 

e a salubridade do produto. Das diversas actividades a desenvolver destacam-se as seguintes: 

estabelecimento de boas práticas de higiene (infra-estruturas, produção e pessoal), controlo de 

pragas, elaboração de um plano de limpeza, colheita de amostras para análises de controlo das 

medidas implementadas e, de acordo com o Regulamento (CE) n.º 852/2004, de 29 de Abril, 

proceder à implementação do HACCP (Análise de Perigos e identificação de Pontos Críticos de 

Controlo), nos casos em que é necessária a sua aplicação. 

O principal objectivo do manual é esclarecer conceitos e avançar com orientações sobre as boas 

práticas de higiene de modo que os operadores das unidades da produção primária de mel, 
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especialmente em relação aos procedimentos de extracção e acondicionamento de mel, possam 

assegurar que têm reunido as condições para dar cumprimento ao disposto no Anexo I (parte A) 

do Regulamento (CE) n.º 852/2004, de 29 de Abril. Deste modo pretende-se que haja 

benefícios para o Sector Apícola, especialmente dar visibilidade e respostas às questões de 

segurança alimentar, tranquilizando o cliente final e garantindo o cumprimento da legislação, 

com uma clara diminuição do risco de colocação no mercado de produtos nocivos à saúde 

pública. 
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3. CONCEITOS E DEFINIÇÕES 

A Higiene dos Géneros Alimentícios (Regulamento (CE) n.º 852/2004, de 29 de Abril) é um 

conjunto de medidas e condições necessárias para controlar os riscos e assegurar que os géneros 

alimentícios sejam próprios para consumo humano tendo em conta a sua utilização; 

Num Código (Manual) de Boas Práticas de Higiene encontram-se as regras recomendadas 

nacional e internacionalmente em matéria de higiene alimentar, nomeadamente as do Codex 

Alimentarius. Segundo o Regulamento (CE) n.º 852/2004, de 29 de Abril, os códigos de boas 

práticas de higiene deverão conter informações adequadas sobre os riscos que possam resultar 

da produção primária e operações conexas e sobre as acções para controlar os referidos riscos, 

incluindo as medidas relevantes estabelecidas na legislação nacional e comunitária ou nos 

programas nacionais e comunitários (Regulamento (CE) n.º 853/2004, de 29 de Abril). 

O HACCP ou Análise dos Perigos e Pontos Críticos de Controlo (Regulamento (CE) n.º 

852/2004, de 29 de Abril) é um sistema preventivo que identifica situações de perigo de 

contaminação a nível físico, químico e microbiológico, ao longo de todo o processo de produção 

de géneros alimentícios.  

Um Perigo é um agente de natureza física, química ou biológica (microbiológica) que possa 

causar um risco (dano) inaceitável para a saúde do consumidor e para a qualidade do produto. 

Um Risco é a hipótese ou probabilidade (quantificada em termos estatísticos), da ocorrência de 

um perigo. 

Considera-se como contaminação, a presença ou introdução de um perigo. Uma contaminação 

cruzada ocorre quando a introdução de um perigo resulta, entre diversas situações possíveis, do 

contacto do género alimentício com uma superfície de equipamentos, utensílios, mãos dos 

operadores ou embalagens sem higiene ou com deficiente higienização. 

A Rastreabilidade é a capacidade de detectar a origem e de seguir o rasto de um género 

alimentício, de um alimento para animais, de um animal produtor de géneros alimentícios ou de 

uma substância, destinados a ser incorporados em géneros alimentícios ou em alimentos para 

animais, ou com probabilidades de o ser, ao longo de todas as fases da produção, transformação 
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e distribuição. Consideram-se como fases da produção, transformação e distribuição, qualquer 

fase, incluindo a importação, desde a produção primária de um género alimentício até à sua 

armazenagem, transporte, venda ou fornecimento ao consumidor final e, quando for o caso, a 

importação, produção, fabrico, armazenagem, transporte, distribuição, venda e fornecimento de 

alimentos para animais (Regulamento (CE) n.º 178/2002, de 28 de Janeiro). 

São produtos primários os produtos da produção primária, incluindo os produtos da agricultura, 

da pecuária, da caça e da pesca (Regulamento (CE) n.º 852/2004, de 29 de Abril). 

Para todos os operadores das empresas do sector alimentar a rastreabilidade é obrigatória, ou 

seja, todos aqueles que se dediquem a uma actividade relacionada com qualquer das fases da 

produção, transformação e distribuição de géneros alimentícios. Este requisito não se aplica ao 

consumidor final, ou seja, o último consumidor de um géneros alimentício que não o utilize como 

parte de qualquer operação ou actividade de uma empresa do sector alimentar (Regulamento 

(CE) n.º 178/2002, de 28 de Janeiro). 

Os operadores das empresas do sector alimentar que se dediquem à produção primária e a 

determinadas actividades conexas enumeradas no anexo I do Regulamento (CE) n.º 852/2004, 

cumprem as disposições gerais de higiene previstas na parte A do anexo I do Regulamento (CE) 

n.º 852/2004, de 29 de Abril, e em quaisquer outras disposições específicas previstas no 

Regulamento (CE) n.º 853/2004. 

A Água para Consumo Humano e para Indústrias Alimentares é uma água que se caracteriza 

por não conter microrganismos, parasitas nem quaisquer substâncias em quantidades ou 

concentrações que constituam um perigo potencial para a saúde humana (Decreto-Lei 

243/2001, de 5 de Setembro). Neste manual será designada como água potável. 
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4. BOAS PRÁTICAS NA PRODUÇÃO DE MEL 

A abordagem integrada das regras de higiene tem como principal objectivo garantir a segurança 

do mel desde a produção primária até à colocação para venda num mercado ou ao consumidor 

final. 

Sendo a produção de mel considerada como produção primária, envolve a criação de abelhas, 

mesmo quando os apiários estão instalados a alguma distância das instalações do apicultor, a 

recolha e transporte dos quadros das colmeias e a extracção e acondicionamento do mel, nas 

instalações do apicultor. 

 

4.1 Apiário 

4.1.1 Ambiente de instalação do apiário  

Entre as fontes de contaminação primária do mel (Snowdon e Cliver, 1996) encontram-se os 

factores ambientais relacionadas ou não com a actividade agrícola. O contacto das abelhas com 

as plantas, ar e água estão na origem dos perigos de natureza química (pesticidas, metais 

pesados) e de natureza biológica (microrganismos; organismos geneticamente modificados – 

OGM’s). Será fundamental a adopção das regras de relativa à detenção, criação ou exploração 

de abelhas da espécie Apis mellifera (Decreto-Lei n.º 203/2005, de 25 de Novembro), 

nomeadamente quanto à implantação dos apiários longe de fontes de poluição como, por 

exemplo: centros urbanos, auto-estradas, zonas industriais, aterros, incineradores de lixos, etc. 

(Figura 1).  

O local do apiário deve ser de fácil acesso, dispondo de acesso a veículos o mais próximo possível 

das colmeias, o que facilita acentuadamente o maneio, o transporte das alças para extracção 

de mel e, eventualmente, das colmeias (Figura 2).   

http://www.min-agricultura.pt/oportal/extcnt/docs/FOLDER/SERVICOS/SERCNT_PRCD/SERCNT_PRCDMTS/DL_37-00.htm
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O terreno do apiário deve ser plano, com frente limpa, evitando-se áreas elevadas (acção 

negativa dos ventos fortes). Terrenos em declive dificultam o deslocamento do apicultor pelo 

apiário, principalmente durante a colheita do mel 

 

FIGURA 1 -  Localização de um apiário numa zona florestal 

 

FIGURA 2 -  Acessibilidade de um apiário. 
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4.1.2 Colmeias e enxame  

As contaminações resultantes de uma incorrecta prática apícola são mais importantes que as 

fontes de contaminação ambiental.  

OO  DDeeccrreettoo--LLeeii  nnºº  220033//22000055,,  ddee  2255  ddee  NNoovveemmbbrroo,,  eessttaabbeelleeccee  oo  rreeggiimmee  jjuurrííddiiccoo  ddaa  aaccttiivviiddaaddee  

aappííccoollaa  ee  aass  nnoorrmmaass  ssaanniittáárriiaass  ppaarraa  ddeeffeessaa  ccoonnttrraa  aass  ddooeennççaass  ddaass  aabbeellhhaass..  

 

O estado de conservação das colmeias é importante (Figura 3), sendo necessário o seu restauro 

e pintura ou mesmo a sua renovação. No entanto, é necessário ter atenção aos produtos usados 

nestas operações. As tintas e os vernizes protectores da madeira podem ser a principal fonte de 

perigos de natureza química, principalmente com a presença de pesticidas nos produtos 

protectores da madeira ou com a presença de metais pesados nas tintas.  

AAss  ccoollmmeeiiaass  ddeevveemm  bbaassiiccaammeennttee  sseerr  ffeeiittaass  ddee  mmaatteerriiaaiiss  qquuee  nnããoo  aapprreesseenntteemm  qquuaallqquueerr  rriissccoo  ddee  

ccoonnttaammiinnaaççããoo  ppaarraa  oo  aammbbiieennttee  oouu  ppaarraa  ooss  pprroodduuttooss  ddaa  aappiiccuullttuurraa..  

 

  

(a) (b) 

FIGURA 3 -  Colmeias de quadros móveis: madeira envernizada (a); madeira pintada (b) 
(Retirada de http://www.oapicultor.com/fabricantes-main.htm)

 

http://www.min-agricultura.pt/oportal/extcnt/docs/FOLDER/SERVICOS/SERCNT_PRCD/SERCNT_PRCDMTS/DL_37-00.htm
http://www.min-agricultura.pt/oportal/extcnt/docs/FOLDER/SERVICOS/SERCNT_PRCD/SERCNT_PRCDMTS/DL_37-00.htm
http://www.min-agricultura.pt/oportal/extcnt/docs/FOLDER/SERVICOS/SERCNT_PRCD/SERCNT_PRCDMTS/DL_37-00.htm
http://www.min-agricultura.pt/oportal/extcnt/docs/FOLDER/SERVICOS/SERCNT_PRCD/SERCNT_PRCDMTS/DL_37-00.htm
http://www.min-agricultura.pt/oportal/extcnt/docs/FOLDER/SERVICOS/SERCNT_PRCD/SERCNT_PRCDMTS/DL_37-00.htm
http://www.min-agricultura.pt/oportal/extcnt/docs/FOLDER/SERVICOS/SERCNT_PRCD/SERCNT_PRCDMTS/DL_37-00.htm
http://www.min-agricultura.pt/oportal/extcnt/docs/FOLDER/SERVICOS/SERCNT_PRCD/SERCNT_PRCDMTS/DL_37-00.htm
http://www.min-agricultura.pt/oportal/extcnt/docs/FOLDER/SERVICOS/SERCNT_PRCD/SERCNT_PRCDMTS/DL_37-00.htm
http://www.min-agricultura.pt/oportal/extcnt/docs/FOLDER/SERVICOS/SERCNT_PRCD/SERCNT_PRCDMTS/DL_37-00.htm
http://www.min-agricultura.pt/oportal/extcnt/docs/FOLDER/SERVICOS/SERCNT_PRCD/SERCNT_PRCDMTS/DL_37-00.htm
http://www.min-agricultura.pt/oportal/extcnt/docs/FOLDER/SERVICOS/SERCNT_PRCD/SERCNT_PRCDMTS/DL_37-00.htm
http://www.min-agricultura.pt/oportal/extcnt/docs/FOLDER/SERVICOS/SERCNT_PRCD/SERCNT_PRCDMTS/DL_37-00.htm
http://www.min-agricultura.pt/oportal/extcnt/docs/FOLDER/SERVICOS/SERCNT_PRCD/SERCNT_PRCDMTS/DL_37-00.htm
http://www.min-agricultura.pt/oportal/extcnt/docs/FOLDER/SERVICOS/SERCNT_PRCD/SERCNT_PRCDMTS/DL_37-00.htm
http://www.min-agricultura.pt/oportal/extcnt/docs/FOLDER/SERVICOS/SERCNT_PRCD/SERCNT_PRCDMTS/DL_37-00.htm
http://www.min-agricultura.pt/oportal/extcnt/docs/FOLDER/SERVICOS/SERCNT_PRCD/SERCNT_PRCDMTS/DL_37-00.htm
http://www.min-agricultura.pt/oportal/extcnt/docs/FOLDER/SERVICOS/SERCNT_PRCD/SERCNT_PRCDMTS/DL_37-00.htm
http://www.min-agricultura.pt/oportal/extcnt/docs/FOLDER/SERVICOS/SERCNT_PRCD/SERCNT_PRCDMTS/DL_37-00.htm
http://www.min-agricultura.pt/oportal/extcnt/docs/FOLDER/SERVICOS/SERCNT_PRCD/SERCNT_PRCDMTS/DL_37-00.htm
http://www.min-agricultura.pt/oportal/extcnt/docs/FOLDER/SERVICOS/SERCNT_PRCD/SERCNT_PRCDMTS/DL_37-00.htm
http://www.min-agricultura.pt/oportal/extcnt/docs/FOLDER/SERVICOS/SERCNT_PRCD/SERCNT_PRCDMTS/DL_37-00.htm
http://www.min-agricultura.pt/oportal/extcnt/docs/FOLDER/SERVICOS/SERCNT_PRCD/SERCNT_PRCDMTS/DL_37-00.htm
http://www.min-agricultura.pt/oportal/extcnt/docs/FOLDER/SERVICOS/SERCNT_PRCD/SERCNT_PRCDMTS/DL_37-00.htm
http://www.min-agricultura.pt/oportal/extcnt/docs/FOLDER/SERVICOS/SERCNT_PRCD/SERCNT_PRCDMTS/DL_37-00.htm
http://www.min-agricultura.pt/oportal/extcnt/docs/FOLDER/SERVICOS/SERCNT_PRCD/SERCNT_PRCDMTS/DL_37-00.htm
http://www.min-agricultura.pt/oportal/extcnt/docs/FOLDER/SERVICOS/SERCNT_PRCD/SERCNT_PRCDMTS/DL_37-00.htm
http://www.min-agricultura.pt/oportal/extcnt/docs/FOLDER/SERVICOS/SERCNT_PRCD/SERCNT_PRCDMTS/DL_37-00.htm
http://www.min-agricultura.pt/oportal/extcnt/docs/FOLDER/SERVICOS/SERCNT_PRCD/SERCNT_PRCDMTS/DL_37-00.htm
http://www.min-agricultura.pt/oportal/extcnt/docs/FOLDER/SERVICOS/SERCNT_PRCD/SERCNT_PRCDMTS/DL_37-00.htm
http://www.min-agricultura.pt/oportal/extcnt/docs/FOLDER/SERVICOS/SERCNT_PRCD/SERCNT_PRCDMTS/DL_37-00.htm
http://www.min-agricultura.pt/oportal/extcnt/docs/FOLDER/SERVICOS/SERCNT_PRCD/SERCNT_PRCDMTS/DL_37-00.htm
http://www.min-agricultura.pt/oportal/extcnt/docs/FOLDER/SERVICOS/SERCNT_PRCD/SERCNT_PRCDMTS/DL_37-00.htm
http://www.min-agricultura.pt/oportal/extcnt/docs/FOLDER/SERVICOS/SERCNT_PRCD/SERCNT_PRCDMTS/DL_37-00.htm
http://www.min-agricultura.pt/oportal/extcnt/docs/FOLDER/SERVICOS/SERCNT_PRCD/SERCNT_PRCDMTS/DL_37-00.htm
http://www.min-agricultura.pt/oportal/extcnt/docs/FOLDER/SERVICOS/SERCNT_PRCD/SERCNT_PRCDMTS/DL_37-00.htm
http://www.oapicultor.com/fabricantes-main.htm


M A N U A L  D E  B O A S  P R Á T I C A S  N A  P R O D U Ç Ã O  D E  M E L  

B O A S  P R Á T I C A S  N A  P R O D U Ç Ã O  D E  M E L  10

As revisões são realizadas para avaliar as condições gerais das colmeias e a ocorrência de 

anormalidades. Estas revisões devem ser feitas somente quando necessário, para interferir o 

mínimo possível na actividade das abelhas (Figura 4) 

.  

FIGURA 4 -  Inspecção da colónia de abelhas.  
(Retirado de http://www.apiguarda.com/galeria.asp)

 

A alimentação artificial de abelhas consiste na administração de alimento pelo apicultor tendo 

por objectivo reforçar as provisões ou estimular o desenvolvimento da colónia (Decreto-Lei nº 

203/2005, de 25 de Novembro). No caso de ser necessário fazer a alimentação das abelhas, a 

água usada no xarope de açúcar deve ser água potável. 

NNoo  rreeggiissttoo  ddooss  aappiiáárriiooss  ddeevveemm  sseerr  iinncclluuííddaass  iinnffoorrmmaaççõõeess  ssoobbrree  aa  uuttiilliizzaaççããoo  ddee  aalliimmeennttaaççããoo  

aarrttiiffiicciiaall::  ttiippoo  ddee  pprroodduuttoo,,  ddaattaass,,  qquuaannttiiddaaddeess  ee  ccoollmmeeiiaass  eemm  qquuee  ffooii  uuttiilliizzaaddaa..  

 

A higiene da colmeia é fundamental, sendo necessária a substituição de quadros e favos 

deteriorados (cor negra, com excreções das abelhas ou outro tipo de sujidades). 

OO  ttrraannssppoorrttee  ddee  aallççaass  ccoonnttaammiinnaaddaass  ppooddee  ccaauussaarr  ccoonnttaammiinnaaççããoo  ccrruuzzaaddaa..  ÉÉ  iimmppoorrttaannttee  

eeffeeccttuuaarr  aa  lliimmppeezzaa  ee  ddeessiinnffeeccççããoo  ddaass  ssuuppeerrffíícciieess  ddoo  vveeííccuulloo  ddee  ttrraannssppoorrttee..    

 

http://www.apiguarda.com/galeria.asp
http://www.min-agricultura.pt/oportal/extcnt/docs/FOLDER/SERVICOS/SERCNT_PRCD/SERCNT_PRCDMTS/DL_37-00.htm
http://www.min-agricultura.pt/oportal/extcnt/docs/FOLDER/SERVICOS/SERCNT_PRCD/SERCNT_PRCDMTS/DL_37-00.htm
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4.1.3 Profilaxia 

O Decreto-Lei n.º 203/2005, de 25 de Novembro, enquadra a sanidade apícola e fixa a 

tramitação a seguir em caso de suspeita ou aparecimento de doenças das abelhas. Compete à 

Direcção Geral de Veterinária (DGV) tomar as medidas de sanidade veterinária, com destaque 

para as medidas de higiene e desinfecção (Quadro 1). 

QUADRO I – Agentes e doenças das abelhas existentes em Portugal 

Doenças existentes 
em Portugal / 

Agente 

População 
Atingida 

Sintomas Profilaxia Tratamento 

Loque Americana 
(bactéria) 

 
Paenibacillus 

larvae 

Criação 

Criação em mosaico. 
Opérculos deprimidos e 
fendidos. 
Larvas viscosas e filante. 
Cheiro característico a “cola 
de sapateiro”. 

Desinfecção de material  
apícola. 
Não introduzir cera 
contaminada. 
Não alimentar com mel 
contaminado. Eliminar 
colónias fracas e muito 
afectadas. 

1. Antibióticos – 
Risco de resíduos – 

não aproveitar o mel. 
2. Tratamento (sem 

antibióticos) do enxame 
nu. 

Loque Europeia 
(bactéria) 

 
Melissococos 

pluton 

Criação 

Cheiro acre, quando se abre 
a colmeia. 
Larva não é viscosa nem é 
filante, e não adere à parede 
do alvéolo. 

Não abrir as colmeias com o 
tempo frio ou chuvoso. Manter 
a colónia bem desinfecta-da. 
Desinfectar o material apícola. 

Antibióticos – 
Risco de resíduos – 

não aproveitar o mel. 

Ascosferiose 
(fungo) 

 
Ascosfera apis 

Criação 

Criação em mosaico. Larvas 
mumificadas branco 
amareladas com consistência 
de giz. Múmias bran-cas e 
pretas na tábua de voo e no 
chão em frente à colmeia. 

Combater humidade. Instalar 
colmeias ao sol. Levantar os 
apoios traseiros. Trabalhar 
com rainhas jovens. 
Substituição das ceras 
atingidas. Limpar, desinfectar 
ou substituir os estrados 
anualmente. 

Desinfecção de material 
apícola. 

Apenas com bom maneio. 

Varroose 
(ácaro) 

 
Varroa jacobsoni e  
Varroa destructor 

Criação 
e 

Abelhas adultas 

Criação em mosaico. Larvas 
mortas, podres e mal 
cheirosas. Opérculos 
deformados com manchas 
brancas. Varroas nas abelhas 
adultas. 

Tratamento na Primavera e 
Outono 

Acaricidas (amitraz, 
fluvalinato) 

Ácidos orgânicos 

Acarapisose 
(ácaro) 

 
Acarapis woodi 

Abelhas adultas 

Alojado nas traqueias das 
abelhas. 
Incapacidade de voar. Asas 
deslocadas. Morte 
prematura. 

Alimentar bem a colmeia 
activa. 
Procurar bons pastos na 
Primavera. 

Acaricidas 

Nosemose 
(protozoário) 

 
Nosema apis 

Abelhas adultas 

Parasita do intestino. 
Incapacidade de voar. 
Abdómen dilatado e 
convulsivo. 
Diarreia castanha. Morte 
prematura. 

Renovar as ceras velhas. 
Alimentação abundante no 
outono. Não alimentar com 
mel contaminado. Desinfectar 
o mel por aquecimento (60º C 
-10 min). 

Desinfecção de material 
apícola 

Adaptado de DGV(2004) 

 

 

http://www.min-agricultura.pt/oportal/extcnt/docs/FOLDER/SERVICOS/SERCNT_PRCD/SERCNT_PRCDMTS/DL_37-00.htm
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4.1.4 Recolha e transporte das alças para extracção de mel 

A recolha das alças para a extracção do mel deve seguir algumas regras, com o objectivo da 

manutenção de suas características originais e, consequentemente, da qualidade do produto 

final. É importante salientar que é uma etapa crítica, uma vez que é o início de um longo 

processo de susceptibilidade do produto, em relação às condições das instalações, dos 

equipamentos e às condições ambientais de manipulação.  

Sendo a cresta a operação simples mas a mais trabalhosa e mais pesada para o apicultor, 

devendo ser realizada em equipa. 

Quanto à utilização do fumigador, é necessário ter em atenção que o mel é um produto que 

pode absorver odores com facilidade, mesmo com os favos intactos nos quadros. Deve efectuar-

se o uso correcto do fumigador para não permitir que a utilização excessiva do fumo altere as 

características orfanológicas do mel. 

OOss  mmaatteerriiaaiiss  uussaaddooss  ppaarraa  ccoommbbuussttããoo  nnoo  ffuummiiggaaddoorr  ddeevveemm  sseerr  sseelleecccciioonnaaddooss..  

 

O afastamento das abelhas dos quadros pode ser efectuado com jacto de ar (Figura 5) ou pelo 

sistema de escovar as abelhas, entre outros. 

 

FIGURA 5 -  Equipamento para produção de um jacto de ar ou soprador. 
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Após a recolha, as alças cheias não devem permanecer expostas ao sol por longos períodos, pois 

as elevadas temperaturas podem levar a um aumento do teor de hidroximetilfurfural (HMF) no 

mel, podendo comprometer os valores paramétricos definidos na legislação em vigor (Decreto-

Lei nº 214/2003, de 18 de Setembro). 

 

EEvviittaarr  aa  eexxppoossiiççããoo  aaoo  ssooll  ddee  qquuaaddrrooss  ccoomm  aallççaass  cchheeiiaass..  AAss  aallttaass  tteemmppeerraattuurraass  lleevvaa  aaoo  aauummeennttoo  

ddee  HHMMFF  nnoo  mmeell..  

 
 

O veículo usado para o transporte das alças até à área de extracção (figura 6) deve ser 

previamente higienizado e não deve ter transportado, recentemente, qualquer material que 

possa ter deixado algum tipo de resíduo (produtos químicos, adubos, esterco, etc.). 

 

 

FIGURA 6 – Veículo de transporte de alças com quadros 
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4.2 Unidade de produção primária de mel 

OOss  llooccaaiiss  ddee  eexxttrraaccççããoo  ee  aaccoonnddiicciioonnaammeennttoo  ddee  mmeell  ddeessttiinnaaddoo  aaoo  ccoonnssuummoo  hhuummaannoo  ddeevveemm  

ppeerrmmiittiirr  aa  aapplliiccaaççããoo  ddee  bbooaass  pprrááttiiccaass  ddee  hhiiggiieennee  ((RReegguullaammeennttoo  ((CCEE))  nn..ºº  885522//22000044))..  

 

O espaço onde se efectua a extracção e acondicionamento de mel deve ser concebido de modo 

a evitar a contaminação do mel ao longo do processamento. 

A área de extracção de mel deve ser dimensionada de acordo com a capacidade de produção 

prevista, permitindo a fácil movimentação de pessoas e equipamentos. Todos os equipamentos 

devem estar dispostos de acordo com a sequência das etapas do processo de extracção e de 

modo a evitar contaminações cruzadas. 

Estas áreas devem permitir que as operações de limpeza e desinfecção sejam realizadas. 

DDuurraannttee  aa  eexxttrraaccççããoo  ddoo  mmeell  nnããoo  ddeevveemm  sseerr  mmaanniippuullaaddooss  oouuttrrooss  pprroodduuttooss  aappííccoollaass..  

 

4.2.1 Requisitos gerais das instalações 

PPeellaa  ssuuaa  ddiissppoossiiççããoo  rreellaattiivvaa  ee  ppeellaa  ssuuaa  ccoonncceeppççããoo,,  ccoonnssttrruuççããoo  ee  ddiimmeennssõõeess,,  aass  iinnssttaallaaççõõeess  

aalliimmeennttaarreess  ppeerrmmaanneenntteess  ddeevveemm  ppeerrmmiittiirr::  

aa))  UUmmaa  lliimmppeezzaa  ee  oouu  ddeessiinnffeeccççããoo  aaddeeqquuaaddaass;;  

bb))  AA  pprreevveennççããoo  ddaa  aaccuummuullaaççããoo  ddee  ssuujjiiddaaddee,,  oo  ccoonnttaaccttoo  ccoomm  mmaatteerriiaaiiss  ttóóxxiiccooss,,  aa  qquueeddaa  

ddee  ppaarrttííccuullaass  nnooss  aalliimmeennttooss  ee  aa  ffoorrmmaaççããoo  ddee  ccoonnddeennssaaççããoo  ee  ddee  bboolloorreess  iinnddeesseejjáávveeiiss  nnaass  

ssuuppeerrffíícciieess;;  

cc))  AAss  bbooaass  pprrááttiiccaass  ddee  hhiiggiieennee,,  iinncclluuiinnddoo  aa  pprreevveennççããoo  ddaa  ccoonnttaammiinnaaççããoo  ccrruuzzaaddaa..    
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A implantação deve também considerar os acessos, a facilidade de movimentação de viaturas 

(carga e descarga), fornecimento de energia eléctrica e de água potável em quantidade e 

pressão suficientes. 

A construção deve ser sólida e mantida em boas condições de conservação (Figura 7). 

A unidade da produção primária deve ter um acesso exterior e independente, caso seja possível. 

Por outro lado, deve evitar estar próximo de possíveis fontes de contaminação (poeiras, gases, 

lixeiras, locais de produção de animais, etc.). 

 

FIGURA 7 – Exemplo de edifício de unidade da produção primária de mel  
 

Os pavimentos devem ser revestidos com materiais impermeáveis, não absorventes, 

anticorrosivos, antiderrapantes e fáceis de lavar e desinfectar. Preferencialmente devem 

apresentar inclinação adequada para permitir o escoamento adequado das superfícies, 

evitando-se, assim, a retenção de águas. Os esgotos devem ser lisos, sifonados e, se possível, 

providos de ralos ou válvulas, caixas de recolha de detritos e grelhas de protecção, de forma a 

evitar o retrocesso de odores e a entrada de roedores e baratas ou outro tipo de pragas. 

As paredes devem ser construídas com materiais resistentes e revestidas de materiais lisos (até 

uma altura adequada às operações de limpeza), impermeáveis, não tóxicos, fáceis de lavar e 

desinfectar e de cor clara, de forma a permitir visualizar a sujidade na sua superfície. 
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Os tectos devem ser construídos de modo a evitar a acumulação de sujidades, em especial 

reduzir a condensação e, consequente, desenvolvimento de bolores. Os materiais de 

revestimento devem ser de cor clara e fáceis de limpar.  

Sempre que for possível, as esquinas, ângulos e uniões entre paredes, entre paredes e pavimento 

e entre paredes e tecto devem ser arredondados (perfil sanitário) para facilitar a limpeza e evitar 

a acumulação de sujidade (Figura 8). 

 

FIGURA 8 – Aspectos estruturais da unidade da produção primária de mel: as esquinas, 
ângulos e uniões entre paredes, entre paredes e pavimento e entre paredes e tecto 

devem ser arredondados (X assinala a ausência de perfil sanitário). 
 

As janelas devem ser concebidas para não permitir a acumulação de sujidade (peitoril em forma 

de bisel ou rampa). A colocação de redes de protecção contra insectos é fundamental, devendo 

ser possível a sua remoção para limpeza. 

As portas devem apresentar superfícies lisas e não absorventes. As portas exteriores devem estar 

protegidas por um alpendre e devem vedar completamente (protecção contra pragas). 

Internamente e na parte superior deve ser colocado um dispositivo electrocutor de insectos. Na 

zona de recepção de alças deve ser ponderada, como alternativa, a colocação de um sistema 

de escapa-abelhas (Rodeia, 2003). 
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A área de extracção de mel deve poder receber luz natural ou luz artificial. No caso da luz 

artificial, deve ser evitado a colocação das lâmpadas eléctricas suspensas no tecto e devem 

estar protegidas por armaduras estanques. 

A água deve ser fornecida através de rede apropriada e deve ser própria para consumo humano 

e indústrias alimentares (Decreto-Lei 243/2001, de 5 de Setembro). 

A presença de lava-mãos é fundamental na unidade da produção primária, em especial na área 

de recepção das alças e na área de extracção do mel (zonas sujas). Deve ser usado material 

em aço inoxidável, estar provido com água quente e fria, com torneira misturadora de 

accionamento não manual. No mesmo local deve existir um doseador de sabão líquido (com 

propriedades bactericidas), um distribuidor de toalhetes de papel descartáveis e um contentor 

de recolha de inutilizados em aço inoxidável ou plástico, com tampa basculante de 

accionamento não manual (Figura 9). 

  

(a) (b) 
FIGURA 9 – Aspectos estruturais da unidade da produção primária de mel: (a) representação 

esquemática de um lava-mãos; (b) lava-mãos de uma área de extracção (X assinala a ausência de 
cobertura no distribuidor de toalhetes de papel descartáveis e a presença de uma embalagem fora do 

armário apropriado). 
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As instalações sanitárias não devem estar próximas das áreas de extracção e acondicionamento 

de mel. Nestas instalações, para além da retrete deve estar previsto um lava-mãos e um 

armário para mudança de roupa. 

4.2.2 Requisitos dos equipamentos e utensílios 

A extracção e acondicionamento de mel envolvem um conjunto de operações em sequência 

(circuito do produto). 

Para que o mel possa ser extraído dos favos é necessário algum equipamento especial, 

relacionado com uma etapa do processamento e construído em aço inoxidável ou outros 

materiais adequados ao contacto com alimentos (por exemplo, aço inoxidável ou plástico para 

uso alimentar). Para que se possa garantir a qualidade do produto final, deve evitar-se qualquer 

forma de adaptação.  

OO  uussoo  ddee  mmaaddeeiirraa  nnããoo  éé  rreeccoommeennddaaddoo..  PPaarraa  aauummeennttaarr  aa  eeffiiccáácciiaa  ddaa  lliimmppeezzaa  ee  ddeessiinnffeeccççããoo,,  éé  

nneecceessssáárriiaa  eelliimmiinnaarr  aa  pprreesseennççaa  ddee  mmaaddeeiirraa  nnooss  eeqquuiippaammeennttooss  ee  uutteennssíílliiooss  uussaaddooss  nnaa  eexxttrraaccççããoo  

ee  aaccoonnddiicciioonnaammeennttoo  ddoo  mmeell..  

 

O acondicionamento do mel é realizado em embalagens apropriadas ao contacto com alimentos 

(bidões, frascos de vidro ou plástico). O apicultor deve utilizar embalagens higienizadas e 

mantidas em boas condições durante o armazenamento. O processo de enchimento das 

embalagens pode ser manual ou automático (Figura 10). 

  

(a) (b) 

FIGURA 10 – Acondicionamento de mel: (a) processo manual; (b) processo semi-automático. 
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Depois do mel ser acondicionado, as embalagens são fechadas e rotuladas de acordo com a 

legislação em vigor (Decreto-Lei 214/2003, de 18 de Setembro). 

O armazenamento das embalagens deve ser efectuado em lugar seco e limpo. 

SSeegguunnddoo  oo  RReegguullaammeennttoo  ((CCEE))  nn..ºº  885522//22000044,,  ooss  mmaatteerriiaaiiss  ddee  aaccoonnddiicciioonnaammeennttoo  ee  eemmbbaallaaggeemm  

nnããoo  ddeevveemm  ccoonnssttiittuuiirr  ffoonnttee  ddee  ccoonnttaammiinnaaççããoo..  TTooddoo  oo  mmaatteerriiaall  ddee  aaccoonnddiicciioonnaammeennttoo  ddeevvee  sseerr  

aarrmmaazzeennaaddoo  ddee  ffoorrmmaa  aa  nnããoo  ffiiccaarr  eexxppoossttoo  aa  rriissccoo  ddee  ccoonnttaammiinnaaççããoo..  

 

4.2.3 Higiene das instalações, equipamentos e utensílios 

A unidade da produção primária de mel deve ser mantida limpa e arrumada (Figuras 11 e 12). 

 

  

FIGURA 11 – Situações a evitar: a falta de arrumação impede uma correcta higienização; a conservação 
de materiais deteriorados favorece as contaminações cruzadas. 

 



M A N U A L  D E  B O A S  P R Á T I C A S  N A  P R O D U Ç Ã O  D E  M E L  

B O A S  P R Á T I C A S  N A  P R O D U Ç Ã O  D E  M E L  20

 

 

FIGURA 12 - Ordem no armazenamento de alças e quadros, devendo ser evitado o contacto directo 
com o pavimento 

 

4.2.3.1 Conceitos sobre limpeza e desinfecção 

Com a limpeza pretende-se remover a sujidade da superfície das instalações, equipamentos ou 

utensílios.  

Através da desinfecção procura-se a destruição ou diminuição dos microrganismos até níveis 

aceitáveis. 

AA  qquuaalliiddaaddee  ddaa  áágguuaa  ppooddee  iinnfflluueenncciiaarr  aass  ooppeerraaççõõeess  ddee  lliimmppeezzaa  ee  ddeessiinnffeeccççããoo..  

 

4.2.3.2 Etapas de limpeza e desinfecção 

A higienização, tanto das instalações como dos equipamentos, é condição fundamental para a 

garantia da qualidade do produto final. Estes procedimentos devem ser realizados previamente 

ao processamento do mel, pois este é um produto altamente higroscópico (alta capacidade de 

absorção de água). 
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Em termos gerais, as etapas a seguir para obter uma correcta limpeza e desinfecção são as 

seguintes: 

- Pré-lavagem, utilizando água morna; 

- Lavagem com água norma, adicionando um detergente adequado à indústria alimentar, 

para retirar os resíduos que permaneceram aderentes às superfícies; 

- Enxaguar com água quente, para retirar os resíduos de detergentes e das sujidades; 

- Desinfectar, usando um agente químico autorizado para a indústria alimentar (por 

exemplo, o hipoclorito de sódio), deixar actuar durante o tempo necessário e enxaguar 

com água potável. 

É necessário evitar a utilização em excesso do detergente e do desinfectante. Os excessos não 

aumentam a sua eficácia, contribuindo para a probabilidade de contaminação do mel com 

perigos de natureza química.  

Os produtos seleccionados para limpeza e desinfecção devem ser guardados em locais 

apropriados (armário com sinalética apropriada). 

4.2.3.3 Periodicidade de limpeza e desinfecção 

A periodicidade das operações de limpeza e desinfecção deve ser concebida de acordo com as 

características da utilização da unidade da produção primária de mel. A regra geral será a 

realização destes procedimentos antes e depois de cada período de extracção de mel. 

4.2.4 Higiene Pessoal 

Qualquer pessoa que trabalhe num local em que sejam manuseados alimentos deve manter um 

elevado grau de higiene pessoal e deverá usar vestuário adequado, limpo e, sempre que 

necessário, que confira protecção. 
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AA  hhiiggiieennee  ppeessssooaall  rreeffeerree--ssee  àà  lliimmppeezzaa  ddoo  ccoorrppoo  ee  ddaass  rroouuppaass  ddaass  ppeessssooaass  qquuee  mmaanniippuullaamm  oo  mmeell,,  

eevviittaannddoo  aa  iinnttrroodduuççããoo  ddee  ccoonnttaammiinnaaççõõeess..  AAss  bbooaass  pprrááttiiccaass  ppeerrmmiitteemm  ggaarraannttiirr  qquuee  ooss  

ooppeerraaddoorreess  ccoonnttrriibbuuaamm  ppaarraa  aa  hhiiggiieennee  ee  sseegguurraannççaa  ddoo  mmeell..  

 

4.2.4.1 Saúde 

Cada pessoa é responsável pela sua saúde. Quando essa pessoa trabalha com alimentos, deve 

compreender que a sua higiene é a melhor forma de proteger a sua saúde e a dos seus clientes. 

O acompanhamento do médico de família deve atestar a robustez do operador. 

 As pessoas que apresentem doenças infecto-contagiosas (por exemplo, tuberculose; hepatite), 

não podem trabalhar no processo de extracção do mel. 

Em alguns casos podem surgir situações que obriguem ao afastamento temporário de todas as 

actividades associadas à extracção do mel: 

- Lesões da pele (por exemplo: erupções, furúnculos e feridas infectadas); 

- Inflamações da boca, olhos e ouvidos; 

- Anginas, tosse ou corrimento nasal; 

- Dores abdominais, diarreia, febre, naúseas ou vómitos. 

A unidade da produção primária de mel deve ter uma caixa de primeiros socorros, para uma 

rápida resposta a pequenas feridas ou cortes. Se este tipo de lesões não for tratado 

imediatamente pode infectar e transformar-se num ponto de contaminação por microrganismos 

causadores de toxinfecções alimentares. 
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QQuuaallqquueerr  ppeessssooaa  qquuee  ssooffrraa  oouu  sseejjaa  ppoorrttaaddoorraa  ddee  uummaa  ddooeennççaa  ffaacciillmmeennttee  ttrraannssmmiissssíívveell  aattrraavvééss  

ddooss  aalliimmeennttooss  oouu  qquuee  eesstteejjaa  aaffeeccttaaddaa,,  ppoorr  eexxeemmpplloo,,  ppoorr  ffeerriiddaass  iinnffeeccttaaddaass,,  iinnffeeccççõõeess  ccuuttâânneeaass,,  

iinnffllaammaaççõõeess  oouu  ddiiaarrrreeiiaa  sseerráá  pprrooiibbiiddaa  ddee  mmaanniippuullaarr  ggéénneerrooss  aalliimmeennttíícciiooss  ee  eennttrraarr  eemm  llooccaaiiss  oonnddee  

ssee  mmaannuusseeiieemm  aalliimmeennttooss,,  sseejjaa  aa  qquuee  ttííttuulloo  ffoorr,,  ssee  hhoouuvveerr  pprroobbaabbiilliiddaaddeess  ddee  ccoonnttaammiinnaaççããoo  

ddiirreeccttaa  oouu  iinnddiirreeccttaa..  QQuuaallqquueerr  ppeessssooaa  aaffeeccttaaddaa  ddeessttee  mmooddoo  ee  eemmpprreeggaaddaa  nnoo  sseeccttoorr  aalliimmeennttaarr  ee  

qquuee  ppoossssaa  eennttrraarr  eemm  ccoonnttaaccttoo  ccoomm  ggéénneerrooss  aalliimmeennttíícciiooss  ddeevveerráá  iinnffoorrmmaarr  iimmeeddiiaattaammeennttee  oo  

ooppeerraaddoorr  ddoo  sseeccttoorr  aalliimmeennttaarr  ddee  ttaall  ddooeennççaa  oouu  ssiinnttoommaass  ee,,  ssee  ppoossssíívveell,,  ddaass  ssuuaass  ccaauussaass..  

((RReegguullaammeennttoo  ((CCEE))  nn..ºº  885522//22000044))..  

 

4.2.4.2 Apresentação e vestuário 

Na unidade da produção primária de mel, os operadores devem utilizar um vestuário (bata 

branca ou outro tipo de fardamento) diferente da roupa que traz do exterior. A roupa utilizada 

no exterior deve ser guardada em local apropriado (por exemplo: cacifo ou armário). 

Deve retirar todo o tipo de acessórios pessoais (fios, anéis, brinco), com excepção da aliança. O 

uso da aliança pode ser permitido desde que esta seja lisa e não constitua perigo para o 

operador, como no caso de se utilizarem máquinas ou utensílios.  

O calçado deve ser limpo e de uso exclusivo na unidade da produção primária de mel. Este 

calçado deve ser, preferencialmente, branco e com sola antiderrapante. 

O uso de boné ou touca é obrigatório, devendo ser colocados de forma a cobrir completamente 

todo o cabelo. 

NNaa  eexxttrraaccççããoo  ee  aaccoonnddiicciioonnaammeennttoo  ddoo  mmeell,,  oo  vveessttuuáárriioo  ee  ccaallççaaddoo  ddoo  ooppeerraaddoorr  ddeevvee  sseerr  aappeennaass  

uussaaddoo  nnaa  uunniiddaaddee  ddaa  pprroodduuççããoo  pprriimmáárriiaa  ddee  mmeell..  
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4.2.4.3 Regras de comportamento 

Todos os dias, os operadores devem fazer a sua higiene corporal antes de se dirigirem à unidade 

da produção primária de mel. 

Por serem locais onde os microrganismos se alojam e se podem desenvolver, devem ser 

considerados com especial atenção os cuidados a ter com: 

- As unhas, que devem estar sempre limpas, curtas e sem verniz; 

- Os cabelos, que devem estar limpos, curtos ou apanhados. 

Sempre que as mãos apresentarem feridas ou cortes, depois de desinfectar e colocar protecção 

adequada, deve usar luvas de protecção ou dedeiras. 

A lavagem das mãos deve ser realizada com frequência, em especial: 

- Antes de iniciar o processo de extracção do mel; 

- Sempre que mudar de etapa ao longo do processo de extracção do mel; 

- Depois de utilizar as instalações sanitárias; 

- Depois de comer ou fumar; 

- Sempre que mexer no cabelo, boca ou nariz; 

- Sempre que tocar em objectos sujos; 

- Depois de utilizar produtos de limpeza e desinfecção. 

No caso do operador usar aliança, esta deverá ser lavada separadamente das mãos. 
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AA  llaavvaaggeemm  ee  sseeccaaggeemm  iinnccoorrrreeccttaa  ddaass  mmããooss  ppooddeemm  lleevvaarr  aa  qquuee  ffiiqquueemm  ccoomm  mmiiccrroorrggaanniissmmooss,,  

aauummeennttaannddoo  aass  ppoossssiibbiilliiddaaddeess  ddee  ccoonnttaammiinnaaççããoo  ddoo  mmeell..  

 

Para que haja uma correcta lavagem e secagem das mãos devem ser seguidas as seguintes 

etapas: 

1º - No lavatório enxaguar as mãos com água corrente quente; 

2º - Ensaboar bem as mãos com sabão líquido desinfectante, com especial atenção para os 

espaços entre os dedos e costas das mãos; 

3º - Esfregar as unhas com escova adequada; 

4º - Passar as mãos por água corrente quente, de modo a retirar todos os resíduos sabão 

líquido; 

5º - Secar as mãos com toalhetes de papel descartável ou secador de ar. 

No caso da torneira do lava-mãos ser accionada manualmente, deve ser aberta com a mão não 

dominante (esquerda se for destro ou direita se for canhoto), uma vez que a mão dominante é a 

mais contaminada. Após a secagem deve utilizar-se o toalhete de papel para fechar a torneira.  

Nas áreas reservadas ao processo de extracção de mel devem ser respeitadas as regras 

seguintes: 

- É proibido fumar na zona de laboração; 

- Não espirrar, tossir ou falar sobre o mel desprotegido, no caso de, ocasionalmente, o 

operador tossir ou espirrar deve usar um toalhete descartável, como protecção, e lavar as 

mãos imediatamente; 

- Não comer ou beber na zona de laboração;  
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- Não cuspir ou expectorar, caso em que o operador deverá usar a zona dos sanitários. 

ÉÉ  pprrooiibbiiddoo  ffuummaarr,,  ccoommeerr,,  bbeebbeerr  oouu  mmaassccaarr  ppaassttiillhhaass  eelláássttiiccaass..  

 

4.2.5 Controlo de pragas 

Devem ser tomadas medidas para afastar insectos e roedores da unidade da produção primária 

de mel.  

As portas exteriores devem ter um dispositivo de fecho automático, ser construídas com 

materiais à prova de roedores e serem estanques (sem frestas). 
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APÊNDICE – Levantamento de perigos na produção de mel  
 

APIÁRIO TIPO DE PERIGO RISCO MEDIDAS 
Biológico – contaminação 

por falta de limpeza e 
higienização 

Médio Proceder às revisões e 
manutenções adequadas 

Biológico – contaminação 
por falta de limpeza e 

higienização 
Médio Proceder às revisões e 

manutenções adequadas 

Químico – contaminação 
por metais pesados, 

pesticidas, etc. 
Médio 

Identificar a origem da 
contaminação (materiais 

da colmeia, agrícola, 
industrial); substituir 
colmeias; proceder à 

reinstalação do apiário 
Químico – contaminação 

por utilização de 
alimentação artificial das 
abelhas (tipo de açúcar 
seleccionado; utilização 
de água não potável) 

Elevado 

Escolha adequada do 
momento de introdução 
de alimentação artificial; 

utilização de água potável 

Biológico – contaminação 
por utilização de 

alimentação artificial das 
abelhas (utilização de 

água não potável) 

Elevado Utilização de água 
potável 

Biológico – ceras 
contaminadas por fungos 

Elevado Substituição de quadros e 
ceras 

COLMEIA/ENXAME 

Químico – contaminação 
por antibióticos Elevado 

Efectuar os tratamentos 
das abelhas com os 

produtos e quantidades 
indicadas pela DGV 

 

UNIDADE DE 
EXTRACÇÃO TIPO DE PERIGO RISCO MEDIDAS 

INSTALAÇÕES 

Biológico – contaminação 
devido à falta de higiene 
das instalações; presença 
de abelhas na unidade de 

extracção 

Elevado 

Instalações adequadas; 
instalação de redes nas 

janelas; procedimentos de 
higienização adequados 

Químico – Contaminação 
do mel por contacto com 
superfícies não adequadas 

a géneros alimentícios 

Elevado 
Escolha de equipamentos 

e utensílios em aço 
inoxidável EQUIPAMENTOS E 

UTENSÍLIOS Biológico – contaminação 
por higienização deficiente 

dos equipamentos e 
utensílios 

Elevado 

Proceder à higienização 
de equipamentos e 

utensílios de acordo com o 
processo de extracção 
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EXTRACÇÃO E 
ACONDICIONAMENTO 

DO MEL 
TIPO DE PERIGO RISCO MEDIDAS 

Físico – aumento da 
humidade Médio 

Verificar as condições 
atmosféricas durante a 

cresta 

Químico – contaminação 
devido ao fumo usado na 

cresta 
Elevado 

Utilização do fumigador 
apenas para a abertura 
da colmeis; utilização do 
soprador para afastar as 
abelhas das alças cheias 

Químico – contaminação 
por contacto das alças 
com produtos químicos 
durante o transporte 

Elevado 
Preparação adequada do 

veículo de transporte 

CRESTA 

Químico – aumento do 
teor de HMF por 

exposição prolongada ao 
sol das alças cheias 

Elevado 
Programação da recolha 
e transporte das alças 

cheias 

PROCEDIMENTOS DE 
EXTRACÇÃO 

Biológico – 
contaminação por falta 

de higienização das 
superfícies de contacto 
durante a extracção 

Elevado 

Proceder à higienização 
de equipamentos e 

utensílios de acordo com 
o processo de extracção 

Físico – presença de 
fragmentos de vidro ou 
outros materiais usados 

na embalagem 

Médio 
Proceder à selecção das 

embalagens 

Químico – aumento do 
teor em HMF por 

aquecimento do mel 
durante o 

acondicionamento 

Médio 
Aplicação criteriosa da 

relação 
tempo/temperatura 

ACONDICIONAMENTO 
DE MEL 

Biológico – 
contaminação por falta 

de higienização das 
embalagens 

Elevado 
Proceder à higienização 

das embalagens 

 






