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Agua-mel

- Alimento
- como adocante em leite, chd
- confecgdo de doces e bolos
- cozinha ‘gourmet”
- Remédios caseiros
- constipagoes
- doengas das vias respiratorias
Produgdo:
- Existem invimeras formas de a produzir ainda ndo totalmente
inventariadas.

Tavira, 16/11/2013



- Agua-mel — O que sabemos

- Estudos detalhados sobre as caracteristicas

—

- fisicas

- quimicas escassas ou mesmo nulas

- biologicas

-Mel
- Padrdo de normalidade

- valores garantem a sua qualidade alimentar

Tavira, 16/11/2013



- Objectivos principais do Projecto
- Agua-mel (produto final)
- Inventariar e identificar os produtores
- Caracterizar quimicamente a dqua-mel

- Avaliar a qualidade microbiologica da dgua-mel

- Avaliar as propriedades biologicas atribuidas a dgua-mel
- propriedades antimicrobianas
- anti-virais

- antioxidantes

Tavira, 16/11/2013



- Qualidade microbiologica
- Variabilidade

- % cinzas

- condutividade eléctrica

- acidez livre e total

- Teor aciicares

- Teor HMTF

- apicultor

- ano de produgdo

Tavira, 16/11/2013



- Propriedades biologicas

- antimicrobiano
- antiviral
- antifiingico
- antioxidante
- apicultor
- ano de produgdo

- compostos que se formam durante a produgdo

Tavira, 16/11/2013



E desde o ano passado, hd mais informagdo?

Tavira, 16/11/2013



Andlise voldtil

Cluster Cluster Il
1 lla Ilb
1B_ 1B_ 1K_ 1B_ 1F_ 1H_ 1C_ 1E_
Componentes RI 2008 2010 2011 2011 2011 2011 2011 2011
n-Octano 800 1.4 2.1 0.9 0.3 2.4 3.9 4.5

825 9.1 359 342 127 414 361
Protoanemonina 854 2.0 t

p-Xileno 855
o-Xileno 856
2-Acetil furano* 900
n-Nonano 900
a-Tuieno 924
Benzaldeido 927
a-Pineno 930
5-Metil-furfural 938
Sabineno 958
B-Pineno 963
B-Mircene 975
1002
p-Cimeno 1003
1,8-Cineole 1005 5.
Limoneno 1009 1.6
cis-B-Ocimeno 1017 4.6
trans-B-Ocimeno 1027 19.0
y-Terpineno 1035 14.6
cis-Oxido de linalool 1045 t
2-Metil-decano* 1046 t
Fenchona 1050 0.5
trans-Oxido de linalol 1059
Terpinoleno 1064 t
Acido 2-etil hexandico* 1101 2.5
Terpinen-4-ol 1148 0.5
a-Terpineol 1159 0.6
Carvacrol metil éter 1224 2.1
trans-Cinamaldeido 1224t
Trimetil fenol*
(isdmero n3o identificado) 1247 0.7
NI 1251 0.4
Timol 1275 5.6
Carvacrol 1286 3.7
Trimetil fenol*
(isémero ndo identificado) 1295 0.4
Cumarina 1391
B-Cariofileno 1414 3.9
a-Humuleno 1447 0.5
Germacreno D 1474 1.0
n-Nonadecano 1900
Acido hexadecandico acid
(= acido palmitico) 1908 0.7
n-Octadecanol (=estearil alcool) 2071
n-Heneicosano 2100 0.5
n-Tricosano 2300

Tavira, 16/11/2013



Analise fenolica
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Amostra

Al

Cu

Fe

K

Mg

Mn

Zn

1A2011
1B2011
1C2011
1D2011
1E2011
1F2011
1H2011
112011
1J2011
1K2011
1L2011
1M2011
1IN2011
102010

0.41+0.17
0.47+0.14
0.28+0.20
0.52140.26
0.45+0.11
0.38%£0.20
0.45+0.10
0.55%£0.19
0.62+0.19
0.41+0.11
0.3940.10
0.42+0.08
5.78%+0.85
0.45+0.14

6.35+0.25
7.8010.45
5.35+0.35
9.10+0.70
10.50£0.25
5.20£0.55
8.95+1.15
4.3510.40
5.60%£0.65
4.2510.20
4.90+0.35
5.9510.15
5.50%£0.10
10.60£1.15

30.5+1.0
36.5+1.5
26.0+1.0
15.0£2.5
25.0+1.0
19.0£2.5
39.5+0.5
20.0+1.5
29.0+0.5
55.5£3.0
26.5+0.5
30.0+1.0
61.5+1.0
37.0+1.0

2600+460
2900£25
2350165
1625165
231040
4105+45
1620£215
1735+110
1270£40
1485+45
2055%5
16251250
3110+60
2060£75

101.05%0.65
78.7510.15
93.60+0.80
45.7510.15
60.50+0.10
55.2510.75
163.10£0.25
188.90+0.35
145.55%+0.05
37.90£0.65
44.50+0.20
96.25+1.80
77.70£0.25
89.10+0.10

4.7511.50
5.60+1.75
3.90+0.50
4.8510.75
5.7520.45
2.80%£1.00
3.70%£0.25
5.25£0.65
5.10+0.35
3.85£0.35
4.20+0.45
2.9510.85
5.50+0.80
5.70+1.15

4.20+0.25
3.90+0.65
3.10+0.15
3.75+0.10
4.8510.40
2.9510.05
3.50%+0.15
3.5510.15
4.10+0.10
3.20%£0.20
3.80%£0.05
4.10+0.10
2.80%£0.25
3.00£0.20

Tavira, 16/11/2013




O crescimento de Mycobacterium bovis é inibido pela dgua-mel

Concentragio (p/v) % Inibigdo + DP

50 77,29 £ 1,04 79,05 0,57

Rosmaninho
[ = || e e 1 accio da dgua-

12,5 81,45 + 246" 85,78 +2,97

mel contra M. bovis
é compardvel a do
0 gy OI1E207 1242057 mel de medronheiro

100,04 + 2,69 130,61 + 1,01°

105,20 £ 1,95 111,89 +£2,10°

91,74 £0,78" 73,59 +£1,72

131,08 = 0,43° 11421 = 1.41°
Agua-mel 2012

60,94 £ 2,97° 108,21 +0,74°

Peroxido de

d a
hidrogénio 0,5% (viv) 256,57+ 1,89 123,89 + 10,40

Tavira, 16/11/2013



Agua-mel é activa contra Pseudomonas aeruginosa

120,00

100,00

wn]
o
=
=

Inibicio (%)

20 40
Concentracao (g/L)

s R 0smaninho
el aranja

webe= Medronheiro
s A cu1a-mel 2012

A uma concentragdo intermédia a dqua-mel inibiu mais eficazmente (P<0,05)
o crescimento de P. aeruginosa DSM 939 do que os méis

Tavira, 16/11/2013



A Agua-mel tem actividade anti-biofilme

w Clorohexidina 0.2% (v/v)
® Agua-mel 2012 12.5%
B Agua-mel 2012 25%

W Medronheiro 25%

B Rosmamnho 25%

69.14 g Laranja 25%

-100 -50 0 50 100
Inibicao biofilme (%0)

Percentagens de inibicdo da capacidade de aderéncia da bactéria de S. aureus ATCC 6538 na
presenga dos de dgua-mel e dos diferentes méis.

Tavira, 16/11/2013
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Avaliagdo de algumas propriedades fisico-quimicas e qualidade microbiologica ao
longo da produgcdo de dgua-mel até ao produto final

—&— FD (inox)

—8&— CMP (inox)
—0O— CMP (tradicional)
—&— AMR (inox)
—A— Ce (tradicional)
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Tempo (h)

Variagcdo da coloragdo das amostras de dgua-mel ao longo do processo de fabrico até ao produto

final

Tavira, 16/11/2013



Avaliagdo de algumas propriedades fisico-quimicas e qualidade microbiologica ao
longo da produgcdo de dgua-mel até ao produto final

—&— FD (inox)

—&— CMP (inox)
—O— CMP (tradicional)
—8— AMR (inoX)
—A— Ce (tradicional)

Humidade (%)

12

Tempo (h)

Evolucdo da humidade ao longo do processo de fabrico.

Tavira, 16/11/2013



Avaliagdo de algumas propriedades fisico-quimicas e qualidade microbiologica ao
longo da produgcdo de dgua-mel até ao produto final

—&— FD (inox)

—&— CMP (inox)
—0O— CMP (tradicional)
—8— AMR (inox)
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12

Tempo (h)

Evolucdo do HMF ao longo do processo de fabrico.

Tavira, 16/11/2013




Painel de provadores das amostras de dgua mel

Amostras

Aparéncia

Aroma

Cor

Textura

Sabor

Apreciacao global

CMP (inox) 10 h

5,1+0,6

6,1+0,8

5,4+0,7

5,5+0,8

6,1+0,6

6.310,4

CMP (inox) 24 h C

5,94+0,8

6,0+0,8

5,8+0,8

6,310,8

6,1+0,6

6,3%0,6

CMP (tradicional) 10 h

5,3%0,7

6,1+0,8

5,3%0,7

6,1+0,6

6,410,5

6,710,4

CMP (tradicional) 24 h

5,3+0,7

6,3+0,8

5,50,7

6,0+0,8

6,410,5

6,4+0,5

AMR (inox) 8 h

4,910,6

5,910,9

5,4%0,7

5,8%0,8

5,4%1,0

5,4%£1.0

AMR (inox) 24 h

4,9+0,6

6,0+0,7

5,4+0,7

5,4+0,8

5,3%+1,2

5,1+1,2

FD (inox) 8 h

5,0+0,7

5,9+0,7

5,4%0,6

5,6%0,5

5,5%1,0

5,5+1,1

FD (inox) 24 h

6,1+0,8

6,1+0,8

5,8+0,8

6,310,6

5,9+1,2

6,3+0,8

Ce (tradicional) 8 h

5,60,5

5,8%+0,9

5,6%0,7

5,9+0,6

6,0+0,7

6,010,7

Ce (tradicional) 9 h

4,8+0,7

5,9+0,7

5,3%0,6

5,4+0,5

5,5+0,7

5,6+0,7

Tavira, 16/11/2013



Evolugdo dos vdrios tipos de acidez (meq/Rg) no ensaio da abertura dos frascos ao longo do tempo

1S

Acidez livre

Acidez livre

Acidez livre

Ac.

lactonica

Ac.

lactdnica

Ac.

lactonica

Ac. total

Ac. total

Ac. total

Tempo O

14 dias

28 dias

Tempo O

14 dias

28 dias

Tempo O

14 dias

28 dias

21.75+0.34
22.7910.46
31.05+1.23
23.43%6.26
28.54+1.49
29.92+1.04

22.02+0.32
22.43%0.73
30.6410.93
23.18+6.73
29.10£1.50
29.4312.58

21.95+0.04
23.13%+0.45
30.91+2.09
22.84+6.89
28.63%+0.35
29.38+£1.90

10.42+0.38
13.25+1.73
10.61+3.27
10.381+0.68
12.78£3.21
15.08+2.03

10.18+0.63
13.331£2.02
10.02+1.78
10.67+0.76
13.17£2.02
15.17+1.26

11.00£1.32
12.17+0.76
10.15+2.51
10.00+0.87
12.931£3.18
15.72+1.69

32.17
36.04
41.69
33.81
41.32
45.00

32.20
35.77
40.66
33.85
42.27
44.59

32.95
35.30
41.06
32.85
41.56
45.10

Tavira, 16/11/2013




Evolugdo dos teores de glucose e frutose (g/kRg) no ensaio da abertura dos frascos ao longo do tempo

1S Frutose Frutose Frutose Glucose Glucose Glucose

Tempo 0 14 dias 28 dias Tempo 0 14 dias 28 dias

309.6113.14
306.9813.12
324.6313.28
280.54%2.27
272.26%2.30
269.8311.78

310.15£1.63
328.6511.48
326.111£2.18
278.69£1.15
271.94+1.81
277.9612.21

306.1315.13
308.48+17.07
316.321£18.50
277.55116.90

270.13+8.36

269.59+7.75

199.54+12.80
171.79+25.51
217.4911.40
205.67£1.91
171.98+15.78
198.12+3.01

203.27+22.12
174.50+23.55
212.11+£2.30
202.57£2.86
166.32+7.39
201.8612.14

201.271£11.85
169.77+£17.17
213.5814.50
204.10+£6.14
166.8517.20
197.21+5.23

Tavira, 16/11/2013




Evolugdo dos teores de fendis (mg/g) no ensaio da abertura dos frascos ao longo do tempo

Amostras Fenadis totais Fenais totais

Tempo O 28 dias

5.14%+0.05
2.821+0.02
4.48+0.17
2.241+0.01
2.80£0.08
2.93+0.02

5.01+0.22
2.921+0.40
4.42+0.18
2.40£0.18
2.9010.21
3.02+0.06

Tavira, 16/11/2013



Evolugdo dos teores de HMF (mg/kg) no ensaio da abertura dos frascos ao longo do tempo

Amostras HMF HMF HMF

Tempo 0 14 dias 28 dias

6577.64127.84
1782.9617.18
2997.08+12.76
1686.77+4.13
4874.78+19.20
2808.11+1.53

6645.30£31.88
1777.1816.80
3077.07£6.36
1643.83+9.40
4776.18%+9.38
2823.60£36.70

6664.36114.38
1761.52+27.26
3035.85+£28.12
1650.43+22.04
4875.66129.40

2812.04+4.64

Tavira, 16/11/2013



Como considera, em relagdo as condigdes higiénicas e sanitdrias, as instalagoes de processamento de

dgua-mel?

Muito Bom: 2
Bom: 7

Razodveis: 3

Ndo responderam: 1

Durante o processamento de dgua-mel

__ 10 tem cuidado em cumprir com as regras das boas prdticas na produgdo de alimentos para consumo humano
__ 2 tem cuidado em cumprir com as regras das boas prdticas na produgcdo de alimentos para consumo humano,
mas considera que poderia melhorar

___1 ndo respondeu

O processo de enchimento das embalagens de dgua-mel é
__11 manual

__0 automadtico

__ 0 semi-automadtico

___1 ndo respondeu

Tavira, 16/11/2013



Assinale a flora caracteristica do local Outras espécies ndo mencionadas e que considere

onde tem as colmeias? importantes mencionar
___6 (itrinos - Cardo: 9
__ 4 Amendoeiras - Soagem: 6
__3 Alfarrobeiras - Tdgueda: 2
__ 4 Azinheiras - Girassol: 8
__12 Alfazema - Rosmaninho: 1
3 Sobreiros - Urze: 4
_ 10 Medronheiros - Poejo: 3
___ 12 Esteva - Alecrim: 2
___12 Eucalipto
5 ®Pinheiros

O que gostaria de ver melhorado na produgdo de dgua-mel para valorizar o seu produto?
- Comercializar com registo de Unidade de Producdo Primdria: 4

- Poder comercializar: 1

- Produgdo uniformizada: 1

- Ndo responderam: 7

Tavira, 16/11/2013



Consideragdes finais

Variabilidade quimica.

- Actividade antioxidante.

- além do efeito na inibicdo do crescimento bacteriano, afecta também as capacidades de aderéncia e de
viruléncia de bactérias que sdo caracterizadas pela sua elevada capacidade de aquisicdo de resisténcia aos

antimicrobianos, bem como elevado potencial patogénico.

- Ndo hd degradagcdo do produto da dgua-mel em condigées domésticas.

- hd que uniformizar alguns pardmetros (por exemplo, os niveis de HMF) sem contudo deixar de perder a
sua especificidade e singularidade dado que a adicdo de alguns produtos naturais a esta pode trazer
sabores diferenciados mas igualmente bons quer em termos de caracteristicas fisico-quimicas quer
bioldgicas.

- A muito baixa incidéncia de contaminacdo das amostras estudadas revelam uma produgdo feita em
condigdes sanitdrias adequadas que necessitam agora de ver a sua exploragdo aumentada e reconhecida
ndo s6 a nivel local, nacional e mesmo até internacional.

- A aceitagdo da dgua-mel por parte de um painel de provadores como um produto que apreciaram é mais
um factor que contribui para apostar na sua producdo em unidades primdrias de produgdo desejado pelos
apicultores que responderam aos inquéritos. Tavira, 16/11/2013




Apicultores

i\ y

Costa Viceritinag

- COLHEITA, ANALISE DE DADOS E DIVULGACAO

- Tratamento de dados

- Elaboracdo de relatorio

- Divulgagdo de resultados
- Debate dos resultados

UAlg

UNIVERSIDADE DO ALGARVE

ouefaprayy apsa0pns

Associa¢ao

- Elaboragdo final de proposta de norma de dgua-mel nacional

Tavira, 16/11/2013 Mirandela, 12/11/2011
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CARACTERIZACAO QUALITATIVA DA
AGUA-MEL PARA A SUA VAL ORIZACAO A
NIVEL NACIONAL

Apesar da globalizagio, a indistria alimentar :
ndo deixa de estar interessada na redescoberta ¢ na Food and Chemical Toxicology 56 (2013) 136-144

protecgio de alimentos tradicionais. A produgio de
digua-mel em Portugal, muito em especial na regido
sul é jd muito antiga, a maioria dos apicultores ainda : Contents lists avai At
hi bem pouco tempo procedia ao scu fabrico, este 37

subproduto do mel tem vido a ser menos produzido

som  incxisiéncia e ctuds que sscgre G M Food and Chemical Toxicology

E a partir dos restos de mcl polcn e propolis que
ficam na cera de opérculos que se obtém a dgua-mel -
apds, fervurs em dgua.. Existem inGmeras: fommes ELSEVIER journal homepage: www.elsevier.com/locate/foodchemtox
de u produzir ainda ndo totalmente inventariadas, .
os apicultores produzem-na recorrendo a saberes
ancestrais, por vezes sem conhecimentos adequados
que proporcionem ao produto a duragio desejada.

A dgua-mel & desde tempos remotos utilizada

como alimento por exemplo' 30 pequeno almoco, Antimicrobial, antiviral and antioxidant activities of “dgua-mel” from Portugal

molhado 0 pio e adogando leite ou cha, na confecglio

de doces ¢ bolos, e muito recentemente a ser utilizada

por chefes de cozinha para dar alguns toques de . < i i g iro® i % i % ° ilvéri
DS & ot pen Sl oﬁna\por B Maria G. Miguel **, Leonor Faleiro”, Maria D. Antunes®, Smail Aazza?, Joana Duarte °, Ana R. Silvério
muitos turistas estrangeiros ¢ S Vi

i ﬂ«,.‘s qn::.r;:z:‘t:ln::c'[‘:»;;i(:‘a:rm;‘mn; ?Universidade do Algarve, IBB-Centro de Biotecnologia Vegetal, Faculdade de Ciéncias e Tecnologia, Edif. 8, Campus de Gambelas, 8005-139 Faro, Portugal

Rieh e Evalsnti o ngpﬂixs dc‘ opngcm, ® Universidade do Algarve, IBB-Centro de Biomedicina Molecular e Estrutural, Faculdade de Ciéncias e Tecnologia, Edif. 8, Campus de Gambelas, 8005-139 Faro, Portugal
também alguns apicultores estrangeiros que nos Figura 1. Produgio de dgua-mel em recipiente
visitam ficam maravilhados com o seu gosto ¢ tentam tradicional (A) e utilizando protétipo de tina
levar o conhecimento para eles proprios a fazerem, térmica em inox (B)
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Agua-Mel: Alteragdes fisico-quimicas
Durante o Processo de Fabrico

ABSTRACT

e In Mediterranean countries such as Italy and Portugal an ancient practice among beekepers

E is the production of a honey-based product that is called “agua-mel” (Portuguese designation) or

Urterdade do Aigarve. Fculdadede Cibnras ¢ Tovologia *abbamele” (talian designation) that have not only food applications but also medicinal purposes.
SiyirioN; Clnyni &5 Odsatatas; $025- 139 Raro: However. the characterization of such foodstuff is completely absent in Portugal. In our study the
main goal was to provide the general chemical characterization and the microbiological quality of
samples of *agua-mel”. The chemical characterization showed a great variability of the ash per-
centage (0.167-0.474); electrical conductivity (407-1067 uS/cm): free acidity (33.2-91.2 meq/keg):
Iactone acidity (14.60-20.50 meq/kg): total acidity (53.7-122.72 meq/kg): glucose (185.57-258.52
g/kg): fructose (218.49-315.36 g/kg): total polyphenols (1780.0-4063.8 mg/kg): flavonoids (188.8-
17034 mg/kg) and 5-thydroxymethyl)-2-furaldehyde (HMF) (1812.6-8428.9 mg/kg). depending
on the beekeeper and production year. The microbiological quality included the counts of aerobic
mesophilic bacteria, yeasts and moulds, Enterobacteriaceae, sulphite-reducing Clostridium spp.
and the presence of Salmonella spp. The results showed that from all *agua-mel” samples analyzed
only one sample was contaminated with Clostridium spp. and aerobic mesophilic bacterta. Tak-

No dmbito do Programa Apicola Nacional 2011-
en together both chemical and microbiological data indicates a safe consumption of “dgua-mel”.

2013, Medida 6A, a presente equipa avaliou também
as alteragdes fisico-quimicas que decorreram durante
aprodugio da “agua-mel” por virios apicultores. Foi
avaliada a evolugio da acidez, hidroximetil furfural
(HMF), glucose, frutose, fendgis totais ¢ melanoidinas.
Ao mesmo tempo foi igualmente avaliada a qualidade
microbiolégica a0 longo da produgdo até ao produto
final. A idas du

- Keywords: “4gua-mel”, honey, chemical characterization, microbiclogical quality -

Ital. J. Food Sci., vol. 25 - 2013 275

dos de 2 horas ¢ tamb di
seguinte, ou seja, apés o arrefecimento total da “agua-
" 5 7 5 R

mel”.
verificou-se que as amostras analisadas apresentaram
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