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Sr. Apicultor: se quiser saber 

mais sobre água-mel, ou se já é 

produtor e está interessado em 

participar neste projecto, 

contacte a sua organização. A 

sua participação é essencial 

para o sucesso deste projecto. 

ÁGUA-MEL 

OBJECTIVOS 

 Caracterizar em termos físico-

q u ím i c o s  o  p r o c e s s o  d e 

obtenção, acondicionamento e 
armazenamento da água-mel 

 Reconhecer as propriedades 

b io lóg icas da água-mel, e 
consequentemente as suas 
capac idades  t e rapêut i cas 

 Estabelecer uma norma de 

qualidade para a água-mel de 
o r i g e m  p o r t u g u e s a . 

CONTEXTUALIZAÇÃO  
 

Obtida a partir dos restos de mel, pólen e própolis  que ficam 
na cera de opérculos após fervura em água, são muitas as 
formas de produzir ÁGUA-MEL. Muitos apicultores, recorrendo 
a  saberes ancestrais, e muitas  vezes sem todos os cuidados 
exigidos produzem esta iguaria à qual se atribuem inúmeras 
propriedades. 
 
A água-mel é desde tempos remotos utilizada como alimento 
por exemplo ao pequeno almoço, adoçando leite ou chá, na 
confecção de doces e bolos. Muito recentemente começou a 
ser utilizada por chefes de cozinha para dar alguns toques de 
requinte a inúmeros pratos. Está também a ser descoberta 
por turistas de outras nacionalidades. 



QUEM E COMO PRODUZ 
 

Proceder-se-á à identificação dos produtores, 
para que possam ser acompanhados durante o 
processo de fabrico, procurando atingir a 
globalidade da produção nacional. Serão 
recolhidas amostras durante todas as fases do 
processo de fabrico da água-mel. 

CARACTERIZAÇÃO QUÍMICA 
 

Far-se-á a caracterização quimica das amostras 
recolhidas em todas as fases de produção e 
aavaliação das propriedades biológicas da água-mel, 
bem como a sua avaliação em termos de qualidade 
microbiológica. 

AVALIAÇÃO NUTRICIONAL 
 

Serão avaliadas as propriedades biológicas 
atribuídas à água-mel, nomeadamente 
propriedades antimicrobianas, anti-virais e 
antioxidantes. Será calculado o seu valor 
nutricional. 

ESTABELECER UMA NORMA 
 
 

O desenvolvimento de métodos mais modernos, 
que permitam melhorar a qualidade e eficácia da 
produção de água-mel, e o estabelecimento de 
um código de boas práticas alicercado no 
conhecimento quimico e biológico deste produto, 
servirão como ponte de partida para que seja 
proposta uma norma de qualidade. 
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DIVULGAÇÃO 
 

Aconselhamento dos apicultores nas várias fases 
de produção, tendo em vista a minimização de 
riscos de contaminação indesejada. Serão feitas 
apresentações dos resultados do projecto, bem 
como lançadas as bases para a edição de um 

código de boas práticas na produção de água-
mel. 


