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P.61 Avaliac@o do perfil em agiicares no mel portugués
por HPLC
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O mel & um produto netural que resulla da receiha, pelas abelhas Aprs meifers, do neclar e da
melada presente na vegeiagdo circundante cha colmeia, A quantidade e qualidace do mdl esta
assim dependenta do tipo e panodo de floragio, do tempo de maturagao s vpoca da cresta do
mgl, ben como da presenca dz inseclos procutoras de melida,

Os acucares s3o o principal constituinle do mel podendo alingir 95% da materia seca. Destacam-
sa 05 monossacandos lrutose e glucoss qua junlos representam miais da 70%, no entanto,
pocam encontra-se também dissaciridos coma a maltose, ou turenose, @ polssacanidos
como a melezilose au iafinose, entre outros. 0% di e tnssacanidos resultam principaknents da
actividade mcrobiclégica e de reacgdes enzimalicas introduzidas atraves das secienoes das
ahelhas e dos insectos durante o processo de recolha, enconhiando-se com mais frequencia
nos méis de melada’.

A determinagae analiica da quantidade de acucares redutcies @ sacaiose aparenta & um
paramelro de roling na daterminacio da aqualidade do mel, pennitindo despistar adullerasoes
7o mel [conteudos de sacarose supenor a 5%) e classilicar o mel como mel de néctar ou mel
de melada (conleudo em agucares redutores inferir a 65%). A inlormagao resultants da andlise
dos carpnidralos &, no entanto, mais valiosa quando electuada discrnunadarmenie, podento-
sa avalian a lendéncia 3 granulagdo, atiaves da razio frutose/glucoss, a presenga de melagos,
alraves do conteddo em melezitose, ou Mesino associn o mel corm a ongent floral’.

Maste frabolho pretende-ze avaliar o perfil em agicares do mel produzico nas diversas remoes
de Portugal, da funma a encontiar caracteristicas de onigem geografica que possam associar-se
com os restantes pardmetros qualitativos do mel, Durante o ane da 2006 ot ecolhidas, pelas
associagies de apicultores, 122 amosiras de mel dichibuidas por 26 reaides do Pais, incluindo
Madeira e Agores. Esliveram envolvidas neste processo de amostragem 25 associagoes de
apiculturas, em conjunte com a Federagao dos Apicullores de Portugal, FHAR. A analise do
contetido em agucares loi 1ealizada por HPLC numa coluna Eurospher- 106)-5 HHZ da Knaer,
utiizando as condighes expanmentais definidas pela comissin intemacional do mel (HCP. A
andlise qualilativa/quanlitativa loi efectuada por comparagio do cromatograma com os padigas
comerciais de: Inutose (F), glucose (G), sacarose, tuannse, maltulose, mallose, kojibiose,
trealose, isomaltase, melebiose, erlose, melezilose e ralinose.

202 5 nacional da 1l s06s e povier - P61

Ma maioia das amostras analisadas, a quantidade de fruluse e glucose € supenor a 65%,
ndicativo da presanca de meis de neclar, verificando-se um valor médio para a 1azao frulose/
ghicose pré=imo de 1.3, incices /G proximos de 1 e valores F+G inferiores a 65% surgem
smullaneamenie coni 8 prasenca de Inssacindos o para meis escuros, representalivos da
presenca de miglada na composigao do med.
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