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Caracterizac3o do Mel de Tréas - os - Montes

A. M. Rocha , H. Baessa e M. L. F. Estevinho

(1) Departamento de Bao!ogfa Escola Supenor Agréria de Braganga, 5300 Braganca,

Port“ugal

O mel é uma dispersdo aquosa de uma grande quantidade de pequenas
particulas, de macromcléculas proteicas e polissacarideos dispersos
coloidalmente, e ainda de outras particulas de maior tamanho, como gréos de
polen e eventualmente de esporos de leveduras e bolores, numa solugge
verdadeira de iCes inorgénicos, hidratcs de carbono e outras substandas
organicas. A sua composicdo é mﬁuencrada peta flora e pela ecofogra da regiéo
de onde provém.
Neste trabalho tendo  como objectivo global avabar do ponto de vista
quantitativo e quahtatwo as caractéristicas do Me} de Tras-os-Montes, foram
efecluadas 800 andlises fisico-quimicas e " 200 andlises polinicas e
microbioldgicas ac mel produzido nesta regido. Nas andlises efectuadas
utilizaram-se métados oficiais adaptados na Legislagao Cornunitéria.
Do éstudo dos nosses resultados podemos condluir que as principais plantas de
interesse melifero na regiéo séb 1 3 arga (/.avandu/a pp. 3, 0s tomilhos (
,frutefras (Prunus spp e Ma/us) eo carva%ho ¢ Quercus pyrenaica ) que fomece
grande quantidade de melada. Trata-se de um mel multifloral ndo havendo
predomindncia de uns pdlens em relagao a0s outros.
Relativamente as caracteristicas fisico-quimicas o Mel de Trés-os-Montes
apresenta caracteristicas que o situam dentro da Norma Portuguesa (NP- 1307
de 1583).
Trata-se de uma solu¢do hiperténica, com teores de agucar redutores, expresso
em acucar invertido da ordem dos 68 e 73 %, conforme se trata de mel de
melada ou de mel de nectar respectxvamente e com teor médio em agua
inferior a 18%. ‘
Os valores determinados para as cinzas sﬁuaram -se entre 0,1 a O,7%,
respectivamente, para met de néctar e met de melada. Embora retativamente
elevados situam-se dentro dos limites definidos pela Norma Portuguesa.
A condutividade eléctrica nas vérias amostras analisadas oscilou entre 0,3 e 1,2
mS cm‘l. Este parametro apresentou uma correlacdo positiva com o teor em
- .75 médios obtides para o pH e acidez nas varias amostras analisagas
3,5 e 26 meq. de Acido/kg mel, respectxvamente Os valores destes
> émeu'os associados 2 reduzida actividade da &gua do mel, inibem o




crescimento microbiano, facto que justifica os resultados obtidos nas andlises
microbiolégicas efectuadas. Com efeito os varios parametros analisados
situaram-se dentro dos limites permitidos por lei.

As leveduras isoladas e identificados pertencem as espécies Candida pelliculosa,
Candida glabata e Zygosaccharomyces rouxi,

A actividade diastésica variou entre 10 e 20 na Escala de Gothe e o teor em
HMF (szroxxmetzifurfural) apresentou valores muito baixos, alguns deles nao
quantificveis por técnicas analiticas sensiveis, indicando tratar-se de um mel
recente e/ou pouco aquecido e de boa quatidade.

Os resultados obtidos sugerem que o mel de Tras os Montes € um produto de
qualidade, estdvel no ponto de vista bacteriolégico que justifica a sua tipificacio
e Denominagdo de Origem Protegida.




