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Introducio
O mel ¢ um alimento natural bastante valorizado pelos consumidores pelas suas propriedades nutritivas e
terapeuticas. O mel de urze, proveniente da floracao de urzes (Erica spp.), € um produto apicola caracteristico das
terras altas ¢ montanhosas de Portugal. Carateriza-se por ser um mel de cor escura, consisténcia densa, aroma
intenso ¢ persistente, com um gosto ligeiramente amargo proprio do néctar de urze. Este trabalho teve como

objetivo contribuir para a valorizacao do mel de urze (Erica spp.) portugues atraves da avaliacao dos seus
parametros de qualidade.
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Mictodologia

N
At1V1dade antioxidante
* ' Reducdo do 2.,2-difenil-1-picril-hidrazilo (DPPH)

acompanhada pela diminui¢ao da absorvancia a
5135 nm.

. &) Reducdo de Fe’*a Fe?* seguida de registo da
absorvancia a 700 nm.

Determinados
espetrofotometricamente pelo

meétodo de Folin — Ciocalteau a
760 nm

Caracterizagao do perfil
fenolico por LC-MS

Titulador automatico — Acidez

Espectrofotometro — HMEF, Prolina, Indice diastasico

Fenois totais

Tabela 1- Parametros fisico — quimicos. 7
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Figura 1- Cromatograma da amostra Ac.

Os meis estudados apresentaram uma cor situada entre ambar claro € ambar escuro, com um teor de humidade entre 14,1 ¢
17,5% e valores de HMF baixos a medios. Estes meis t€m uma acidez mais elevada, relacionada com a presenca de acidos
organicos, frequente em meis escuros € uma condutividade media a elevada, conteudo natural em enzimas com valores entre 12
¢ 19 DN. Ao nivel da composi¢ao fenolica, € como ¢ frequentemente verificado para os meis escuros, 0 teor em compostos
fenolicos ¢ elevado, refletindo-se numa atividade antioxidante tambem elevada. Atraves da técnica de LC MS fo1 possivel
efetuar uma caracterizacao do perfil fenolico, 1dentificando-se um total de 27 compostos fenolicos, entre os quais 12 acidos
fenolicos ¢ 15 flavonoides. No entanto, os compostos detetados em maior abundancia foram 2 1someros do acido abscisico,
compostos 1soprenoides descritos na literatura como marcadores de origem botanica para o mel de urze.
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