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A FAO/OMS define o mel como uma substancia agucarada obtida a partir do
néctar das flores ou das secregdes provenientes de partes vivas de plantas ou que
sobre elas se encontram e que as abelhas meliferas libam, transformam e
combinam com matérias especificas, armazenando-a depois nos favos da colmeia.

Alem do sabor agradavel, o mel tem inimeras propriedades terapéuticas. E
energético, diurético, anti-séptico, digestivo e tonificante.

Este trabalho tem como principais objectivos a avaliacdo da actividade
antimicrobiana e antioxidante do mel proveniente de 3 trés Associagbes de
Apicultores de Tras-os-Montes. Pretendeu-se também correlacionar a actividade
antimicrobiana com a composi¢do do mel.

os dados obtidos indicam que, os parédmetros fisico-quimicas analisados se
encontram dentro das normas Portuguesa e Europeia. Adicionalmente, do estudo
palinolégico verificou-se que as plantas de maior interesse melifero no mel foram
Lavandula, Erica, Echium, Prunus, Rubus, Trifolium, Cistus e Castanea.

Os resultados da actividade antimicrobiana indicam que o mel estudado
evidenciou propriedades bacteriostaticas e/ou bactericidas em bactérias (Bacilius
suptilis, Bacillus cereus, Pseudomonas aeruginosa e Escherichia coli) e em
leveduras patogénicas (Candida albicans e Cryptococcus neoformans). Esta
actividade, néo apresentou correlagdo com a composicao deste produto.

Neste trabalho foi também avaliada a actividade antioxidante do mel constatou-se
que na maioria dos méis analisados esta propriedade era elevada contribuindo para
explicar algumas das suas propriedades terapéuticas.
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