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A propólis no controlo da Loque Americana 
Actualmente, a única lormo efi caz 

de conlro lo desta doença passa pe la 
inc ineração da colónia com grnves prc~ 

j uízos para o apiculto r. Ao contrário. a 
sua di sseminação é fac il mente negli­
genciada durante o maneio apícola, pois 
L1llla colónia contaminada poderá não 
evidenciar os sin tomas vis íveis para o 
apicultor, e a propagação pode ocorrer 
através dos utensíl ios apíco las. A pi­
lhagem é outro factor de propagaçilo, e 
a ún ica rorma de o evita r é através de 
inspecçôes fi'cquentes e c m caso posi ­
livo a el iminaç.l0 imediata da colme ia . 
A elevada resistência dos esporos a tra­
tamentos químicos e temperatura é uma 
difi culdade adicional, podendo ocorrer 
pro pagação dos esporos com muita 
nlcilidnde <l lravés das madeiras, do mel 
e mesmo através da cera . A acção das 
Assoc iações de Apiculto res te m aq ui 
um papel de gra nde re levância, através 
da fo rmação e alerta dos ap icultores 
para as técnicas de mane io mais ade­
quadas à eliminação/redução da pro pa­
gaçiio da doe nça. 

i o Programa Apícola Nacíona12008-201 O vem apoiando desde Setembro 
de 2008 o desenvolvimento de um projecto de investigação que visa 
identífícar as potencialidades da própolis no controlo dos níveis de 
infestação da Loque Americana, uma doença da criação que tem 
atribulado a actividade apícola Nacional, com mais incidência em 
regiões húmidas, propícias ii proliferação da bactéria Paenibaci/lus 
larvae. Este trabalho, promovido pela Federação Nacional dos 
Apicultores de Portugal e coordenado cientificamente pelo Centro de 
Investigação de Montanha envolve ainda a colaboração da Universidade 
do Minho e da Di recção Geral de Veterinária. 

A própo li s, uma mistura de resi­
nas, cera, mel e pólen que as abelhas 
recol he m para revest ir os favos de cri ­
ação, tapar buracos e fendas da col­
me ia ou para embalsamar intnlsos, fo i 
recen temente assoc iada com a capaci­
dade de contro lar os níve is de esporos 
do Bacilllls presen-
tes nus colónias de 
abe lhas que ainda niio 
at ingiram os níve is 
c rí t icos de 
infestaçiio, Antunez 
el al.(2008) e Bastos 
el ai. (2008). A rele­
v<inc ia destes resulta­
dos para a san idade 
da s abe lhas e 
conseq ue nte mcntc 

troladas pe las 
associaç ões 
A pil egre 
Montimel, 

e 
a 

zona contro lada 
d a Regiã o d e 
Leiria e a zona 
contro lad a d a 
Terra Fria. Em 
cada uma das rc-

A selecção das primeiras 
quatro regiões foi efectuada 

com base na existência 
prévia de resultados positivos 

da doença e recaiu sobre a 
zonas controladas pelas 
associações Apilegre e 

Montimel, a zona controlada 
da Região de Leiria e a zona 

controlada da Terra Fria. gi õc s, e nos 
ap iúrios onde fo i observada a doença, 
foram colhidas 30 a 40 amostras de mel 
em colónias sem sintomas da doença. 
Todas as amostras fo ram suje itas a es­
tudos microbiológicos para a va liação 
do níve l de esporos (grau de in restaçào) 
efectuando-se a confi rmação por téc­
nicas de biologia molecular, pe R. Os 
resul tados confi rmaram as expectat i­
vas uma vez que, com excepção das 
colónias provenientes da zona contro­
lada de Lei ri a, o número de colónias 
com esporos ro i superior a 70%. Na 

para a actividade apícola levou-nos a 
ex.p lo rar estas pOlenc ia lidades em con­
dições concretas no territó rio nacional, 
pr ivilegiando a exper imentação cm 
Zonas Controladas, c recorrendo fi apl i­
cação de xa ropes contendo extractos 
etanó li cos de própoli s, em colónias 
prev iamente identificadas como CO I1-

tendo esporos de loque <1mericalli\. 
A se lecção das primei ras quatro re­

g iões fo i e rectuada com base na ex is­
tência pr~v i a de resultados posilivos 
da doença e recaiu sobre as zonas eO Il -

Zona controlada pela Montimel, algu­
mas das co lónias apresentavam mes­
mo valores de infcstaçiio cri ticos. Es­
tes resultados corroboram as observa­
ções recolhidas nas vis itas aos apiários, 
pois à excepção da Zona controlada da 
Região de Leiria, foi possíve l encon­
trar colme ias com Sitl lO maS de Loque 
Americana visíve is. 

Após a iden ti fi cação das colónias 
in fes tadas foram cri ados três grupos 
de c inco eo lúnias em cada lIll1 iJ das zo­
nas controladas, efectua ndo-se a apli­
cação de xaropes contendo d ife rentes 
ex tractos de própo li s. Um dos g rupos 
SCIVC como contro lo, ap li cando-se nes­
se caso apenas o xa rope ise nto de 
ex tracto. Actua lmente, está a decorrer 
a recolha de amost ra de mel nessas 
colónias, de forma a ava liar a relação 
entre a variação do nível de esporos e o 
lipo de xarope aplicado. Está também 
em curso a expansão do estudo a qua-
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(Canl. pág inn anlerior) 

lro novas regiões abrangendo assim as di ­
versas condições características do terri­
tório Nacional. 

Considerando a relação existente en­
tre as particularidades da própolis e a flo­
ra disponível em redor do apiário, está a 
decorrer em simultâneo um estudo das ca­
racterísticas tisico-químicas da própolis 
Nacional. Graças à colaboração das diver­
sas associações apícolas e apicultores a 
título individual foi possível obter uma 
amostragem com uma abrangência geográ­
fica bastante significativa. É clara a exis­
tência de uma diversidade na composição 
das diferentes matrizes de própolis em 
especial na componente fenólica, frequen­
temente associada às propriedades bio 
activas, em particular as anti-bacterianas. 
Genericamente, possui uma coloração que 
varia entre a cor laranja e o verde-escuro, e 
apresenta um teor cm ceras característico 
em redor dos 30-35%. Valores de cera mais 
elevados encontram-se nas amostras mais 
escuras mas depende significativamente 
mais do procedimento de recolha utiliza­
do (raspagem versus rede) do que da pró­
pria origem. Curiosamente, ao nível 
olfactivo há lima variedade significativa 
de aromas podendo nalguns casos identi­
ficar-se o cheiro a choupo, Populus 5pp., 
e esteva, eislus spp., no entanto, muitas 
são as amostras com uma complexidade 
de aromas bastante elevada, sinónimo de 
uma contribuição floral variada. 

A relevância dos resultados que 
possam advir deste trabalho 
será uma ferramenta para as 

políticas de actuação sanitária. 

Ao nível do perfil fenólico é possível 
identificar claramente dois tipos de própolis: 
um, muito rico em compostos fenólicos, que 
reflecte c1aramenle na sua composição a pre­
sença de resinas/gomas do choupo, e outro, 
mais pobre em compostos fenólicos, com 
origem floral não estabelecida, e que apre­
senta uma baixa proporção flavonóides/áci­
dos fenólicos. Futuramente, e dependendo 
da variabilidade encontrada na composição 
das diferentes própolis estudadas será ne­
cessário proceder à sua aplicação quer in 
vitro quer nas colmeias como xarope, para 
avaliar as suas potencialidades no controlo 
desta doença. 
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Pertis de Aroma do Mel: 

Um contributo para a 
e valorização do mel 

É esta a política europeia no domínio ali­
mentar como se expressa numa recente Co­
municação da Comissão ao Parlamento Euro­
peu [ I] , ao Conselho, ao Comité Económico e 
Social Europeu e ao Comité das Regiões so~ 

bre a política de qualidade dos produtos agríco­
las (Bruxelas, 28.5.2009, COM(2009) 234 fi ­
nal) da qual transcrevemos o seguinte excerto: 

"Um dos principais objectivos da políti­
ca de qualidade dos produtos agrícolas é in­
formar os compradores e os consumidores das 
características dos produtos e respectivas con­
dições de produção. Não se pode esperar que 
os compradores e os consumidores paguem 
um preço justo se não lhes forem dadas infor­
mações precisas, úteis e certificadas sobre tais 
características e condições. Por «qualidades» 
do produto agrícola entende-se tanto as «ca­
racterísticas do produtO!) (físicas, químicas, 
microbiológicas e organolépticas - tamanho, 
aspecto, sabor, aparência, ingredientes, etc. ) 
como as «condições de produção>, (método 
de produção, tipo de criação animal, utiliza­
ção de técnicas de transformação, local de cul­
tivo e de produção, etc .)" . 

Assim a caracterização detalhada de um 
produto alimentar e das respectivas condi­
ções de produção são ferramentas que permi­
tem destacar as suas qualidades específicas e 
afirmar comercialmente o seu valor e indivi­
dualidade. 

A qualidade de um produto 
alimentar é hoje avaliada por um 
conjunto de parâmetros complexo 
que inclui além das propriedades 
físico-químicas, da ausência de 
resíduos tóxicos e de 
microorganismos a caracterização 
organoléptica do produto sobretudo 
quando se pretende atestar a sua 
origem e autenlicidade. 

o principal objectivo do projecto "Perfis 
de Aroma do Mel - Um sistema de classifi­
cação c valorização do mel português" é a 
elaboração de uma base de dados nacional re~ 

lativa ao aroma e composição elementar do 
mel português que constitua uma ferramenta 
para: 

• Identificação dos principais componentes do 
aroma de cada ti po de mel mono floral rela­
cionando-os com a sua origem botânica. 

• Caracterização do aroma de mel multi floral 
identificando os contributos das diferentes 
espécies melíferas para o aroma final do mel. 

• Definição dos perfis de aroma caracteristi~ 
cos de cada região melirera nac ional. 

• Comparação entre as propriedades 
organolépticas do mel e os compostos volá­
teis mais abundantes na sua composição. 

• Caracterização mineral do mel nomeadamen­
te os seus teores de Cálcio, Magnésio, Fósfo­
ro , Sódio, Potássio , Manganês e outros 
micronutrientes de relevo na qua li dade ali ­
mentar deste produto. 

• Despiste da presença de metais pesados como 
Chumbo, Cádmio, Arsénio, ou outros. 

Como objectivo secundário efectuar·se-á um 
estudo destes mesmos parâmetros (a roma e 
composição elementar) em amostras de prôpolis 
português de diferentes regiões melfferas. Este 
estudo permit irá: 

Identificar os compostos voláteis presentes 
no prôpalis e relacioná-los com a sua origem 
botánica e geográfica. 
Efectuar a caracterização mineral do prôpolis 
português de diferentes regiões. 
Comparar o aroma e a composição mineral 
de mel e propólis da mesma proveniência 
(mesmo produtor, mesma região). 


