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Resumo: O mel produzido pel#@pis melliferaé um produto natural com uma grande tradigdo de
consumo em Portugal devido as suas propriedadesiondis e terapéuticas. Na Regido de Castelo
Branco a actividade melifera € de extrema impoiéoarrespondendo a uma fatia relevante do total
Nacional e uma fonte de rendimento importante panarodutores locais.

No presente trabalho pretende-se avaliar a vadaldi de caracteristicas fisico-quimicas apresasitad
pelo mel monofloral de rosmaninhibafrandula pedunculatg)roduzido na regido de Castelo Branco.
Para tal foram analisadas 9 amostras de mel deddasho e 4 amostras de outros méis monoflorais.
Para a caracterizagdo fisico-quimica do mel foraalisados os seguintes parametros: humidade,
condutividade eléctrica, actividade da agua, cinzls acidez livre, cor e fendis totais.

O tratamento de dados foi efectuado utilizando foveme estatistico Statistica da Statsoft, tendo-se
efectuado um estudo recorrendo & ANOVA e Analiseaifieponentes principais.

Verificou-se que todas as amostras de méis estiooddos limites estabelecidos para os parametros
analisados, no entanto as suas caracteristices-fjgimicas apresentam variabilidade consideravel.

A composicao fisico-quimica do mel monofloral dsmaninho apresenta uma grande variabilidade
natural que é devida em parte a variedade poléfasazonas produtoras.

INTRODUCAO

A apicultura oferece um grande potencial para e®mesdvimento sustentavel da regido de
Castelo Branco sendo uma forma de melhorar o remdondas familias, dado que € um
suplemento alimentar e matéria-prima de diversdssimias Paralelamente é uma actividade
de extrema importancia para a conservacdo da leisiilade e um incentivo para a fixacao
de habitats naturais, sendo um factor relevanta paalquer programa de conservacgéo
florestal.

Os méis Portugueses possuem uma grande variedad®erde que pode influenciar a
preferéncia do consumidor, que na maioria das vezeslhe o produto apenas pelo aspecto.
A cor do mel estéa correlacionada com a sua orideral f 0 processamento e armazenamento,
factores climaticos, temperatura de processametatior&m sais minerais [1]

O presente trabalho insere-se num estudo mais gdirenque esta a decorrer na Regido de
Castelo Branco e pretende comparar as caractasstaecmel de rosmaninharoduzido nesta
regidq com outros méis monoflorais no sentido de prevespeis correlacdes.

MATERIAL E METODOS

Durante o ano de 2008 recolheram-se amostras ddamesmaninholL@vandulaspp) junto

de produtores locais na Regido de Castelo Brarmmm @meércio tradicional. Procedeu-se a
analise polinica para confirmar a origem monoflatat diferentes amostras de mel. Para
efectuar um estudo da variabilidade do mel de rasrha analisaram-se 9 amostras deste



mel que foram identificadas com R1 a R9. Para efé&aima comparacdo preliminar com
outros méis monoflorais foram ainda analisadas amastra de cada um dos seguintes méis:
M1 — mel de Urze; M2 — mel de Acacia; M4 — mel dednjeira e M5 — mel de Alfazema.

As analises fisico-quimicas efectuadas ao mel f@suseguintes: pH e acidez livre (NP-1309
de 1976), cinzas (NP-1308 del976), teor em hidrettifurfural (NP-3268 de 1990). A
humidade das amostras foi avaliada em refractontetrioancada ATAGO-1T e a actividade
da 4gua (@ em equipamento Rotronic Hygroscop DT. A determpdmada cor foi realizada
em colorimetro Minolta CR300 (L*a*b¢olor system). A condutividade eléctrica foi avdéia
em condutivimetro portatil WTW 315i.

O método Folin-Ciocalteu, adaptado de Meda et]af¢Rutilizado para determinar o teor em
fendis totais. O &cido galico foi utilizado comodp@o para a construgdo da curva de
calibracdo (0,5 5 mg/L) e os resultados expressos em mg de equiteas de acido galico
(GAE)/100 g de mel. Todas as analises foram edeletsiem triplicado.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Os resultados dos parametros fisico-quimicos athigsnas amostras de mel com diferentes
proveniéncias estao representados nas Tabelas 1 e 2

Tabela 1—- Média e desvio padréo dos parametros fisicoigoBranalisados nas amostras de mel.

Humidade CE Cinzas Acidez Fendis totais
Amostra (%) (ms/cm) Aw (%) (meg/Kg)  (mg GAE/100g)
R1 175+0,0 209,3+32 0,58+0,01 0,05+0,00 8%B1 24,37+0,75 29,47+0,25
R2 185+0,1 222,7+32 0,61+0,01 0,07+0,01 8%1 20,16+0,72 1587+0,21
R3 185+0,1 158,1+19 0,60+0,01 0,02+0,01 8%l 20,37+0,24 22,40+1,14
R4 18,0+0,0 1889+23 0,59+0,01 0,05+0,02 8%l 24,09+0,94 2583+0,65
RS 18,2+0,1 297,0+125 0,59+0,02 0,08+0,01 BBl 24,93+0,41 31,93+0,12
R6 17,9+0,2 5057+42 0,58+0,02 0,19+0,02 #4®M0 33,50+0,18 33,20+0,17
R7 18,6 +0,2 179,8+2,0 0,58+0,03 0,05+0,01 8%l 18,82+0,82 27,37 +0,55
R8 18,4+0,0 2720+2,0 0,57+0,03 0,09+0,02 8B0 26,75+0,64 32,87 0,46
R9 18,1+ 0,1 427,7+1,2 0,61+0,02 0,05+0,00 39+0,0 30,34+0,15 58,93 +0,21
M1 17,8+06 834,7+25 0,62+0,02 0,05+0,00 4,1+0,0 38,15+ 0,06 72,50 + 0,92
M2 17.8+0,6 207,7+1,2 0,61+0,02 0,05+0,00 3,8+0,0 17.07+0,12 22,90 + 0,61
M4 18,2+0,1 297,7+1,2 0,61+0,02 0,05+0,00 3,4+0,0 20,73+0,15 21,00 + 0,21
M5 18,6 +0,2 387,3+0,6 0,62+0,03 0,05+0,00 3,6+0,0 26,16+ 0,40 50,90 + 0,26

A legislacdo Portuguesa (NP-1307, 1983) estabejaeehumidade do mel ndo deve
exceder os 21%. Neste trabalho as amostras denakdaalas variaram entre 17,5 a 18,6%,
verificando-se que todas as amostras estdo dewtrdndte legal. Nao se observaram
diferencas significativas (teste Scheffé a 95%aldianca) entre as diferentes amostras, quer
considerando apenas as amostras de mel de Rosmapiehincluindo as restantes amostras
de mel monofloral. Resultados semelhantes forararedos por Andrade et al [3] e Mendes
et al [4] para méis Portugueses.

A condutividade eléctrica para as nove amostrasielede rosmaninho analisadas variou de
158,13 a 505,67us/cm, verificando-se que todas as amostras estatrodedo limite
aconselhavel de 80@s/cm [5]. Para as restantes amostras de mel o wadis elevado é
observado para o mel de Urze. A condutividade mt@cé influenciada pelo teor de cinza,
acidez e sais minerais [6] e quanto maior a acdazjuantidade de cinzas no mel, maior é a
sua condutividade eléctrica [7], no entanto nested® ndo se verificou uma boa correlacédo
com as cinzas e 0s restantes parametros.



Tabela z — Média e desvio padréo dos
parametros da cor nas amostras de mel

O teor de cinzas para as amostras de mel
analisadas variou de 0,02 a 0,19%,

verificando-se que todas as amostras estao

* *
Am:itra 34’(2:(1):_0,05 _i‘;r?ai 03 (;Ozrl:,i 0.03?_322;)0 doR |i|mti.te Iegatl de 0,60% (lNP-13og,
: elativamente aos valores de
Ei gi’ig i 3’82 j’ji i 8’8i 3’22 i g’géactividade de agua registog?se uma varia_lgéo
R4 31’97 " 0’01 _1’31 " 0’02 6’44 " O’Ozentre 0,57 e 0,61 para os meis de Rosmgnlnho,
RE 31'58 . 0’01 _1’10 . 0’04 8’52 . O'OZmas os valores mais elevados foram registados
=5 31’02 . 0'01 _0’91 . 0'03 9'63 . O’Ozpara 0 mel dle Urze e de Alfazema.
= 31'66 " 0’01 _1’21 " 0'05 7’77 " 0'02A aC|d_ez livre _das amostras de mel de
SR o= L0 =2 P4osmaninho analisadas variou de 18,82 a 33,50
R8  3044+000 -0,96+001 8,20 +0.02maq/Kg, verificando-se que todas as amostras
RO 4527+2,74 2042+1,36 37314262 o554 dentro dos limites pré-estabelecidos de
M1  2888+2068 19,68+053 6,66+1.74 50 meq/Kg [4]. Os restantes méis monoflorais
M2~ 7249+188 -2,98+0,07 21,35:068 gnaglisados estdo, também, dentro destes
M4~ 43,02+2,74 2,53+1,36 19,06%2,62 |imjtes e de acordo com os valores obtidos por
M5  54,71+125 12,40%0,25 48,53%0,89

outros autores [8] [9].

Para os fenois totais observa-se uma variacao o8& e 58,93 mg GAE/100g para 0os méis
de rosmaninho sendo os valores mais elevados @okeErnpara 0os méis mais escuros; neste
sentido, o mel de Urze apresenta o valor mais altpje esta de acordo com o observado por
Ferreira et al [10].

10}

Factor 2 : 25.49%

_10 +

; R6 | '
- —— T~ A 3t Rg) B
/ \ o RS
N 2| %o
N R

° M1 ° |

\ | & tfom i )

S Mo Ce2

[o]
[l &

; i

MC / 2 e
° g 1 R9 1

AN / o 2

] RS MD ©
. ) o ]

cB o / 2 o
N\ ° 7 M5
— — 3 %5

H H H H L . . . i o H H

10 0.5 0.0 0.5 1.0 5 4 3 2 1 0 1 2

Factor 1 : 41.62%

Factor 1: 41.62%

Figura 1: Distribuicdo das variaveis estudadas no plancipah (A) e das amostras estudadas no
mesmo sistema de eixos (B) para os méis de diteyemigens florais.

Com base nos parametros fisico-quimicos analisadi@siormente e entrando com todos os
méis analisados efectuou-se um estudo de corretacdoendo a metodologias estatistica de
analise de componentes principais. Os dois prirmedgos explicam 66,11% das variacdes
que se observam nos parametros utilizados na edragiio dos méis. Apenas uma variavel
nao era explicada por este sistema, no entantee@atrou em linha de conta com elago
gue néo estava correlacionado com mais nenhum pa(figura 1 A).

Podemos verificar que o factor 1 esta definido pglarametros de condutividade eléctrica
(EC), fendis totais (F), acidez total (A), pH (PH),corA (CA) que estdo correlacionadas



positivamente entre si. O factor 2 € definido peleB (CB), actividade de dgua (Aw), cinzas
(As) e luminosidade (CL), sendo que o teor de d@r(2s) esta inversamente correlacionado
com o0s restantes parametros. O parametro humidsld® o mel ndo se encontra
correlacionado com nenhum dos outros parametrodasbs.

No mesmo sistema de eixos foram projectadas ast@ma®e mel analisadas (Figura 1 B).
Pela analise da Figura 1B podemos concluir que és rmde Rosmaninho analisados
apresentam uma variabilidade muito grande entreasfio que é explicada em grande parte
pela composicdo polinica destes méis. Efectivameamte mel para ser considerado de
Rosmaninho necessita de apresentar 45% de polersa®ninho, no entanto, na regido de
Castelo Branco existem duas variedades de Rosntanjumd poderdo de algum modo ser
responsaveis por parte da variabilidade obseniel@ntre os restantes pdlens que compdem
o mel de rosmaninho foram observadas algumas dfaseque podem ser a causa da variacao
observada. Relativamente ao mel M1 de Urze verficgue esta mais correlacionado com a
amostra de mel de Rosmaninho R9 que apresentavmalguantidade de Pdlen Heica
spp..

Os méis de Acécia e Laranjeira sdo meéis clarososerte Acacia o de maior luminosidade e
apresentam caracteristicas muito semelhantes sngemuito proximas das dos méis de
Rosmaninho, o que pode ser explicado pelo factoedees méis se terem observado algumas
guantidades de pdélen de Rosmaninho. Com efeitm dad a Acacia € uma espécie invasora
e se tem observado cada vez mais arvores por todgi@o, tem-se notado também um
crescente aumento deste pélen no mel de Rosmaninho.

CONCLUSOES

Nas amostras de mel de rosmaninho analisadas ceeriie que todos o0s parametros
estudadosapresentavam valores dentro dos limites legaisbelsteidos peloCodex
Alimentarius e pela NP-1307. Verificou-se também que estes mméistram uma
variabilidade consideravel apesar de terem a mesigam botanica. Este facto é explicado
pela diferente composicdo polinica observada necdia ndo correspondente ao polen
dominante.

Embora as amostras presentes neste estudo aindsejafio representativas da producdo de
mel de rosmaninho na regido de Castelo Branco, potir-se uma boa correlacdo entre
alguns dos parametros analisados de modo a poderotéuturo uma boa previsdo de
propriedades gerais do mel da Regiao.
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