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INTRODUCAO

O presente estudo foi efectuado no ano 2009, tendo como objectivo a realizacao de um Plano HACCP
através da elaboracdao de planos de autocontrolo baseados nos principios HACCP para industrias do
sector alimentar, mais concretamente, para uma unidade de extraccao e embalamento de mel
pertencente a Melbandos - Cooperativa de Apicultores do Concelho de Macao, situada na regidao do
Pinhal Interior Sul.

Com a aplicacdo do sistema de Anadlise de Perigos e Controlo dos Pontos Criticos (HACCP), e

conseqguentemente dos seus principios técnicos e cientificos pretende garantir-se a salubridade e

inocuidade dos alimentos, neste caso, o mel.

MATERIAL E METODOS

MEL

E produzido na drea de abrangéncia do Concelho de Macdo e limitrofes, proveniente do néctar da flora autdctone.

O mel é obtido por centrifugacao dos favos desoperculados, nao se submetendo a qualquer transformacao.

A flora existente no mel da regiao do Pinhal Interior Sul, € predominantemente de rosmaninho e multifloral, havendo alguns méis de urze.
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Implementdmos um programa de pré-requisitos (Regulamento (CE) n2 852/2004), que reside no cumprimento dos requisitos gerais de
higiene e nos procedimentos adoptados pela Melbandos com vista a prevenir a ocorréncia de perigos para a saude do consumidor que
advenham do consumo de alimentos seguros.

A aplicacao dos pré-requisitos foi essencial para controlar os perigos existentes.
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CONCLUSAO

Tabela 1: PLANO HACCP

Com o estudo realizado, criaram-se as condi¢coes para o bom funcionamento da unidade de extraccao e embalamento de mel da Melbandos, com a implementacao do manual de boas

praticas e a execucao do plano HACCP, com o intuito de garantir a qualidade e salubridade do produto final.

Foram identificados quatro pontos criticos de controlo no processamento tecnolégico do mel, de natureza quimica e fisica, nas diferentes fases de processamento.

Apos a analise do Plano HACCP podemos concluir que, a possivel presenca de antibioticos no mel, é proveniente das incorrectas praticas apicolas, guanto a aplicacao de produtos de uso
veterinario nao homologados pelas autoridades competentes. SO através de uma analise laboratorial, podemos ter a garantia da salubridade do produto para o consumo humano.
Através da monitorizacao e da actuacao das medidas correctivas conseguimos cada vez mais ter um produto natural e de elevada qualidade — o mel.



