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Caraterização físico-química de méis da Região de Castelo 
Branco 

 

Tatiana Alves Venâncio 

 

Resumo 

O trabalho desenvolvido teve como objetivo a caracterização de 50 méis 

provenientes de diferentes apiários do distrito de Castelo Branco. Foram avaliados os 

seguintes parâmetros de qualidade: teor de água, condutividade, teor em 

hidroximetilfurfural (HMF), índice diastásico, açúcares (frutose, glucose, maltose, 

sacarose, trealose e turanose), pH e acidez livre, cor e atividade antioxidante. 

Os valores das análises realizadas estão, na sua maioria, dentro dos permitidos 

por lei. 

O teor de água variou entre 15,0% e 18,2% (máximo de 20,0%). Os valores da 

condutividade elétrica estavam, com exceção dos concelhos de Belmonte e de 

Sabugal, abaixo dos 0,8 mS/cm. O teor de HMF apresentou uma variabilidade 

bastante elevada, dos 1,0 aos 366,2 mg/kg. Contudo, apenas dois concelhos (Fundão e 

Sabugal) apresentaram amostras cujos valores são superiores a 40 mg/kg. Na 

determinação do índice diastásico verificou-se que apenas uma amostra do concelho 

de Castelo Branco apresentou valores inferiores aos permitidos (8 na escala de 

Schade). Verificou-se, no que diz respeito ao teor de açúcares, a inexistência de 

sacarose nas amostras de Belmonte, Fundão e Sabugal e, a presença de trealose 

apenas no Sabugal e na Sertã. O pH, a acidez livre e a cor dos méis apresentaram 

valores dentro das gamas permitidas. De notar a relação entre os méis mais escuros 

com uma acidez mais elevada, como se comprova para os méis de Belmonte, Sabugal 

e Guarda. Por fim, para atividade antioxidante, obtiveram-se valores de inibição do 

DPPH inferiores a 1000 mg TE/kg para a maior parte das amostras. 
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Physicochemical characterization of Honey from 
Castelo Branco region 

 

Tatiana Alves Venâncio 

 

Abstract 

50 honey samples from different Castelo Branco district apiaries were 

characterized. The following quality parameters were measured: water content, 

conductivity, hydroxymethylfurfural content, diastatic activity, sugar content 

(fructose, glucose, maltose, sucrose, trehalose, turanose), pH and free acidity, color 

and antioxidant activity. 

The obtained results are, in its majority, inside the values stipulated by law. 

Water content was between 15,0% and 18,2% (for an allowed maximum of 

20,0%). Electric conductivity values were, with the exception of Belmonte and 

Sabugal municipalities, below 0,8 mS/cm. HMF content results showed a high 

variability, ranging from 1,0 to 366,2 mg/kg. However, only 2 municipalities (Fundão 

and Sabugal) showed values above 40 mg/kg. In the determination of the diastatic 

activity, only one sample from Castelo Branco municipality had lower values than 

those allowed (8 in Schade scale). For sugar content, there was no sucrose in 

Belmonte, Fundão and Sabugal municipalities’ samples and the presence of trehalose 

only in Sabugal and Sertã municipalities’ samples. The values for pH, free acidity and 

colour were all inside allowed ranges. Of note is the relation between darker honeys 

and a higher acidity, which is observed in Belmonte, Sabugal and Guarda 

municipalities’ honeys. Finally, for antioxidant activity, obtained values for the 

inhibition of DPPH were below 1000 mg TE/kg, for most of the samples. 
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