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"Se as abelhas desaparecerem da face da Terra, a humanidade tera apenas
mais quatro anos de existéncia. Sem abelhas ndo ha polinizacdo, nao ha
reproducao da flora, sem flora ndo ha animais, sem animais, ndo havera raca
humana.”

Albert Einstein
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ESTUDO DA QUALIDADE DO MEL COMERCIALIZADO NA
REGIAO DE CASTELO BRANCO

Diogo Filipe Almeida Serafim

Resumo

A regido de Castelo Branco apresenta condi¢des edafo-climaticas excelentes para a
pratica apicola. Nos ultimos anos tem-se observado um incremento na atividade
apicola nesta regido. Neste contexto, pretendeu-se efetuar um estudo sobre a
qualidade e tipo de mel comercializado nas grandes superficies na regido de Castelo
Branco.

Foram analisadas 17 amostras de mel comercial, referentes ao ano de colheita de
2012. Os méis adquiridos em grandes supermercados foram conservados nas
embalagens de origem até serem analisados. Os méis em estudo tinham a indicagdo
de serem multiflorais, montanha, rosmaninho, laranjeira, eucalipto e urze.

Para a caracterizacdo do mel foram analisados os seguintes parametros: analise
palinoldgica (qualitativa e quantitativa), humidade, condutividade elétrica, cor, indice
diastatico, pH, HMF. Todas as determinag¢des foram realizadas em duplicado.

Das amostras recolhidas verifica-se que ha poucas amostras produzidas na regiao
de Castelo Branco. Por outro lado verifica-se pequena diversidade de tipos de mel a
venda nas grandes superficies que pode ser devido ao facto de haver muitos
produtores nesta regiao.

No caso de mel etiquetado como mel de montanha foi comprovado que é
frequente a presenca do polen de castanha e urze, que sdao elementos vegetais tipicos
em algumas areas de montanha.

As amostras etiquetadas como mel de Eucalipto estdo a ser vendidas como tal, o
que nao corresponde 4 verdade pois a percentagem de poélen presente ndo
corresponde ao estipulado por lei, sendo considerados como mel multifloral.

Verificou-se que todas as amostras de méis estdo dentro dos limites estabelecidos
para os parametros analisados, no entanto, as suas caracteristicas fisico-quimicas
apresentam variabilidade consideravel devido a variabilidade botanica das amostras.

Palavras-chave

Mel, analise palinolégicas, analises fisico-quimicas, Castelo Branco.



\4



STUDY OF MERCHANTABLE QUALITY OF HONEY IN THE
REGION OF WHITE CASTLE

Diogo Filipe Almeida Serafim

Abstract

The region of Castelo Branco has excellent environmental conditions to
beekeeping practice. Recent years have seen an increase in bee activity in this region.
In this context, the aim was to make a study on the quality and type of honey sold in
supermarkets in the region of Castelo Branco.

17 samples of commercial honey were analyzed, resulting from collected of 2012.
Honeys samples were purchased in supermarkets and were kept in original
packaging until be analyzed. Honeys in the study had the indication being
multiflorous, mountain, rosemary, orange, eucalyptus and heather.

For the honey characterization were evaluated the following parameters: pollen
analysis (qualitative and quantitative), moisture content, electrical conductivity,
color, diastasis index, pH, HMF. All determinations were performed in duplicate.

Samples collected it appears that there are few samples produced at the Castelo
Branco, which can be explained by the fact that only this year have come into
operation at the central region of the honey house. On the other hand there is little
diversity of types of honey and honey for sale in supermarkets which may be due to
the fact that there are many farmers in this region.

In the case of honey labeled as mountain honey has been proven that it is often the
pollen of brown and heather, plant elements that are typical in some mountain areas.

Samples labeled as honey Eucalyptus are being sold as such, which is not true
because it corresponds to the percentage of pollen present does not match stipulated
by law, being considered as honey multi.

It was found that all the samples of honey are within limits set for the parameters,
however, their chemical-physical characteristics have considerable variability due to
the variability of botanical samples.

Keywords

Honey, pollen analysis, physical and chemical analysis, Castelo Branco.
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