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Resumo

O mel é um alimento importante na nutricdo humana, muito utilizado em Portugal como
adocante e como ingrediente na docaria. Este € um alimento rico em hidratos de carbono ao
qual sao reconhecidas propriedades benéficas.

A composicao quimica do mel depende de varios fatores, dos quais se salientam a espécie
de abelhas, o tipo de solo e de flora e o estado fisiologico da colonia.

O controlo de qualidade dos méis desempenha um papel fundamental para permitir, por
um lado, melhorar a producao e a comercializacao do mel e, por outro lado, evitar a
comercializacdo de méis nao conformes aos critérios de qualidade definidos. Este controlo é
também importante do ponto de vista de uma estabilizacado do mercado e dos precos.

O presente trabalho decorreu nos laboratorios da Direcao Regional de Agricultura e Pesca
do Centro e do Algarve e, teve como objetivo principal o conhecimento e aprendizagem das
metodologias analiticas fisico-quimicas do mel. A aprendizagem e treino das técnicas analiticas
decorreu no laboratério da DRAP-Algarve para que, posteriormente, fosse possivel elaborar e
implementar instrucoes de trabalho internas na DRAP-Centro. Foi também realizado um
levantamento de reagentes e equipamentos necessarios para a realizacdo das analises.

As metodologias analiticas implementadas foram de acordo com o Decreto-Lei n°
214/2003 de 18 de setembro, que transpde para a ordem juridica nacional a Diretiva n°
2001/110/CE, do Conselho, de 20 de dezembro, e sdo: teor de aclcares, teor de sacarose, teor
de agua, teor de matérias insolUveis na agua, condutividade elétrica, acidos livres, HMF e indice
diastasico.

Todos estes parametros sdao de grande importancia, na medida em nos da informacgoes da

qualidade do mel.

Palavras-Chave: mel, controlo de qualidade, metodologias analiticas
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Abstract

Honey is an important food in human nutrition. It is widely used in Portugal as a sweetener
or as an ingredient in desserts. This is a food rich in carbohydrates and its beneficial properties
are well known.

Its chemical composition depends on several factors, namely the bee species, the type of
soil and flora and the physiological state of the colony.

Honey quality control plays a key role as it enables the improvement of honey production
and marketing and, on the other hand, it prevents the sale of honey that does not comply with
the defined quality criteria. This control is also important for the stabilization of the market and
prices.

This work took place in the Regional Direction of Agriculture and Fisheries of the Algarve
and Center laboratories and its main objetive was to know and learn the analytical and
physicochemical methodologies of the honey. The learning and training of the analytical
techniques occurred in the Algarve DRAP laboratory, so that later we could develop and
implement internal working instructions in DRAP Center.

It was also conducted a survey on the reagents and equipment needed to perform the
analyses.

The analytical methodologies were implemented in accordance with Decree-Law n°
214/2003 of September 18, which transposes into the national legal order Directive
2001/110/EC, of the Council, of December 20, and are - sugar content, sucrose content, water
content, water-insoluble content, electrical conductivity, free acids, HMF and diastatic index.

All these parameters are of great importance, since they give us the information on the

quality of the honey.

Keywords: honey, quality control, analytical methodologies
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