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Enquadramento: O mel € uma substancia agucarada produzida por abelhas Apis melifera a partir do néctar
ou secregdes provenientes de partes vivas das plantas, sendo procurado pelas propriedades antimicrobianas,
antitssicas, laxantes e anti-inflamatoérias [1,2]. Existem requisitos na legislagdo que os operadores do setor
do mel devem respeitar (teor de agucares, teor de agua, acidos livres) e, quando comercializado, ndo deve
haver inclusdo de aditivos alimentares [3]. Objetivo: Analisar amostras comerciais de mel quanto as
caracteristicas organoléticas, consisténcia, presenga de corantes/impurezas, e percentagem de acidos livres.
Métodos: Estudo experimental com quatro amostras de mel (amostra 1: mel de urze e queird; amostra 2: mel
de urze; amostra 3: mel de eucalipto; amostra 4: mel multifloral). Caracterizaram-se as amostras quanto a cor,
aroma e consisténcia. Na pesquisa de corantes/impurezas verificou-se a presenga/auséncia de corantes,
cloretos, sulfatos, calcio, amido e dextrinas. No doseamento dos &cidos livres, estes foram expressos em
acido férmico [4]. Resultados: As amostras 1, 2 e 4 apresentaram uma cor mais escura, € a amostra 3 uma
tonalidade mais clara. As amostras 1 e 2 (com urze) apresentaram um aroma mais forte; a amostra 3 um
aroma floral (eucalipto) e a amostra 4 também floral. As amostras 1, 3 e 4 eram fluidas e a amostra 2 viscosa.
N&o se observaram corantes/impurezas nas amostras analisadas. Apenas as amostras 1 (0,09+0,01%) e 3
(0,12+0,01%) obtiveram valores de acidos livres dentro do estipulado (>0,15%) [4]. Concluséo: A cor do mel
varia de uma tonalidade quase incolor a castanho-escuro; o aroma varia consoante a origem vegetal; quanto
a consisténcia, pode apresentar-se fluido, espesso ou cristalizado [3]. O mel pode aparecer falsificado, uma
consequéncia do seu aspeto e composi¢cado. Porém, as amostras em estudo apenas revelaram valores de
acidos livres fora do estipulado. Realga-se assim, a importancia do controlo de qualidade dos produtos
comercializados.
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