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O que é o mel?

- E um alimento, geralmente encontrado em estado
liquido sendo viscoso e acucarado, é produzido pelas
abelhas a partir do néctar recolhido das flores e
processado pelas enzimas digestivas desses insetos,
ficando armazenado em favos nas colmeias para servir-
lhes de alimento.

Fig.3- Abelha e Favos de Mel




Historia e origem

e Falamos de um produto ancestral, desde sempre
utilizado pelos humanos e que ha 150 anos atras servia
para prevenir e curar muitas doencas.

A apicultura desenvolveu-se no apogeu da civilizacao
grega

«Hoje em dia o mel &€ muito utilizado na industria
farmacéutica bem como na industria alimentar.

Fig.4- Producao de mel




Producao do mel

- Tudo comeca quando as abelhas operarias saem em busca
do néctar presente nas flores. A transformacao da materia-
prima inicia-se ho momento em que o néctar é coletado.

- Assim, quando chegam a colmeia, o néctar obtido é
repassado as abelhas mais jovens. De seguida, o material
é espalhado e armazenado nos favos da colmeia.

Fig.5- Abelha e uma Flor




Produ¢ao do mel

- Depois disso, 0 mel passa por um processo de secagem.
Esta etapa fara com gue o composto transforme-se numa
substancia grossa e espessa, que € o mel na sua forma
final.

- Deve-se evitar também a exposicao das colmeias ao sol
por longos periodos de tempo, o que pode levar ao
aumento do teor de hidroximetilfurfural no mel.

Fig.6- Colmeia




Estrutura quimica

-O mel é um alimento que contém cerca de 200
substancias e que consiste principalmente em
acucares, agua, proteinas, acidos organicos,
vitaminas, minerais, pigmentos, compostos
fenodlicos e uma grande variedade de constituintes
volatels.

Fig.7- Colher de Mel




Propriedades fisico-quimicas

-O mel nunca e todo igual, diferenciando-se
consoante algumas caracteristicas que ele possuli,
tais como: cor, sabor, aroma, cristalizacao,
humidade, viscosidade, teor de hidroximetilfurfural
(HMF), teor de cinzas e do seu pH

Fig.8- Frascos de mel



Cor, Sabor e Aroma

+ A coloracao do mel depende da origem da flor,
podendo ser claro, vermelho, dourado ou escuro.

- Dependendo da coloracao, o sabor e aroma sofrem
alteracoes, preservando o valor nutritivo.

- O mel pode ter sabor doce, acido e até mesmo
amargo. Os sabores irao variar de acordo com a
planta que produziu o néctar para as abelhas.

Fig.9- Diferentes cores do Mel




Cristalizacao e Humidade

- A cristalizacao ocorre devido a separacao da glicose que é
menos soluvel em agua do que a frutose e € tambem
Influenciada pela origem botanica, temperatura ambiente e
humidade.

- O mel pode passar pelo processo inverso com o
aquecimento controlado de 45 a 50°C em banho maria.
Geralmente o mel cristaliza em temperaturas de 25 a 26°C.

Fig.10- Cristais de Mel




Viscosidade

- A viscosidade depende da temperatura, sendo
Menos VISCOSOo a temperaturas mais altas do que
guando esta frio. A viscosidade também pode ser
iInfluenciada pela composicao do mel e
principalmente pelo teor de agua.

Fig.11- Viscosidade do Mel



HMF, teor de cinzas e pH

O hidroximetilfurfural (HMF) € um composto quimico formado pela
reacao de certos acucares com acidos, servindo como indicador da
gualidade do mel. Pois guanto mais elevado for o teor, menor sera o
valor nutricional do mel.

- O teor de cinzas indica a quantidade de minerais encontradas no
mel. E influenciado pela origem botanica da flor, expressando a
rigueza do mel em minerais

- O pH ¢ influenciado pela origem da flor e pelos constituintes das
cinzas. O pH ideal para o mel € aguele gue tem um valor inferior a 4

Fig.12- Mel




Parametros de qualidade do mel

- A avaliacado da qualidade do mel é efetuada tendo em
conta parametros de gualidade fisico-quimicos,
microbioldgicos, organoléticos e a analise polinica. Sobre
0S parametros fisico-quimicos temos o teor de humidade,
de acucares, de substancias insoluveis, cinzas, acidez,
atividade diastasica e de hidroximetilfurfural.

Fig.13- Analise de Mel




Parametros de qualidade do mel

O teor de humidade néo deve ser inferior a 16,8% e nem superior a
20%. Isto € importante porque o teor de humidade influencia outras
caracteristicas tals como a viscosidade, peso, conservagao, sabor, e
cristalizacao.

« Os acucares redutores, glucose e frutose, sao 0s constituintes
maioritarios do mel e estabeleceu-se como valor minimo 60g/100g
para o mel de néctar e 45g/100g no caso de mel de melada e
misturas de mel de melada com mel de néctar.

Fig.14- Apicultores




Parametros de qualidade do mel

« As substancias insoluveis em agua correspondem a graos de polen,
particulas de cera, assim como componentes normais resultantes do
sedimento do mel, estabeleceu-se um teor maximo de 0,1g/100g
para mel em geral e 0,59/100g para mel prensado.

- O teor em cinzas tem uma elevada influéncia na cor do mel. Méis de
cor clara tém geralmente um teor de cinzas mais baixo quando
comparados com mel de cor escura. O teor maximo de cinzas para o
mel de néectar e de 0,6% e 1% para o mel de melada.

Fig.15- Mel



Parametros de qualidade do mel

O limite maximo de HMF estabelecido € de 40mg/
kg de amostra, mas para mel de origem declarada
de regides de clima tropical e misturas 0 maximo de
HMF permitido € 80mg/ kg de amostra.

Fig.16- Abelha



Valor nutritivo

» A composicao nutricional depende de muitos fatores como
a origem do nectar, a espécie da abelha que o produziu,
tipo da flor, do solo e das condicdes climaticas.

- O mel contém em média 20% de agua, 80% de acucar
(sendo glicose e frutose), e pequenas quantidades de
pdlen, cera e sais minerais.

- Possui também aminoacidos, proteinas, enzimas e acidos
organicos.

Fig.17- Abelha com flor




Grafico 1- Composi¢ao do Mel

Fonte: INSA
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Grafico 2- Distribuicao energética do Mel

Fig.18- Mel




Valor nutritivo

Para 100g de mel:

- Valor energético: 314 kcal = 1330 kJ

- Lipidos: Og

- Proteina: 0,5¢

- Agua: 18,59

- Algumas das vitaminas presentes: Tiamina, Riboflavina, Niacina
- Alguns dos minerais presentes:Na, K, P, Mg, Fe, Zn

Fig.19- Mel




Aplicacoes na industria alimentar

- O mel sempre foi utilizado para varias aplicacoes.
Atualmente, o interesse da industria alimentar pela
Insercao de componentes naturais na elaboracao dos seus
produtos, leva a utilizacdo do mel, com tal interesse
associado, principalmente as propriedades funcionais
abrindo lugar para novas aplicacdes tecnoldgicas.

Fig.20- Laboratdrio numa Industria de Mel




Aplicacoes na nossa alimentacao

Alguns exemplos:

- Bolacha de quinoa e mel

« Pernil com limao e mel

» Torrada com mel

- Bolo de mel com frutas

- Salméao com molho de mostarda e mel
» Queljo coalhado com mel

- Pao de mel

- Panquecas com mel

Fig.21- Bolo de mel




Beneficios

O mel apresenta propriedades terapéuticas e nutritivas que trazem beneficios para a nossa
saude. Esses beneficios séo:

Ajuda a tratar doencas respiratorias;

Tem funcéo cicatrizante e protetora na pele ;

Protege o figado, promovendo a regeneracao das células;
Reforca o sistema imunitario;

Alivia a dor de garganta;

Tem acao antibacteriana e anti-inflamatoria;

 Auxilia em problemas de circulagao e dos musculos;

- Facilita a digestao dos alimentos, regula o intestino e ativa o apetite;

 Auxilia no tratamento de algumas doencas do coracao.

Fig.22- Mel




Conclusao

» Assim conclui-se que o mel € um alimento muito complexo,
tendo inumeras utilizacbes e beneficios, tal como uma
excelente escolha para incluir na nossa dieta diaria

- Como também a forma de como ele ¢ feito, e os cuidados a
ter ao consumir € ao produzir.

Fig.23- Mel e Torradas
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