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“As abelhas sdo a alma do verao, o relégio dos momentos de abundancia, a asa ligeira
dos perfumes que se difundem, a inteligéncia das irradiacdes que pairam o murmario
das claridades que estremecem o canto da atmosfera que se estira tranquilamente e o
seu voo é o sinal visivel, a nota convicta e musical das pequeninas e inumeraveis
alegrias, que nascem do calor e vivem na luz. Fazem compreender a voz mais intima
das boas horas da natureza. A quem as tem conhecido, a quem as tem amado, um
verdo sem abelhas parece tdo desgracado e tdo imperfeito como se nédo tivesse aves
nem flores.”

Maurice Maeterlinck
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Resumo

O mel é um produto natural utilizado desde a pré-histéria e largamente consumido em
todo o mundo. Sao conhecidas imensas propriedades benéficas associadas ao seu
consumo, nomeadamente, a promocdo da saude em geral. Por este facto, surge a
necessidade de proteger consumidores, comerciantes e produtores contra possiveis

adulteragdes praticadas neste tipo de produto.

O presente trabalho pretendeu avaliar a qualidade fisico-quimica de 18 amostras de
mel Portugués, produzidas em 2012, de diferentes origens florais e geograficas. Foram
avaliados alguns parametros de qualidade do mel, nomeadamente o teor de
humidade, condutividade elétrica, teor de cinzas, sélidos sollveis totais, acidez livre,
pH, cor, atividade diastasica e teor de hidroximetilfurfural. Por forma a avaliar o modo
como o consumidor Portugués interpreta a producdo e o consumo de mel foram

aplicados dois inquéritos.

Os resultados obtidos para os parametros de qualidade estdo dentro dos limites
definidos pela Diretiva 2001/110/CE, de 20 de Dezembro, exceto para a atividade
diastasica. Os resultados obtidos comprovam que os méis analisados sédo de

qualidade.

Da apreciacdo dos inquéritos, verificou-se que a grande maioria dos entrevistados nao
tem conhecimento da existéncia de mel DOP e, consequentemente, ndo é consumido
pela maioria dos consumidores. As propriedades terapéuticas associadas ao seu
consumo, nomeadamente no tratamento de gripes e constipacdes, é o beneficio mais
apontado pelos inquiridos. Por outro lado, a Diabetes € 0 perigo mais associado ao
consumo de mel. Os principais fatores diferenciadores entre os méis DOP e os
restantes méis sem designacao de origem sdo a qualidade e a seguranga. Constatou-
se que a populacdo em estudo consome mel com pouca frequéncia e dos que
consomem, este € maioritariamente de proveniéncia caseira sendo, o principal modo
de consumo do mel a sua adigdo no leite. Relativamente a perce¢do do risco para
cada tipo de producéo de mel, pode-se constatar que o mel com certificacdo DOP é€,

para os inquiridos, aguele que esta associado a uma menor percecédo do risco.

Palavras-chave: Mel, Parametros de qualidade, Percec¢éo do risco.
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Abstract

Honey is a natural product used by humans since the prehistory and widely consumed
all over the world. Its numerous beneficial properties that are associated with their
consumption are well known, namely the promotion of health in general. For this
reason, there is a need to protect consumers, traders and producers against possible

adulterations practiced on this type of products.

The present work intended to evaluate the physico-chemical quality of 18 samples of
Portuguese honey, produced in 2012 and with different floral and geographical origins.
Were assessed some quality parameters of honey, including moisture content,
electrical conductivity, ash content, total soluble solids, free acidity, pH, color, diastase
activity and hydroxymethylfurfural content. In order to evaluate how the consumer
interprets Portuguese production and consumption of honey, were applied two

inquiries.

The results obtained for the quality parameters are within the limits defined by Directive
2001/110/EC of 20 December, with the exception of the diastatic activity. The results

show that the analyzed honeys are quality.

Through the inquires assessment it was found that most respondents are not aware of
the existence of PDO honeys and therefore are not consumed by them. The
therapeutic properties associated with honey consumption, particularly in the treatment
of colds and flus, are the benefits more highlighted by respondents and Diabetes the
biggest danger associated with its consumption. The main differentiating factors
between the PDO and honeys without designation of origin are quality and safety. It
was found that the studied population consumes honey infrequently and those who
consuming, is mostly with homemade provenance and added in their milk. With regard
to risk perception for each type of honey production, it can be seen that, for

respondents, honey with PDO certification is associated with a lower risk perception.

Keywords: Honey, Quality parameters, Risk perception.
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Introducéao

O mel é um alimento natural utilizado desde os primérdios da humanidade.
Atualmente, € um produto consumido em grande escala no mundo inteiro e
desempenha um papel importante na dieta humana, sendo também utilizado na

industria alimentar, farmacéutica e cosmética.

Em Portugal, o mel é considerado um produto de grande relevancia na agricultura,
existindo mais de 26 000 apicultores, com um valor de produgéo na ordem das 11 000
toneladas (PAN, 2011-2013). De entre os méis portugueses ha nove denominacfes de
Origem Protegidas (DOP), o que demonstra que, para além do investimento na
formacdo de apicultores, ha um crescente interesse na garantia da qualidade, com
consequéncias ndo s6 na dinamizacdo econdmicas das zonas rurais, assim como na

comercializagao propriamente dita do mel (Iglesias et al., 2012).

O progressivo aumento da importagcdo de mel, com precos e qualidade inferiores,
conduziu a necessidade de se adotarem técnicas que permitissem avaliar a
autenticidade do mesmo (Pires et al., 2009). A qualidade do mel é determinada pelas
suas caracteristicas sensoriais, fisico-quimicas e microbioldgicas. Os critérios de
gualidade fisico-quimicos estdo especificados a nivel europeu na Diretiva
2001/110/CE, de 20 de Dezembro, e a nivel nacional no Decreto de lei N° 131/ 85, de
29 de Abril sendo o teor de humidade, condutividade elétrica, teor de cinzas, agUcares
redutores, acidez livre, atividade diastadsica e teor de hidroximetilfurfural, os

pardmetros de maior interesse e, por iSso, 0S mais estudados.

Para além da avaliacdo da qualidade de 18 méis Portugueses, foi também objetivo
deste trabalho, avaliar o modo como o consumidor portugués interpreta a producéo e o

consumo de mel, através da aplicacdo de dois inquéritos.
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O mel € um produto natural utilizado como alimento desde os primoérdios da
humanidade. H& mdltiplas referéncias sobre a sua utlizacdo medicinal,
nomeadamente no tratamento de feridas e varias disfun¢des gastrointestinais no Egito
e Grécia antigos (Sato e Miyata, 2000). Para além disso, o mel estava associado a
sacrificios religiosos, caso dos israelitas que destinavam o mel das suas primeiras
colheitas para agradecimento a Deus. Na Babilonia e na Grécia antiga o mel era
usado na preservacdo dos corpos de reis e generais mortos nas batalhas, até ao
funeral (Mizrahi e Lensky, 1997). O mel foi durante muito tempo o Unico adogante
usado pelo homem, até ser gradualmente substituido por outros agucares, como os de

cana-de-acucar e de beterraba.

Segundo o Decreto de Lei n°® 214/2003 de 18 de Setembro, o mel é definido como uma
“substancia natural agucarada, produzida pelas abelhas da espécie Apis melifera, a
partir do néctar de plantas ou das secrec¢des provenientes de partes vivas das plantas,
gue as abelhas recolhem, transformam por combinacdo com substancias especificas
préprias, depositam, desidratam, armazenam e deixam amadurecer nos favos da
colmeia”. Segundo este mesmo decreto, 0s principais tipos de mel podem ser
classificados consoante a origem e o modo de produgdo ou apresentacdo. Quanto a

origem, este pode ser classificado em:

¢ mel de néctar ou mel de flores: obtido a partir do néctar de plantas;
e mel de melada: obtido principalmente a partir de secre¢fbes provenientes de
partes vivas das plantas e das excre¢fes de insetos sugadores de plantas

(hemiptera) que ficam sobre as partes vivas das plantas.

No que concerne ao modo de producdo ou apresentacdo, o mel pode ser

classificado em:

e mel em favos: mel armazenado pelas abelhas nos alvéolos operculados de
favos construidos recentemente pelas préprias abelhas, ou mel armazenado

nos alvéolos de folhas finas de cera, realizadas exclusivamente com cera de

2
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abelha e que ndo contenham criacdo. Pode ser vendido em favos inteiros ou
em seccOes de favos;

¢ mel com pedacos de favos: mel que contém um ou varios pedacos de favos;

e mel escorrido: mel obtido por escorrimento de favos desoperculados que néo
contenham criacao;

e mel centrifugado: mel obtido por centrifugagdo de favos desoperculados que
nao contenham criacao;

e mel prensado: mel obtido por compressdo de favos que ndo contenham
criacdo, sem aquecimento ou com aquecimento maximo moderado de 45°C;

¢ mel filtrado: mel obtido por um processo de eliminacdo de matérias organicas

ou inorgénicas estranhas a sua composicao.

Para além de tudo isto, 0 mel pode ainda ser classificado de acordo com a sua origem
floral, em monofloral ou multifloral. Esta classificacdo depende de o néctar ser
predominantemente originario de uma ou varias fontes florais, respetivamente.
Geralmente, um mel classificado como monofloral, possui no seu espetro polinico uma
espécie que detém mais de 45% dos grédos de polén. Sdo excecdo desta regra o mel
de rosmaninho e de castanheiro, considerados como tal quando as percentagens de
graos de polen dos respetivos tipos polinicos sédo superiores a 10 e 70 %,
respetivamente. O mel multifloral é obtido a partir do néctar de varias espécies, na

gual ndo se realgam caracteristicas predominantes de uma determinada planta.

A riqueza e a diversidade em flora melifera em Portugal fazem com que exista uma
grande diversidade de méis monoflorais ao longo do pais, sendo os mais comuns 0s
méis de rosmaninho, urze e castanheiro. Na Figura 1 esta ilustrada alguma flora
melifera existente em Portugal (imagens retiradas do jardim botanico da Universidade

de Tras os Montes e Alto Douro e do Herbario da Universidade de Coimbra).

3
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Flor de Rosmaninho Flor de urze Flor de castanheiro
(Lavandula stoechas) (Erica cinerea) (Castanea sativa Mill)

3

Flor de soagem Flor de laranjeira Flor de eucalipto
(Echium plantagineum) (Citrus sinensis) (Eucalyptus globulus)

Flor de medronheiro
(Arbutus unedo)

Fig. 1 - Algumas espécies meliferas de Portugal.

A composicdo quimica do mel (Tab. 1) pode variar consideravelmente, pois depende
da origem floral, do clima, das condigBes ambientais e sazonais, bem como de todas
as atividades subjacentes ao apicultor (Azeredo et al., 2003; Kigik et al., 2007).

De entre os inUmeros compostos presentes no mel, os hidratos de carbono sdo os
principais constituintes e dependem essencialmente da sua origem botanica. Dos
acucares presentes no mel destacam-se 0s monossacarideos, frutose e glucose,

representando cerca de 95% do seu peso seco (Bogdanov, 2010). De acordo com
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Moreira e De Maria (2001), o mel multifloral apresenta teores de frutose e glucose
muito semelhantes. O mel monofloral apresenta valores significativamente menores.
Relativamente ao mel de melada, € caracterizado por apresentar teores superiores de

oligossacarideos e teores elevados de melezitose e rafinose (Bogdanov et al., 2004).

Tab. 1 - Composi¢ao quimica do mel (g/ 100g de mel) (Bogdanov et al., 2008).

Mel de néctar Minimo - Maximo

Teor de 4gua 17,2 15-20
Frutose 38,2 30 -45
Glucose 31,3 24 — 40
Sacarose 0,7 0,1-4,8
Outros dissacarideos 5,0 2-8
Melezitose <0,1

Erlose 0,8 0,5-6
Outros Oligossacarideos 3,1

AcUcares totais 79,7

Minerais 0,2 0,1-0,5
Aminoacidos, proteinas 0,3 0,2-0,4
Acidos 0,5 0,2-0,8
pH 3,9 35-45

Outro constituinte do mel e importante parametro da qualidade é o teor em agua, pois
permite estimar o tempo de vida Gtil do produto (Bogdanov et al., 2004). Quanto maior
o teor em &gua, maior € a probabilidade de o mel fermentar durante o
armazenamento. Tratando-se de um produto higroscépico, o mel pode absorver e reter
humidade durante a extracdo, quando armazenado em condi¢ces inadequadas, e em

embalagens ndo estanques (Vargas, 2006).

A composicdo em proteinas e enzimas no mel também é usada como indicador de
gualidade. O teor de proteinas no mel é consideravelmente baixo, cerca de 0,3g/ 100g
(Tab. 1). A maioria das proteinas do mel sdo enzimas. A prolina, adicionada pelas
abelhas, é o principal aminoacido presente no mel. As enzimas em maior quantidade
sdo a invertase, a diastase, também designada amilase, a glucose oxidase, a catalase
e a fosfatase &cida (Oddo et al.,, 1999). A invertase € a enzima responsavel pela
conversdo da sacarose em frutose e glucose, principais agucares do mel (White,
1979a). A amilase esta envolvida na digestdo do amido em maltose e é relativamente
estavel ao calor, bem como a longos periodos de armazenamento. A glucose oxidase
e a catalase regulam a producdo de peréxido de hidrogénio, um dos agentes
antibacterianos do mel. Estas enzimas existem naturalmente no mel e provém de
fontes de néctar, de fluidos salivares e de secrecdes das glandulas da faringe
(Huidobro et al., 1995). No caso particular da diastase ou amilase, tem origem nas

secrecdes salivares das abelhas (Rinaudo et al., 1973).

5



FCUP/ FCNAUP

Parametros de avaliacéo da qualidade do mel e perce¢éo do risco pelo consumidor

7

A presenca de enzimas € uma das caracteristicas fulcrais que distingue o mel dos
restantes edulcorantes disponiveis na industria alimentar. Apesar destas ndo
possuirem interesse do ponto de vista alimentar, constituem uma ferramenta essencial
na avaliagdo da qualidade do mel, na sua identidade e ainda na verificagdo de

adulteracdes que o produto tenha sofrido (Ferreira, 2008).

Os acidos organicos constituem cerca de 0,6 % do mel (Olaitan et al., 2007). Estes
compostos sdo responsaveis por conferir acidez ao mel e por contribuirem para o seu
sabor caracteristico (Anklam, 1998).

Os valores de pH no mel variam entre os 3,5 e 4,5 (Tab. 1).

O teor de minerais no mel é relativamente baixo, cerca de 0,29/100g. Estudos
efetuados por Ferndndez-Torres et al., (2005) e Terrab et al., (2005), com o objetivo de
avaliar o teor mineral de mel espanhol de diferentes origens boténicas, permitiram
concluir que o potassio, o calcio e o fésforo sdo os elementos mais abundantes. Os
fatores que mais influenciam o teor mineral sédo a origem botanica e geografica e as

condi¢Bes climaticas (Pohl, 2009).

O mel pela sua rigueza composicional € considerado um componente importante na
medicina tradicional. O potencial efeito terapéutico do mel tem sido evidenciado em
estudos cientificos, estando referenciado o seu efeito na cicatrizacdo de feridas e
gueimaduras (Efem, 1988), em disturbios gastrointestinais (Haffejee e Moosa, 1985),
na asma (Al-Mamary et al., 2002), bem como na promoc¢do da salude e bem-estar
(Inoue et al., 2005).

As propriedades antioxidantes do mel tém sido, nos ultimos anos, alvo de muitos
estudos cientificos. De acordo com Gheldof e Engeseth (2002) o mel é um potente
agente antioxidante, na medida em que a sua capacidade antioxidante é semelhante a
de muitos frutos e legumes. Para além disso, esta atividade antioxidante do mel, é
essencialmente devida a presenca de compostos fendlicos na sua composi¢do, que
desempenham um papel determinante na mesma. A fonte floral € um dos fatores mais
importantes e que mais influencia a sua capacidade antioxidante. No entanto, é
necessario ter em conta os fatores externos (ambientais, sazonais e de

processamento) que também desempenham um papel determinante.

6
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As propriedades antibacterianas do mel tém tido grande importancia a nivel
terapéutico, nomeadamente no tratamento de Ulceras e infe¢cdes superficiais
resultantes de queimaduras e feridas (Allen et al., 1991). As suas caracteristicas
fisicas e quimicas conferem-lhe propriedades Unicas como agente antibacteriano
eficaz. O pH baixo, a elevada pressdao osmoética e a presenca de peréxido de
hidrogénio, estdo entre as substancias que mais contribuem para essa atividade
(Molan, 2006). Segundo este mesmo autor, a atividade antibacteriana do mel é muito
variavel e dependente de diversos fatores (producdo, origem floral, entre outros), o

gue faz com que esta seja muito dificil de prever.

O mel possui caracteristicas fisicas especificas, no que se refere a: indice de refracao,
densidade, propriedades Gticas, propriedades térmicas, cristalizacéo,
higroscopicidade, propriedades coloidais, condutividade elétrica e tensdo superficial,

gue permitem identifica-lo no seu conjunto (White, 1979b).

No presente trabalho sdo descritas algumas propriedades fisicas com interesse na

gualidade do mel.

A cor do mel é um dos critérios mais usados na identificacdo da origem floral, podendo
variar desde tons de ambar, até tons muito escuros (preto) (Bogdanov et al., 2004).
Um estudo realizado por Gonzales et al. (1999), verificou que méis mais claros
(alecrim e lavanda) apresentavam menores quantidades de minerais (ferro, potassio),
enquanto os méis mais escuros (castanha, abacate, urze) apresentavam um teor de
minerais superior. Assim sendo, este estudo concluiu que a cor do mel é diretamente
afetada pelo teor mineral. Outros estudos (Baltrusaityté et al., 2007; Gonzalez et al.,
2005; Lazaridou et al., 2004) relacionaram a cor com o teor de compostos fendlicos e
graos de polen, sendo esta relagdo muito dependente da origem botéanica do mel.

Durante o armazenamento ocorrem altera¢des de cor devido: as reacdes de Maillard
gue provocam o escurecimento do mel, as reacdes que ocorrem entre os polifendis e
ainda a caramelizacdo da frutose. O grau de escurecimento estd dependente da

temperatura e/ ou tempo de armazenamento (Gonzales et al., 1999).
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O mel, tratando-se de uma solucdo de agucar, tem a propriedade de girar o plano de
luz polarizada, tanto no sentido horario como no sentido anti-horario, denominando-se
tal processo rotacdo Optica. A frutose apresenta uma rotacao 6ptica negativa, ou seja,
gira no sentido anti-horario, e como tal é designada levégira; a glucose exibe uma
rotagdo Optica positiva, ou seja, gira no sentido horario e € designada dextrogira
(Bogdanov et al., 2004).

A determinacdo desta propriedade no mel torna-se Util, principalmente para a
diferenciacdo entre méis de melada, que geralmente apresentam uma rotacao
especifica positiva, e méis florais, que devido ao elevado teor de frutose tém uma

rotagcéo especifica negativa (Al-Khalifa e Al-Arify, 1999) .

A condutividade elétrica é uma propriedade de grande importancia no mel, estando
intimamente relacionada com a concentracdo de sais minerais, acidos organicos e
proteinas, podendo ser Util para a discriminacdo de méis de diferentes origens florais
(Acquarone et al., 2007). Fornece, assim, indicacdes sobre a origem boténica do mel.

Méis de melada apresentam valores de condutividade elétrica superiores, enquanto 0s
méis monoflorias se caracterizam por terem geralmente valores inferiores. Vorwohl
(1964) verificou que méis com a mesma origem floral apresentam valores de
condutividade elétrica muito similares, mesmo que a época de colheita, a origem

geogréfica e as condicdes climéticas sejam diferentes.

A viscosidade € uma das propriedades fisicas que mais afeta a qualidade do mel, bem
como o design do equipamento utilizado no processamento. A sua importancia reside
no facto de condicionar o processo de extracdo, bombeamento, processamento e

embalagem do produto (Yanniotis et al., 2006).

Esta propriedade é influenciada por vérios fatores, dos quais se destacam a
temperatura, o teor de humidade e a composicdo quimica do mel (Bhandari et
al.,1999; Juszczak e Fortuna, 2006). Assim sendo, temperaturas altas e um elevado

teor de humidade, originam um mel de baixa viscosidade (Cohen e Weihs, 2010).

8
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A grande maioria dos méis comportam-se como liquidos Newtonianos (Bhandari et
al,, 1999). No entanto, e tal como descrito na literatura, o mel de urze (Calluna
vulgaris) apresenta um comportamento tixotropico, enquanto que alguns méis de
eucalipto (por exemplo Eucalyptus fisifolia) sdo dilatantes. Este comportamento nao
newtoniano pode ser explicado pela presenca de coloides ou dextrinas de elevada

massa molecular na composi¢cao do mel (Yanniotis et al., 2006).

O mel é uma solugdo supersaturada de acUcares suscetivel a cristalizacdo. Este
processo pode ser influenciado por alguns fatores como o teor de dgua, a presenca de

nucleos de cristalizacéo, o grau de sobressaturacao e a viscosidade.

Alguns méis monoflorais (por exemplo, mel de citrinos) no seu estado natural
apresentam uma textura cristalizada, o que é indesejavel em termos comerciais.
Nestes casos, a granulacdo espontanea pode levar a formacao de cristais grosseiros,

gue provocam uma separacao de fases e uma sedimentacdo no mel.

Um dos problemas relacionados com a cristalizacdo é o aumento da atividade da agua
para niveis que possibilitem o desenvolvimento de leveduras osmofilicas ou

contribuam para processos fermentativos (Moreira e De Maria, 2001).

Segundo Gleiter et al., (2006), a glucose € o acUcar com maior contribuicdo no
processo de cristalizagdo, uma vez que grande parte cristaliza, dando origem a
glucose mono-hidratada. A frutose permanece em solugdo por mais tempo. Neste
processo, a agua ligada a glucose fica livre, contribuindo para o aumento da atividade

da agua na fase liquida.

A autenticidade de produtos tem uma importancia especial quando se refere a
produtos naturais, tais como os produtos apicolas, e especificamente o mel. A grande
preocupacdo das autoridades, consumidores, comerciantes e produtores é garantir
gue o mel é auténtico, ou seja, que cumpre todos o0s requisitos estabelecidos por lei e

nao sofrem qualquer tipo de adulteracéao.

O valor nutricional do mel, bem como o seu sabor Unico, fazem deste um produto de
elevado valor econémico quando comparado com qualquer outro adocante existente

no mercado e, por isso, suscetivel a adulteracbes (Sivakesava e lrudayaraj, 2002). O

9
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Codex Alimentarius (CA) estabelece alguns requisitos de qualidade que o mel deve
cumprir. O mel que estd a venda nado deve ter a adigcdo de qualquer ingrediente, nem
de qualquer outro elemento que néo faga parte da composicdo do mesmo. O mel ndo
deve conter matérias indesejaveis, bem como sabor, aroma ou odor depreciativo. O
mel ndo deve apresentar sinais de fermentacéo ou efervescéncia. O mel ndo deve ser
aquecido ou processado, de forma a que a sua composicao essencial seja modificada

e a sua qualidade comprometida. (Bogdanov e Martin, 2002).

O processamento do mel inclui um aquecimento controlado para destruir leveduras e
dissolver possiveis cristais de dextrose em solucdo. O mel é geralmente aquecido a
uma temperatura de 50-60°C para reduzir a viscosidade, facilitando a sua extracdo ou
filtracdo. Esta temperatura aplicada durante um curto espaco de tempo pouco afeta o
mel. No entanto, por razdes de liquefacdo ou pasteurizacdo, algumas amostras de mel

sao sujeitas a temperaturas mais elevadas (Wang e Li, 2011).

A adulteracdo no mel, infelizmente, € um problema mundial. Existem vérios tipos de
fraudes praticadas no mel: a incorporacdo de xaropes de acgUcar (ex. xaropes de
milho) apo6s colheita, a venda de mel com nome de origem fraudulenta, o aquecimento
excessivo do mel, a informacéo falsa relativa a origem floral ou geografica que consta
no rétulo e ainda a presenca de antibidticos para tratar doencas da colmeia (Anklam,
1998).

A grande variabilidade natural do mel, devido a diversidade de espécies, grau de
maturidade, condicdes ambientais e técnicas de armazenamento, faz com que este
tipo de adulteracéo seja dificil de detetar, constituindo assim um grande desafio para
as autoridades de fiscalizacdo (Morales et al., 2008; Sivakesava e lrudayaraj, 2002).
Apesar desta grande variabilidade, tém sido desenvolvidos varios trabalhos com o
intuito de detetar adulteracdes praticadas no mel: White e Winters (1989) propuseram
uma tentativa de detecéo de adulterag6es no mel pela andlise de hidratos de carbono;
Kerkvliet et al., (1995), usou marcadores especificos para detetar a adicdo de xaropes
de acuUcar ou de produtos derivados da cana-de-acUcar; White et al., (1998), utilizaram
a andlise da razéo isotdpica do carbono estavel para detetar a adicdo de xarope de
derivados de plantas C4; Doner et al., (1979), utilizaram métodos cromatograficos para
a detecdo de adulteragcbes em méis e Mendes et al., (1998) avaliaram a qualidade de
méis, tendo em conta as suas caracteristicas fisico-quimicas. O teor em
hidroximetilfurfural (HMF) e o indice diastasico sdo os principais parametros a ter em

conta na avaliacdo da qualidade e frescura do mel. De uma forma geral, pode dizer-se
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gue um mel de elevada qualidade devera ter um baixo teor de HMF e um elevado

indice diastasico (Tosi et al., 2008).

A seguir apresentam-se 0s principais parametros de qualidade referidos na legislagcéo

portuguesa.

Torna-se atualmente cada vez mais importante efetuar um rigoroso controlo da
gqualidade de produtos alimentares, particularmente do mel. Para além de ser uma
mais valia para os produtores, na medida em que promove a valorizacdo comercial do
produto, vem de encontro a elevada exigéncia de qualidade por parte dos
consumidores. Além disso é também essencial para evitar a concorréncia desleal, que
pode, eventualmente, desestabilizar o0 mercado e perturbar as economias regionais ou

nacionais.

A avaliacdo da qualidade do mel é efetuada tendo em conta parametros de qualidade
fisico-quimicos, microbiol6gicos, organoléticos e a analise polinica. No presente
trabalho foram apenas avaliados parametros fisico-quimicos, mais propriamente o teor
de humidade, de acUcares, de substancias insolGveis, cinzas, acidez, atividade
diastasica e de hidroximetilfurfural (Decreto de lei N°131/ 85, de 29 de Abril).

O teor de humidade do mel depende de varios fatores: grau de maturagdo atingido na
colmeia, condicBes climaticas da regido, e periodo em que é efetuada a colheita
(Finola et al., 2007).

Este parametro influencia o tempo de vida util do mel, na medida em que quando
maior o teor de agua, maiores seréo as dificuldades na preservagdo e armazenamento

do mesmo (Olaitan et al., 2007).

O teor de agua condiciona a cristalizacdo e indiretamente a fermentagéo. A granulacao

aumenta o teor de 4gua superficial, o que facilita o ataque bacteriano (Ferreira, 2008).

De acordo com a Diretiva 2001/110/CE, de 20 de Dezembro, o teor maximo de agua
permitido no mel € 20%. S&o exce¢do o0 mel de urze e mel para uso industrial em geral

(méaximo 23%) e o mel de urze para uso industrial (maximo 25%).
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Os acucares redutores, glucose e frutose, sdo os constituintes maioritarios do mel, e a
Diretiva 2001/110/CE, de 20 de Dezembro estabelece como valor minimo 60g/100g
para o mel de néctar e 459/100g no caso de mel de melada e misturas de mel de

melada com mel de néctar.

De acordo com estudos efetuados por Azeredo et al. (1999), um mel de elevado teor
em sacarose € associado, na maioria dos casos, a uma colheita prematura, uma vez
gue a sacarose ainda nao foi totalmente dissociada em glucose e frutose pela acdo da

enzima invertase.

O teor do aminoéacido prolina, presente no mel, pode ser utilizado como critério de
gualidade, uma vez que um baixo teor de prolina é indicador de um mel adulterado
com acgucares. No entanto, o teor de prolina depende do tipo de mel em causa e assim

sendo, pode ser mais elevado para certos méis (Bogdanov e Martin, 2002).

As substancias insoliveis em agua correspondem a gréos de pélen, particulas de
cera, assim como componentes normais resultantes do sedimento do mel. Este
parametro fornece indicagdo sobre as condi¢cdes de higiene praticadas durante o

processamento do mel (Vargas, 2006).

A Diretiva 2001/110/CE, de 20 de Dezembro estabelece um teor maximo de 0,19/100g
para mel em geral e 0,59/100g para mel prensado.

O mel contém, geralmente, um baixo teor de cinzas (Abu-Tarboush et al., 1993). De
acordo com estudos efetuados por Finola et al. (2007), uma elevada disperséao do teor
de cinzas entre amostras de mel pode significar que o processo de recolha e/ ou
técnicas utilizadas pelos produtores ndo sdo uniformes. No entanto, sabe-se que o
teor de cinzas no mel depende do material recolhido pelas abelhas durante a procura
de alimentos (Ojeda et al., 2004).

O teor mineral 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
(Finola et al., 2007).
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O teor maximo de cinzas para o mel de néctar é de 0,6% e 1% para o mel de melada
(Norma Portuguesa 1307/ 76).

A acidez do mel, para além de contribuir para o seu sabor, também é responsavel por
conferir estabilidade, impedindo a degradacédo microbiana e assim influenciar a sua
conservacdo. Este parametro depende de varios fatores, destacando-se a origem floral
(Kucuk et al., 2007) e a época de colheita (Ojeda et al., 2004). Estudos sobre a acidez
no mel e o seu pH indicam que este esta compreendido entre 3,5 e 4,5 (Bogdanov et
al., 2004).

De acordo com Moreira e De Maria (2001), a acidez do mel esta fortemente associada
a D-glicose. Durante o processo de producdo do mel, este monossacarideo é
convertido através da enzima D-glicose oxidase em acido gliconico com libertagdo de
peroxido de hidrogénio (H,0,). Este acido constitui 70 a 90% dos acidos organicos do

mel tornando-se essencial para preservar o néctar contra possiveis fermentacées.

A Diretiva 2001/110/CE, de 20 de Dezembro estabeleceu um valor maximo de acidez
livre de 50 meqg/kg de mel, com excec¢do de mel para uso industrial (no méximo 80

meq/kg).

Como referido anteriormente, o mel contém na sua composi¢do pequenas quantidades
de enzimas, de entre as quais se destacam a diastase (a e B-amilase), invertase (a-

glucosidase), glucose-oxidase, catalase e fosfatase 4cida.

A diastase e a invertase sdo enzimas geralmente utilizadas para avaliar a frescura do
mel, devido & sua elevada sensibilidade ao calor. A atividade da diastase diminui em
mel envelhecido ou sujeito a aquecimento descontrolado, uma vez que a sua atividade
esti estritamente relacionada com a sua estrutura e, por isso, elevadas temperaturas
vao provocar a desnaturacdo da enzima, destruindo-a (Gonnet, 1965). A atividade
diastasica esta intimamente relacionada com o tratamento térmico do mel. No entanto,
ndo pode ser utilizada na determinacdo da sua origem botanica e/ou geografica
(Anklam, 1998).
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De acordo com a Diretiva 2001/110/CE, de 20 de Dezembro, o teor minimo de
atividade diastasica para méis em geral é de 8, considerando a escala de Gothe, com
a excecao do mel para uso industrial. Para méis com baixo teor natural de enzimas
(ex: mel de citrinos) e cujo teor de HMF ndo seja superior a 15mg/kg, o teor minimo de

atividade diastasica é de 3 (na escala de Gothe).

A formacdo de hidroximetilfurfural (HMF) (Figura 2) no mel, assim como noutros
alimentos, deve-se a desidratacdo das hexoses catalisada por acidos (Belitz, 1992),
em que a presenca de aglUcares simples e agua, em meio &cido, fornece condi¢des

favoraveis a sua formacéo (Nozal et al., 2001).

O

_OH

Fig. 2 - Estrutura quimica do hidroximetilfurfural (HMF).

Este composto pode formar-se a baixas temperaturas, desde que em condi¢cdes
acidas (Lee e Nagy, 1990), apesar das suas concentracdes aumentarem
drasticamente com o aumento da temperatura e do tempo de armazenamento. Tem
sido proposta uma alternativa para a formacédo do HMF, a partir da frutose e sacarose,
em que se forma o catido frutofuranosil, que é altamente reativo e facilmente
convertido em HMF (Perez Locas e Yaylayan, 2008). Na Figura 3 estao representadas

as principais alternativas de formacéo de HMF em alimentos.
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Fig. 3 - Esquema reacional de formacé&o do hidroximetilfurfural (Capuano e Fogliano, 2011).

O HMF é um importante indicador da qualidade do mel, uma vez que nos revela o
“‘envelhecimento” do produto. Geralmente esta presente em pequenas quantidades em
mel fresco, mas a sua concentracdo tende a aumentar em méis armazenados em
condicbes inadequadas, sujeito a aquecimento excessivo ou adulteracdes provocadas
por adicdo de agucar invertido (Nozal et al., 2001).

O aquecimento do mel, em termos tecnoldgicos € importante, uma vez que impede a
cristalizacdo ou fermentacdo do produto e ainda destréi possiveis microrganismos

contaminantes. No entanto, este processo de aquecimento, embora vantajoso em
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termos comerciais, pode levar a formagédo de HMF, contribuindo assim para a perda
de qualidade do mel. Deste modo, e para evitar a formacdo do composto, deve-se
controlar o binémio tempo e temperatura a que o mel esta exposto (Fig. 4) (Tosi et al.,
2002). Para além do tempo e da temperatura de aquecimento, a taxa de formacao de
HMF depende da composi¢édo quimica, pH (Fallico et al., 2004), tipo de acucar (Lee e
Nagy, 1990), atividade de a&gua (Gokmen et al., 2008), bem como da concentragédo

média de catibes divalentes (Gleiter et al., 2006).

A100°C
o110 2C
€0 0120 °C
*®130°C
4140 °C
@® 150 °C
# 160 °C

0 20 40 60 80 100

Fig. 4 - Variagdo da concentragdo relativa de HMF em funcdo do tempo e da temperatura da fase de aquecimento

isotérmico (Tosi et al., 2002).

O limite méximo de HMF estabelecido pela Diretiva 2001/110/CE, de 20 de Dezembro
€ de 40mg/ kg de amostra. Para mel de origem declarada de regides de clima tropical

e misturas o maximo de HMF permitido é 80mg/ kg de amostra.

Em suma, o estudo do HMF em alimentos tem recebido especial atencdo a nivel
toxicoldgico, pelo facto deste composto e seus derivados, 5-clorometilfurfural e 5-
sulfoximetilfurfural, apresentarem atividade genotéxica (Bruce et al.,, 1993) e
mutagénica (Lee, et al., 1995). No entanto, e tendo em conta dados reportados na
literatura, ndo se pode afirmar que a exposicdo humana ao HMF represente um risco

potencial para a satude (Capuano e Fogliano, 2011).
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Em Portugal, e de acordo com dados oficiais de 2007, existem cerca de 15 000

apicultores registados, o que corresponde a aproximadamente 33 000 apiarios e 555
000 colmeias (PAN, 2011-2013). De acordo com a mesma fonte, entre 2004 e 2007,
verificou-se um decréscimo significativo do nimero de apicultores (-30,6%), bem como

um ligeiro decréscimo do niumero de apiarios (-3,9%) e colmeias (-4,3%).

A Beira Litoral apresenta-se como a regido onde existe um maior numero de
apicultores, mas é também onde os apicultores tém uma menor dimensdo média,
(17,8 colmeias por apicultor). O Algarve e o Alentejo sdo as regibes com menor
numero de apicultores mas com maior nimero de colmeias (95,5 e 62,4 colmeias por
apicultor, respetivamente). Os Agores sao a regido com menos apicultores, apiarios e

colmeias.

Na Tabela 2 estdo representados os valores de producdo e consumo de mel em
Portugal nos ultimos cinco anos. Assim, por interpretacdo da mesma, pode-se

constatar que a producgéo de mel tem sido constante, com uma tendéncia crescente.

Tab. 2 - Dados estatisticos sobre a producédo e consumo de mel em Portugal. Adaptado de: Instituto Nacional de
Estatistica, 2012.

Anos Producéo (t) Autoaprovisionamento (%) Consumo per capita (kg)

2007 6908 100 0,6

2008 6654 87,5 0,8

2009 6919 100 0,7

2010 7426 100 0,7

2011 7792 - 0,6
t-tonelada

O grau de autoaprovisionamento situa-se em valores inferiores a 90%, uma vez que a

producéo interna de mel é insuficiente para fazer face as necessidades de consumo.

Por fim, e apesar do consumo de mel per capita ser inferior a 1 kg por habitante, pode
verificar-se que os valores das industrias alimentar e farmacéutica sdo residuais
guando comparados com estes, 0 que indica que a sua utilizacdo é destinada
sobretudo ao consumo humano (PAN, 2011-2013).
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No que diz respeito as Denominacdes de Origem Protegida de Mel (DOP) em Portugal
sdo reconhecidas nove denominagfes (Fig. 5), as quais apostam em manter um
elevado grau de qualidade, com consequéncias na dinamizacdo das zonas rurais em

gue se inserem, bem como na sua prépria comercializacao.

A producao nacional de mel DOP tem vindo a aumentar significativamente, no entanto

continua a apresentar um peso muito reduzido na producéo global de mel.

. ALores
. -
an
- ~.\

& Sede oo daarto
o Ouiras localdodes
) Umvte Oo oatito

Ml do Nontero
B Mel de Barroso
B Mol de Serra da Lousd

Mel da Serra de Monchious
R Mel do Pargun do Montesnho

| Mol da Terra Quonte

B Ml do Rbatejo Node
Mol des Terras Alas do Mnho

B Mel cos Agores

Fig. 5 - Mapa dos Méis com Denominacdo de Origem Protegida (Fonte: DGADR do Ministério da Agricultura do
Desenvolvimento Rural e das Pescas, PAN, 2011-2013).

A Denominacdo de Origem Protegida (DOP) € o nome atribuido ao produto cuja
producao, transformacéao e elaboracdo ocorrem numa area geogréafica delimitada com

um saber fazer reconhecido e verificado. Para além disto, o uso da denominacgéo
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DOP, obriga a que o mel seja produzido de acordo com as regras estipuladas no
Caderno de Especificacdes (Regulamento, 2006) o que faz com que estes méis

apresentem precos mais elevados.

O valor comercial dos méis DOP também se deve ao facto do consumidor valorizar a
marca de certificagdo, a producdo com técnicas artesanais, bem como as suas

propriedades sensoriais Unicas (PAN, 2011-2013).

Na Tabela 3, encontram-se descritas as principais caracteristicas fisico-quimicas dos

nove méis com denominacgdo de origem protegida.
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Tab. 3 - Principais caracteristicas fisico-quimicas dos méis DOP (Retirado dos respetivos cadernos de especificacdes).

Acidez
Humidade Sacarose Cinzas Substancias (meq/kg)l Atividade diastasica Cor (escala de
Mel DOP ) o 3 . HMF(mg/kg)
(%) (%) (%) insoluveis (%) (cm” de solugéo (escala de Gothe) PFUND)
1N/100g)>?
Alentejo <18,5 N.E <0,6 N.E <35" <10 N.E N.E
Barroso <18 <5 <0,6 <0,1 <4? <40 >8 >8
Serra da Lousa <20 <5 <0,6 <0,1 <4* <35 >10 N.E
Serra )
] <20 <5 <0,3 <0,1 <3 <40 >8 N.E
Monchique
Parque de .
) <20 <5 <0,3 <0,1 <40 <40 >20 N.E
Montesinho
Terra Quente <17 <6 <0,5 <0,1 <4? <40 >8 <5
Serra D" Aire <17 N.E <0,2 <0,05 <30° <25 N.E 2,5-6
) ] Albufeira do .
Ribatejo <17 N.E <0,5 <0,08 <35 <35 N.E >6
Castelo de Bode
Norte ) 1
Bairro <18 N.E 0,5 <0,05 <40 <30 N.E 1-8
Alto Nabao <18 N.E 0,8 <0,05 <40" <40 N.E 6-11
Terras Altas do <18 <5 <0,6 <0,1 <4? <40 >8 >8
Minho
Acores 18 10 0,6 0,1 N.E 40 >8 N.E

N.E-N&o especificado; 1- Valor de acidez expresso em meq/ kg de mel; 2- Valor de acidez expresso em cm® de solugéo 1N/100g.
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Em cada dia o consumidor tem de fazer inUmeras op¢des. Uma opcao consiste no
resultado da avaliacdo das mudltiplas alternativas e/ou possibilidades que lhe sé&o
colocadas no seu dia-a-dia, as quais podem acarretar consequéncias a longo prazo,
resultantes da ponderacdo do balanco entre os beneficios e os riscos percecionados
(Ueland et al., 2012).

A percecdo dos consumidores face aos beneficios dos produtos alimentares esta
relacionada com os atributos que, por qualquer razéo, tornam o produto atraente para
0 consumidor, podendo no entanto, essa percecdo ser consciente ou nao.
Por outro lado, a percecdo de alimentos de risco, estd normalmente associada as
consequéncias adversas do consumo desses mesmos alimentos, sendo geralmente
influenciada pelo processamento cognitivo da informacao, por
informacBes fornecidas por terceiros e por deliberagdes relacionadas com

a propria situacdo (Bettman et al., 1998).

A percecédo do risco é muito subjetiva e varia de produto para produto. Desta forma, o
consumidor pode adquirir produtos de baixo envolvimento, com um minimo de esforgo,
sendo percebidos como produtos de baixo risco. Ao invés dos produtos ou bens que
exigem um alto envolvimento por parte do consumidor, como € o caso de produtos de
consumo duravel e bens de elevado valor econémico (ex. aquisicdo de carro e casa).
E importante obter o méaximo de informagdes sobre o produto ou servico que se
pretende adquirir. Estes Ultimos produtos sao classificados como de alto risco, uma
vez que as consequéncias de uma ma escolha sdo mais graves para o consumidor do

gue no caso anterior (Wachenheim et al., 2008).

Os produtos alimentares estéo por si s6 associados a multiplos riscos que podem ser
classificados em tecnolégicos, microbiol6gicos, estilo de vida e producdo (McCarthy et
al., 2006).

De facto, desde meados de 1980, cada vez mais paises da Europa Ocidental se tém
deparado com varios incidentes em termos de seguranca alimentar, tais como: a

variante humana da BSE (doenca de Creutzfeld — Jakob) e a contaminacdo por
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dioxinas, que contribuiram para o aumento da inquietagdo publica no que respeita a
saude e aos métodos modernos de producao de alimentos (Knowles et al., 2007). Em
resultado, o consumidor tende a criar uma ideia negativa sobre um determinado
alimento, em particular, sobre 0 seu consumo, o que pode afetar de forma mais vasta
a eficacia e a eficiéncia global da cadeia de abastecimento alimentar (Angulo & Gil,
2007; Knowles et al., 2007; Lloyd et al., 2006; Roosen et al., 2003; Wim Verbeke,
2001; Verbeke e Kenhove, 2002). Existem evidéncias de que cientistas e
consumidores tém diferentes percecdes relativamente a palavra risco (Fischhoff, 1989;
Slovic et al., 2005). No caso dos cientistas, o risco € definido em termos quantitativos,
uma vez que é considerada a natureza do risco, a probabilidade de ocorréncia e o
namero de pessoas afetadas (exposicdo). Pelo contrario, no que respeita ao
consumidor, este preocupa-se mais com atributos qualitativos, tais como, se o risco é
controlavel, se é inevitavel, em vez de ter em conta a probabilidade e o tamanho do

risco, como no caso anterior (Sandman, 1987).

De acordo com o paradigma psicométrico, o risco € definido de forma subjetiva por
cada individuo e pode ser influenciado por uma gama de fatores, tais como: fatores
psicologicos, sociais, institucionais e culturais (Slovic, 1993). Tendo em conta o
mesmo paradigma, o consumidor tende a verificar até que ponto o risco pode afetar as
geracOes futuras, bem como qual o seu potencial catastréfico (Ueland et al., 2012).
Deste modo, na literatura séo relatados um conjunto de fatores que afetam a percecéo
do risco por parte do consumidor. Assim, e de acordo com Frewer et al., (1993), o
conhecimento/ informacéo sobre o risco constituiu um importante determinante na
percecdo do mesmo. Os meios de comunicacao estdo, desta forma, entre os fatores
gue mais afetam o modo como a informagdo é transmitida e percebida pelos

consumidores.
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Objetivos

O objetivo primordial deste trabalho consistiu na avaliacdo da qualidade fisico-quimica
de diferentes méis produzidos em Portugal, com o intuito de valorizar a apicultura e os

produtos resultantes dessa atividade.
Enquanto objetivos especificos deste trabalho pretende-se:

- Comparar a qualidade de méis certificados e néo certificados;

- Comparar a qualidade de méis comerciais (adquiridos em supermercado) e
méis provenientes diretamente do produtor;

- Verificar a interferéncia da origem botanica e geografica na qualidade final do
mel;

- Avaliar a producao e o consumo de mel na ética do consumidor portugués.
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Material e Métodos

Foram estudadas 18 (n=18) amostras de méis Portugueses, produzidas em 2012, de

diferentes origens florais e provenientes de varias origens geogréficas. As amostras

foram adquiridas em supermercados e diretamente ao produtor, tendo sempre o

cuidado de adquirir os méis mais procurados pelo consumidor. As amostras adquiridas

em supermercados foram conservadas a temperatura ambiente, nas embalagens de

origem e ao abrigo da luz solar. As amostras provenientes do produtor foram colhidas

diretamente da colmeia, acondicionadas e armazenadas em recipientes adequados, e

mantidas em local fresco e seco, ao abrigo da luz, até ao momento da andlise.

A tabela 4 descreve a origem floral e geografica, o ano de producdo, bem como se a

amostra é comercial ou de produtor.

Tab. 4 - Caracterizacao dos diferentes tipos de mel analisados.

Ano de producéao/

Amostra Origem floral Origem geografica
Data de compra
1 Urze 1 Regido Centro 2012*
2" Urze 2 Oliveira do Hospital 2012*
3! Urze 3 Tras-os-Montes 2012*
4t Urze 4 Penamacor 2012*
5t Urze 5 Chaves 2012*
6° Urze 6 Tras-os-Montes 23/07/2012
7° Urze DOP 7 Boticas 2012
8° Urze DOP 8 Lousa 2012
9° Multifloral DOP Braganca 2012
10° Multifloral Tras-os-Montes 23/07/2012
117 Rosmaninho DOP Tras-os-Montes 2012
12° Rosmaninho Mogadouro 24/07/2012
13° Rosmaninho e Tilia Meda 28/07/2012
147 Rosmaninho e flor de amendoeira  Vila Nova de Foz Cb6a 2012
15" Laranjeira Penamacor 2012*
16° Eucalipto Pacos de Ferreira 2012
17° Mirtilo Viseu 2012
18° Castanheiro Sabroso de Aguiar 2012

*Data de compra; “Mel comercial; “Mel de produtor
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A andlise da cor foi realizada com um colorimetro (Minolta cr-400). A amostra foi
colocada em caixa de petri (com baixa capacidade refletiva), preenchendo-a por
completo. O colorimetro foi colocado na vertical sobre a tampa da caixa de petri,
formando uma linha perpendicular & mesma. O sistema utilizado para a determinagéo

deste parametro da qualidade foi o CIE Lab.

O teor de sdlidos soluveis totais foi determinado com um refratémetro digital HI 96801,
com compensagdo automatica de temperatura. A amostra foi colocada diretamente no

equipamento. Os resultados obtidos estdo expressos em graus Brix.

O teor de cinzas foi determinado de acordo com o método descrito por Pires et al.
(2009). Os cadinhos onde se efetuou a determinacdo foram colocados em mufla a
500°C durante 48h, sendo de seguida retirados para exsicador e tarados em balanca
analitica.

Para os cadinhos tarados foram pesadas rigorosamente de 5g de mel e avaliado o teor

de cinzas apés incineracao em mufla a 550°C.
Para o calculo da percentagem de cinzas utilizou-se a seguinte equagéo:

. ml —m2
Cinzas(%) = 0 x 100

Sendo m0 = massa de mel, m1 = massa do conjunto (cadinho + cinzas),

m2 = massa do cadinho.

O pH do mel foi determinado de acordo com o método descrito por Bogdanov (2009).

Dissolveram-se 10 g de mel em 75 mL de agua destilada e transferiu-se esta solucao
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para um gobelé de 250mL. Procedeu-se a leitura direta do valor de pH com um

potencidometro (pH Meter Basic 20+).

A acidez do mel foi determinada de acordo com Bogdanov (2009). Apés avaliacdo do
pH, a solugéo preparada foi titulada com hidroxido de sodio (NaOH) 0,1M até o valor
de pH estabilizar em 8,30.

O valor de acidez foi obtido multiplicando o volume gasto de NaOH por 10. Os

resultados sdo apresentados em miliequivalentes de acidos por kg de mel.

A condutividade elétrica do mel foi determinada de acordo com o método descrito por
Sancho et al., (1992). Dissolveram-se 10g de mel em 75 mL de agua destilada. A
leitura da amostra foi efetuada num condutivimetro Crison (micro CM 2202) a 20°C. Os

resultados apresentam-se em mS/cm.

O teor de agua foi determinado com um refratdbmetro a 20°C. Os valores de indice
refratométrico foram convertidos em % de humidade, utilizando a tabela de Chatway
(White, 1969).

A determinacdo do HMF foi efetuada de acordo com Lemos et al. (2010). Preparou-se
uma reta de calibracéo (Fig. 6) com solucdes padrdao de HMF com as concentracdes
de 100; 50; 10; 5; 1; 0,5; 0,1; 0,05; 0,001 pg/mL em solucéo aquosa a partir da solugéo
méae de HMF (preparada a partir da dissolu¢cdo de 5 mg de HMF em 50 mL de agua
destilada).
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Fig. 6 - Curva de calibragéo do hidroximetilfurfural, utilizada para a sua determinagao.

Pesou-se precisamente 5g de cada amostra de mel, que foram diluidas em &gua
destilada, num baldo de 50 mL. A seguir, foram filtradas em membrana borossilicato

de 0,45 um para vials de 2mL com rolhas perfuraveis.

A analise cromatografica foi efetuada num sistema HPLC integrado da Jasco (Jap&o),
equipado com injetor automatico (AS-950), bomba (PU-980) e detetor de fotodiodos
(DAD). A separacao cromatogréafica foi efetuada numa coluna de fase reversa Tracer
Excel ODS-A (5 um; 250 x 4 mm) da Teknokroma (Espanha). O volume de amostra
injetado foi de 20 pL, sendo submetida a uma eluig&o isocratica com agua/ acetonitrilo
(80:20), a um fluxo de 1mL/min. A identificagdo do pico cromatogréafico do analito
efetuou-se comparando o tempo de retencdo e o espetro UV com os de um padréo. A
detecdo do HMF foi realizada a 285 nm. Os dados foram analisados no software
Borwin-PDA Controller (JMBS, Franca).

A atividade diastasica foi determinada de acordo com o Método Oficial AOAC 958,09
(AOAC, 2010).

Foram previamente preparadas as seguintes solu¢des: solu¢cdo de amido (e respetiva
padronizacdo) preparada a cada dois dias; solucdo-stock de iodo; solucdo de iodo
0,00035M; solucdo tampao de acetato pH 5,3 (1,59 M) e solucdo de cloreto de sodio
0,5M.
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Pesaram-se rigorosamente 10g de amostra de mel para um gobelé de 50mL, ao qual
foram adicionados 5mL de solugdo tampéo de acetato pH 5,3 (1,59 M) e 20 mL de
agua destilada. A solucdo de mel foi homogeneizada e transferida quantitativamente
para um baldo volumétrico de 50mL, ao qual se adicionaram 3mL de cloreto de sodio
0,5 M e se completou o volume com agua destilada. Transferiram-se 10 mL desta
solucdo para um tubo de ensaio que foi colocado num banho a 40°C, juntamente com
a solucao de amido. Apds 15 minutos no banho, foram adicionados a cada amostra, 5
mL de solucdo de amido previamente padronizada. Em intervalos de tempo de 5
minutos, transferiu-se 1 mL de amostra para provetas de 50 mL que continham 10 mL
de solucéo de iodo 0,00035 M e 4gua destilada (volume de agua necessario para a
padronizacdo da solucdo de amido) lendo-se e registando-se os valores de
absorvéncias até em valor inferior a 0,235. As absorvéncias foram lidas a um
comprimento de onda de 660nm, num espectrofotometro UV-1800. Com os resultados
obtidos construiu-se uma curva de calibracdo (absorvéncia em funcdo do tempo em

minutos) de modo a determinar o tempo (t) em que a absorvéncia atingiu o valor de

0,235. O indice diastasico foi determinado de acordo com a féormula: ID = %; e os

resultados foram expressos em graus Gothe. Esta unidade é definida como a
guantidade de enzima que hidrolisa 0,01 g de amido durante uma hora, a 40°C, sob

condi¢bes padréo.

Todos os ensaios foram efetuados em triplicado. Os valores foram expressos como
médias aritméticas + desvio padrdo. As diferencas estatisticas foram avaliadas
seguindo a analise da variancia (ANOVA). As médias foram comparadas utilizando um
teste de Scheffe para comparacdes entre grupos, utilizando o programa IBM SPSS
Statistics 19, sendo consideradas diferencas significativas para p< 0,05 (com um
intervalo de confianca de 95%).

No ambito desta dissertacdo de mestrado, foram aplicados a populagdo em geral dois
tipos de inquéritos. O primeiro inquérito pretendeu avaliar o consumo de mel DOP em
Portugal. Constituiu objetivo primordial deste primeiro inquérito, tentar saber a opinido
dos consumidores relativamente aos beneficios e perigos associados ao consumo de

mel, assim como, as vantagens do consumo de mel DOP comparativamente a outros
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méis. No segundo inquérito, pretendeu-se avaliar o0 modo como o consumidor

portugués interpreta a producdo e o consumo de mel. Este segundo inquérito tem

como objetivo principal avaliar o risco associado ao consumo e produgédo de mel.

Deste modo, foram selecionados os cinco principais perigos, (obtidos no primeiro

inquérito) que mais preocupam o consumidor relativamente ao consumo e producao

de mel.

O primeiro inquérito foi aplicado a 78 consumidores de mel, sendo a maioria residente

dos distritos do Porto e Guarda. O periodo de inquiricdo realizou-se entre 2 de

Fevereiro e 8 de Marco de 2013. As caracteristicas sociodemogréficas da amostra

inquirida estdo resumidas na tabela 5.

Tab. 5 - Caracteristicas sociodemogréaficas da populacéo inquirida (n=78).

Caracteristicas Sociodemogréficas %
Género

Masculino 30,8
Feminino 69,2

Classe etaria (anos)

16 a 29 62,8
30a39 25,6
40 a 60 11,6
Estado civil

Solteiro (a) 67,9
Casado (a)/ unido de facto 30,8
Viavo (a) 1,3
Dimenséo do agregado familiar

1 individuo 6,4
2 individuos 14,1
3 individuos 34,6
4 ou mais 44,8
Escolaridade

Ensino basico 11,6
Ensino secundario/ profissional 29,5
Ensino superior 58,9
Atividade profissional

Trabalhador por conta prépria 6,4
Trabalhador por conta de outrem 37,2
Desempregado ou sem atividade laboral 51
Estudante 48,7

O questionario foi de administracdo direta (na presenca do inquiridor e pela internet)

ou seja, é o proprio inquirido que preenche o questionéario, na presenca do inquiridor.

Devido a escassez de tempo foram também enviados alguns questionario via internet.

No momento da entrega dos questionarios, perguntava-se aos inquiridos se eram ou

ndo consumidores de mel.

Caso a resposta fosse afirmativa, procedia-se entdo a
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entrega do respetivo questionario. Além disso, os entrevistados foram previamente
informados dos objetivos do estudo. O questionario foi elaborado com perguntas de

natureza fechada ou pré-codificadas e com perguntas de natureza aberta.

No que respeita a estrutura do questionario, este era constituido por cinco questdes:
Questdo 1: Tem conhecimento da existéncia de algum mel DOP (Denominagdo de
origem protegida). Se sim, indique qual ou quais e ainda se ja consumiu mel DOP;
Questédo 2: Enumere por tépicos todos os beneficios que associa ao consumo de mel;
Questao 3: Enumere por topicos todos 0s perigos que associa ao consumo de mel e
Questdo 4: Quais as vantagens que identifica no consumo de mel DOP, face aos
restantes méis sem designacdo de origem. Por fim, encontram-se as questdes de
caracterizacao sociodemogréfica (género, idade, estado civil, dimensdo do agregado

familiar, escolaridade, atividade profissional e distrito de residéncia).

Do questionério também faz parte o nimero de identificacdo do entrevistado e a data
do preenchimento do mesmo, para facilitar a organizacdo dos inquéritos e posterior
tratamento estatistico. E ainda de referir que, na elaboracdo dos questionarios,
procurou-se que estes tivessem uma sequéncia l6gica e que o vocabulario fosse de
encontro as caracteristicas da populacdo em estudo. Procurou-se entrevistar
individuos com poder de decisdo e responsaveis pela aquisicdo de bens alimentares

para o lar.

O programa informético utilizado para o tratamento estatistico foi 0 SPSS 19.0

(Statistical Package for the Social Sciences).

O segundo inquérito foi aplicado a 100 individuos, ao longo dos meses de julho e
agosto de 2013. As caracteristicas demograficas da amostra em estudo, estdo

resumidas na tabela 6.
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Tab. 6 - Caracteristicas sociodemogréaficas da populacéo inquirida (n=78).

Caracteristicas Sociodemograficas

%

Género
Masculino

Feminino

Classe etéria (anos)
20a 39

40 a 49

50a70

Estado civil

Solteiro (a)

Casado (a)/ unido de facto
Separado(a)/ Divorciado(a)
Viavo (a)

Escolaridade

<4°ano

6°ano

9%ano

12°ano

Curso de Especializacdo Tecnologica, nivel IV
Bacharelato ou equivalente
Licenciatura ou equivalente
Mestrado

Doutoramento

Categoria profissional

Especialista ou técnico

Pessoal administrativo servigos e comércio
Agricultores e Trabalhadores Qualificados na Agricultura e Pesca
Artesédo ou operario

Operadores de Instalacdes e Maquinas
Estudante

Doméstica

Trabalhadores nédo qualificados

NR (n&o referenciado)

Dimensédo do agregado familiar

1 individuo

2 individuos

3 individuos

4 ou mais

Numero de criangas do agregado

0 criancas

1 crianca

2 criancas

Rendimento do Agregado Familiar
Menos de 485 €

De 485 € a menos de 600 €
De 600 € a menos de 900 €
De 900 € a menos de 1200 €
De 1200 € a menos de 1500 €
De 1500 € a menos de 1800 €
De 1800 € a menos de 2400 €
De 2500 € a menos de 3000 €
De 3000 € a menos de 3600 €

31,0
69,0

79,0
8,0
13,0

59,0
33,0
50
3,0

9,0
6,0
9,0
15,0
50
1,0
30,0
16,0
9,0

28,0
21,0
6,0
5,0
4,0
29,0
4,0
1,0
2,0

21,0
19,0
30,0
30,0

80,0
11,0
9,0

10,0
22,0
16,0
11,0
5,0
10,0
9,0
9,0
4,0
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3600 € ou mais 3,0

Escolaridade do individuo com maior contributo econémico para o agregado familiar

<4°ano 13,0
6°no 6,0
9%no 8,0
12°%no 6,0
Curso de Especializa¢do Tecnoldgica, nivel IV 4,0
Bacharelato ou equivalente 3,0
Licenciatura ou equivalente 9,0
Mestrado 6,0
Doutoramento 1,0
E o préprio 44,0

Categoria profissional do individuo com maior contributo econémico para o agregado
familiar

Especialista ou técnico 35,0
Pessoal administrativo servicos e comércio 23,0
Agricultores e Trabalhadores Qualificados na Agricultura e Pesca 9,0
Artesdo ou operario 13,0
Operadores de Instalacdes e Maquinas 5,0
Estudante 3,0
Doméstica 2,0
Trabalhadores nao qualificados 4,0
NR (nao referenciado) 6,0

Dado o grande numero de questdes que constituem este questionario e, o posterior
tratamento das informacdes, foram valorizadas as perguntas de natureza fechada. O
guestionario foi estruturado em trés partes. A primeira inclui-a perguntas sobre os
habitos de consumo de mel, nomeadamente, a frequéncia de consumo, a proveniéncia
e a forma de consumo mais comum. A segunda parte do questionério inclui-a a
avaliacdo do indice de risco dos cinco principais perigos alimentares associados ao
consumo de mel: mel contendo residuos de pesticidas, mel contendo bactérias e/ ou
fungos, mel com elevado teor de aclcares, mel contendo residuos de antibi6ticos e
mel contendo HMF (aquecido ou armazenado ha muito tempo). Finalmente, a terceira

parte era constituida por questdes sociodemograficas.

A avaliacdo do indice de risco para os cinco perigos alimentares foi feita através de um
conjunto de 10 questdes, desenvolvidas por Schaw e Rowe (1996), numa escala de 1

a 7 pontos:

(1) Qual a probabilidade da sua saude um dia vir a ser afetada por comer os

seguintes alimentos? (1-Nada provavel, até 7-Muito provavel).

(2) Qual o seu grau de preocupacdo em relacdo aos potenciais riscos com 0s

seguintes produtos? (1-Nada preocupado/a, até 7- Muito preocupado/a).
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(3) Qual o grau de conhecimento que considera que 0s cientistas tém sobre
qualquer risco potencial resultante do consumo dos seguintes alimentos? (1-
Nao sabem nada, até 7- Sabem tudo).

(4) Para si é facil ou dificil de saber se o mel que vai ingerir contém? (1-Impossivel
de saber, até 7-Muito facil de saber).

(5) Com que frequéncia ocorrem, em Portugal, os seguintes alimentos? (1-Nada
frequente, até 7- Muito frequente).

(6) Qual o grau de responsabilidade que vocé ou as entidades oficiais devem
assumir para o proteger conta danos a sua saude provocados pelos seguintes
alimentos? (1-Responsabilidade totalmente minha, até 7-Responsabilidade
totalmente das entidades oficiais).

(7) Considera que o risco potencial para a sua saude dependera da quantidade
consumida dos seguintes alimentos? (1-Perigosos mesmo em muito pequenas
guantidades, até 7-Nada perigoso)

(8) Qual o grau de controlo que as pessoas tém ou nao sobre o consumo dos
seguintes alimentos? (1-Nenhum controlo, até 7-Total controlo).

(9) Em que extensdo o0s riscos para a sua saude provocados pelos seguintes
alimentos sao naturais ou culpa da Humanidade? (1-S&o riscos naturais, até 7-
A culpa é inteiramente do Homem).

(10) Qual o grau de gravidade dos seguintes perigos alimentares para a sua

saude? (1-Nada grave, até 7-Muito grave).

Tal como no questionario anterior procurou-se entrevistar individuos com poder de
decisdo e responsaveis pela aquisicdo de bens alimentares para o lar. Além disso,
teve-se o cuidado de néo inquirir mais do que um individuo por agregado familiar, sob
pena dos resultados sairem enviesados.

O tratamento estatistico utilizado para tratamento dos dados foi 0 SPSS.
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Resultados e Discussao

Os resultados apresentados correspondem aos parametros de qualidade
determinados em 18 amostras de mel (Tabela | em anexo), segundo a unido europeia
(Diretiva 2001/110/CE, de 20 de Dezembro) e a legislacéo portuguesa (Decreto de lei
Ne 131/ 85, de 29 de Abril). E o caso da humidade, sélidos sollveis totais, cinzas
totais, condutividade elétrica, cor, pH, acidez livre, atividade diastasica e
hidroximetilfurfural (HMF).

A apresentacdo dos resultados é efetuada com o auxilio de tabelas e gréaficos.

O teor de humidade do mel é um parametro de qualidade muito importante, uma vez
que permite saber se este foi armazenado de forma inadequada ou mesmo se foi
adulterado (Gomes et al., 2010; Kahraman et al., 2010; Silva et al., 2009; White, 1969).

Um elevado teor de humidade pode induzir a fermentacdo do mel durante o
armazenamento, provocando a sua deterioracdo e perda de flavour (Al et al., 2009;
Escriche et al., 2009; Ojeda et al., 2004).

De acordo com a legislagdo (Diretiva 2001/110/CE, de 20 de Dezembro), o valor
maximo de humidade estabelecido para o mel é de 20%, com exce¢do do mel de urze
e do mel para uso industrial, para os quais esse valor pode atingir 23%. Neste estudo
o teor de humidade para as amostras de mel estudadas variou entre 13,1 e 16,9%
(Tab. 7), respeitando o valor maximo estabelecido. A variacdo observada pode
depender de vérios fatores, como por exemplo a época de colheita, o grau de
maturidade atingido na colmeia e os fatores climaticos (Silva et al., 2009). Pelo teste
de scheffe (p<0,05), verificou-se que existem diferencas significativas entre os valores
de humidade obtidos para as amostras de mel de urze 4 e 5, para o mel de
rosmaninho e flor de amendoeira, para o mel de laranjeira e ainda para o mel de
eucalipto. O mel de laranjeira e o0 mel de eucalipto sdo as amostras com maior teor de
humidade, 16,9% e 16,2%, respetivamente (Tab. 7).

Dos estudos efetuados em mel portugués verifica-se que os teores de humidade

descritos sdo préximos dos obtidos neste trabalho. Estevinho et al. (2012), obtiveram
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teores de humidade entre 14,5% e 16,3%; Feas et al. (2010a) teores entre 15,8% (mel
de eucalipto) e 18,3% (mel multifloral) e Gomes et al. (2010) entre 15,9% (mel de
citrinos) e 17,2% (mel de eucalipto).

Os resultados indicam um 6timo grau de maturacdo e uma altura de extracao
adequada (Feas et al., 2010a) , sugerindo a elevada qualidade das amostras de mel

em avaliagéo.

Tab. 7 - Valores de humidade e teor de s6lidos sollveis obtidos para os diferentes méis (Média + Desvio padréo).

Amostra Humidade Teor de soélidos sollveis
(%) (°Brix)
Urze 1 14,0 + 0,2%"° 84,1 +0,2%"°
Urze 2 14,5 +0,1*"° 83,7 +0,1*"¢
Urze 3 14,9 £ 0,3*°¢ 83,3+ 0,2*"¢
Urze 4 13,1 +0,02° 85,0 +0,1°
Urze 5 13,8 + 0,00"° 84,4 + 0,00*"
Urze 6 14,0 £ 0,3*°¢ 84,2 +0,3*°
Urze DOP 7 15,2 + 0,9*"° 83,0 + 0,9*"¢
Urze DOP 8 13,9 +1,1*°° 84,2 +1,0*°
Multifloral DOP 14,6 +0,0*"° 83,6 + 0,0*¢
Multifloral 15,4 +0,3*"° 82,8 +0,3%"°
Rosmaninho DOP 14,7 + 0,1*"° 83,5 + 0,1?"°¢
Rosmaninho 15,9 + 0,6*°¢ 82,3+0,6"°
Rosmaninho e Tilia 14,3 +0,6*"° 83,9 +0,6*"¢
Rosmaninho e Flor de amendoeira 13,6 +0,9°° 84,5+ 0,9%°
Laranjeira 16,9+0,1° 81,4+0,1°
Eucalipto 16,2 + 0,8%° 82,0 +0,8"°
Mirtilo 15,4 +0,8*"¢ 82,7 +0,6¢
Castanheiro 14,7 +0,1*"° 83,5 +0,1*"¢
Média 14,7 83,4
Desvio Padrao 0,4 0,3
Minimo 13,1 81,4
Maximo 16,9 85,0

As letras (a, b e c) representam as diferencas entre amostras calculadas pelo teste de Scheffe com significancia de p =

0,05, em que letras iguais significam que ndo héa diferencas significativas.

Como se sabe, o mel é composto essencialmente por hidratos de carbono e, por isso,
a andlise aos solidos soluveis totais € um bom indicador da composicédo de aglcares
do mel (Silva et al., 2003). As amostras analisadas apresentaram valores de sélidos

sollveis totais entre 81,4% e 85,0% (média: 83,4%=0,3) (Tabela 7). De acordo com a
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Diretiva 2001/110/CE, de 20 de Dezembro, o mel em geral deve apresentar valores
superiores a 60g/100g, com excecdo do mel de melada, cujo teor deve ser igual ou
superior a 45g/100g. Os valores obtidos para as amostras de mel estédo de acordo com
os limites estabelecidos na diretiva europeia e foram similares aos obtidos por outros
investigadores (Andrade et al., 1999; Silva et al., 2009). Foram observadas diferencas
significativas entre os valores de solidos sollveis totais das amostras urze 4 e
laranjeira, respetivamente a que apresentou os valores superiores e a que apresentou
os valores inferiores, assim como entre a amostra de rosmaninho e flor de

amendoeira.

O teor de cinzas no mel & um parametro importante na andlise complementar para a
determinacdo da sua origem botanica, uma vez que pode depender do tipo de solo e

das condi¢cbes ambientais (Acquarone et al., 2007; Terrab et al., 2002).

Os resultados obtidos variaram entre 0,13% (amostra de rosmaninho) e 0,61%
(amostra de castanheiro) (Tab. 8) ndo sendo possivel estabelecer qualquer tipo de

comparacao entre os meéis com a mesma origem geogréfica.

O teor de cinzas esté intimamente relacionado com a cor do mel, uma vez que 0s méis
de cor clara tém geralmente um teor de cinzas inferior ao dos méis de cor escura
(Finola et al., 2007). Tal informagé&o vai de encontro aos resultados deste estudo, em
que se verificou que o mel de laranjeira (mel de cor clara) foi das amostras com um
menor teor de cinzas (0,17%) e os méis de urze (que apresentam uma cor escura)

apresentam um teor de cinzas superior (0,59%).
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Tab. 8 - Valores de condutividade elétrica e cinzas totais para as diferentes amostras de mel (Média + Desvio padréo).

Amostra Cinzas totais Condutividade elétrica
(%) (mS/cm)
Urze 1 0,30 + 0,00%"9 0,39 + 0,00
Urze 2 0,59 + 0,03% 0,67 +0,00”
Urze 3 0,44 +0,04>°¢ 0,54 +0,00'
Urze 4 0,55 + 0,05*" 0,64 + 0,00°
Urze 5 0,47 +0,01*"° 0,58 + 0,01°
Urze 6 0,38 + 0,015 0,49 +0,00"
Urze DOP 7 0,54 +0,01*" 0,66 + 0,00°°
Urze DOP 8 0,59 +0,01% 0,76 + 0,00°
Multifloral DOP 0,40 + 0,00%* 0,51 + 0,007
Multifloral 0,28 + 0,01°"9 0,4 + 0,00’
Rosmaninho DOP 0,20 + 0,029" 0,33 +0,00'
Rosmaninho 0,13 +0,01" 0,23 +0,00"
Rosmaninho e Tilia 0,26 +0,03"9" 0,33 +0,00'
Rosmaninho e Flor de amendoeira 0,41 + 0,00”%¢ 0,5 +0,00%"
Laranjeira 0,17 +0,01°" 0,29 +0,00™
Eucalipto 0,29 + 0,02%%"9 0,54 +0,01'
Mirtilo 0,31 +0,01%%"9 0,47 +0,00'
Castanheiro 0,61 + 0,05% 0,65 + 0,01°¢
Média 0,38 0,50
Desvio Padrao 0,02 0
Minimo 0,13 0,23
Maximo 0,61 0,76
As letras (a, b, ¢, d, e, f, g, h, i, j, |, m e n) representam as diferengas entre amostras calculadas pelo teste de Scheffe

com significancia de p = 0,05, em que letras iguais significam que nao ha diferencas significativas.

A condutividade elétrica esta intimamente relacionada com a concentracdo de sais

minerais, acidos organicos e proteinas (Silva et al., 2009).

O valor médio da condutividade elétrica obtido para as amostras de mel foi de 0,5

mS/cm (variacdo entre 0,23 e 0,76 mS/cm) (Tab. 8), sugerindo que todas as amostras

sao de néctar.

De acordo com a Diretiva 2001/110/CE, de 20 de Dezembro, os méis de castanheiro,

eucalipto e tilia devem ter no minimo 0,8mS/cm de condutividade, o que ndo se

verifica nas amostras estudadas. Estas apresentam valores de condutividade
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inferiores a 0,8mS/cm (respetivamente 0,65; 0,54 e 0,33 mS/cm). Uma possivel
explicacdo para este facto pode estar relacionada com a indicacdo fraudulenta da
origem botanica do mel, ou um erro experimental durante a analise. Dentro dos
valores obtidos, a amostra urze 8 foi a que apresentou valores de condutividade
superiores, enquanto as amostras de rosmaninho e laranjeira apresentaram valores de
condutividade elétrica mais baixos. Este parametro de qualidade junta-se assim a
outros parametros, sendo igualmente util na determinagdo da origem botanica e na
diferenciacdo entre o mel de néctar e melada (Alves et al., 2013; Estevinho et al.,
2012).

Estudos efetuados por Felsner et al., (2004) e Kropf et al., (2008), mostraram que
existe uma relacdo linear entre o teor mineral e a condutividade elétrica. O teor de
cinzas da uma medida direta do residuo inorganico ap0s carbonizacdo, enquanto a
condutividade elétrica mede todas as substancias organicas e inorganicas ionizaveis
presentes no mel (Estevinho et al.,, 2012). Essa relacdo entre o teor de cinzas e a
condutividade elétrica foi demonstrada em varios estudos: Feas et al.,, (2010a)
obtiveram um R?=0,995 e a equac&o da reta y=0,551x-0,089 e Pires et al., (2009) um
R?=0,996 e uma equacdo da reta y=1,806x+0,164. Para as amostras de mel em
analise verificou-se uma relacdo linear, tal com nos estudos acima referidos (R2:0,915
e y=0,928+0,141) (Fig. 7).

0,80 -
0,70
0,60 -
0,50

0,40 - y =0,9279x + 0,1413

2 =
0.30 | R2=0,9147
0,20 -

0,10

Condutividade elétrica (mS/cm)

0,00 \ \ ‘ ‘ ‘
0,00 0,10 0,20 0,30 0,40 0,50 0,60 0,70

Cinzas totais (%)

Fig. 7 - Regressao linear entre o teor de cinzas (%) e a condutividade elétrica (mS/cm) das 18 amostras de mel em

estudo.
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A cor do mel é um parametro de qualidade importante, uma vez que é o primeiro
atributo a ser observado pelo consumidor. Atribui-se geralmente um sabor menos
intenso aos méis claros e, por isso, estes tém maior valor comercial do que méis
escuros (Gonzales et al.,, 1999). A determinacdo da cor do mel também pode ser
utilizada na identificacdo da sua origem floral (Bertoncelj et al., 2007). De entre os
varios procedimentos descritos para a medicdo da cor, utilizou-se neste caso o
colorimetro com o sistema de cor CIE L*a*b*, no qual a cor é definida por L*, que se
refere a luminosidade que pode variar de 0 (preto) a 100 (branco) e a* e b*, que
representam as coordenadas cromaticas e que podem oscilar entre verde (a*
negativo) e vermelho (a* positivo) e entre azul (b* negativo) e amarelo (b* positivo),
respetivamente. Na tabela 9 estdo apresentados os parametros cromaticos relativos
as diferentes amostras de mel. A luminosidade (L*) variou entre 33,9 e 47,2, com um
valor médio de 39,9. As coordenadas a* e b* variaram entre (-4,3) e (3,5) e entre (4,1)
e (18,4), respetivamente. De entre os méis considerados claros destacam-se o mel de
rosmaninho e flor de amendoeira com um valor de L*=47,2 mais préximo dos tons de
branco, a coordenada a*=-4,3, mais proxima dos tons de verde e a coordenada
b*=18,4, que tende para os tons de amarelo; o mel de laranjeira, em que os valores a*
e b* tendem a assumir uma cor verde e amarela respetivamente, apesar da
luminosidade ter sido inferior (33,9). Por outro lado, os méis considerados escuros sédo
0Ss meéis de urze em que o valor de a* apresenta valores positivos proximos do
vermelho e o valor b* valores positivos proximos do amarelo, resultados que véo de
encontro ao descrito por Saxena et al., (2010) que referem que méis mais escuros

contém mais componentes vermelhos e amarelos.

O escurecimento do mel pode ainda ser resultado da ocorréncia de reacdes de
Maillard, reacbdes de caramelizacdo e reacbes dos polifendis durante o
armazenamento, que podem também provocar alteracdes ao nivel das propriedades
organoléticas (alteracbes do aroma) tendo, consequentemente, efeitos sobre a sua
gualidade (Aubert e Gonnet, 1983).
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Tab. 9 - Resultados dos atributos relacionados com a cor das amostras de mel em estudo (Média + Desvio padréo).

Amostras L* a* b*
Urze 1 37,7 +£0,03"9" 3,5+0,01° 10,1 +0,02°
Urze 2 36,5 + 0,00" 3,1+0,01*® 7,6 +0,00*
Urze 3 38,9 +£0,02°"  2,7+0,02°°  8,4%0,00°
Urze 4 39,5+0,00°  2,7+0,03*°  125+0,01°
Urze 5 38,7 £0,00°%"  -2,1+0,02° 8,4 +0,01°
Urze 6 37,9+0,2"9"  .0,3+0,07™ 8,2+0,1°
Urze DOP 7 37,1+0,5%" 2,2+0,1° 7,4 +0,08%
Urze DOP 8 41,7 +0,04° 0,9+0,01° 15 +0,04°
Multifloral DOP 38,2 +0,3°"9 3,5+0,2° 10,7 £ 0,5°
Multifloral 39,7+0,7° -0,3+0,1" 10,8 + 0,4°
Rosmaninho DOP 45,1+0,2° -3,6 £0,01" 15,9 +0,3"
Rosmaninho 44,6 +0,03° -1,9+0,02"  17,8+0,01%
Rosmaninho e Tilia 41,5+ 0,04° 1,1 +0,03" 15 +0,00"
Rosmaninho e flor de amendoeira 47,2 +0,1% -4,3+0,03" 18,4 +0,1°
Laranjeira 33,9+0,2 -0,7 £0,02' 4,1+0,05°
Eucalipto 41,6 +0,1° 1,5+0,06* 15,7 +0,08"
Mirtilo 41,2 +0,01° 1,7 0,00° 13,6 +0,05°
Castanheiro 36,7 +£0,1" -1,4 £ 0,00’ 6,9 +0,03'
Média 39,9 0,5 11,5
Desvio Padréao 0,2 0,1 0,1
Minimo 33,9 -4,3 4,1
Maximo 47,2 35 18,4
As letras (a, b, ¢, d, e, f, g, h, i, J, |, m, n) representam as diferengas entre amostras calculadas pelo teste de Scheffe

com significancia de p = 0,05, em que letras iguais significam que ndo ha diferencas significativas.

O valor de pH fornece informagfes importantes para 0 armazenamento e a extracao

do mel, uma vez que esta relacionado com as condi¢cdes para o crescimento de

40



FCUP/ FCNAUP

Parametros de avaliacéo da qualidade do mel e perce¢éo do risco pelo consumidor

microrganismos que podem alterar a textura, a estabilidade e a vida atil do produto
(Terrab et al., 2004). A Diretiva 2001/110/CE, de 20 de Dezembro, ndo estabelece um
limite para este pardmetro, no entanto, estudos cientificos publicados indicam que o
valor de pH devera situar-se entre 3,2 e 4,5 (Feas et al., 2010b). As amostras de mel
avaliadas apresentaram valores de pH entre 4,0 e 5,1, com uma média de 4,6. As
amostras urze 6 e castanheiro tém valores superiores de pH com 5,06 e 5,01
respetivamente (Tab.10). Todas as restantes estdo de acordo com estudos ja
realizados em méis Portugueses (Estevinho et al., 2012; Gomes et al., 2010; Pires et
al., 2009). Embora algumas amostras tenham um valor de pH ligeiramente superior ao
referenciado na literatura, ndo significa que permitam o desenvolvimento da maioria
dos microrganismos (apenas se pode verificar o crescimento de alguns bolores e

leveduras).

Tab. 10 - Valores de pH e acidez livre para os diferentes méis (Média + Desvio padréo).

Amostras pH Acidez livre
(unidades de pH) (meqg/kg)
Urze 1 4,53 +0,06"9 18,0 + 2,89
Urze 2 4,45 + 0,04"9 31,0 +0,0°
Urze 3 4,5 +0,01" 27,5 +0,7°%¢
Urze 4 4,88 +0,01*"¢ 28,5 +0,7%"¢
Urze 5 4,8 +0,01%%¢ 23,5+0,7%
Urze 6 5,06 + 0,02% 17,5+0,7°
Urze DOP 7 4,74 +0,01%%¢ 30,0 £ 0,0*°
Urze DOP 8 4,82 +0,01°°¢ 28,5 +0,7%"¢
Multifloral DOP 4,60 +0,01°' 26,5 +0,7°%¢
Multifloral 4,49 + 0,00" 15,0 + 0,0¢
Rosmaninho DOP 4,09 +0,01" 27 +0,0°°¢
Rosmaninho 3,98 + 0,09" 25,0 + 0,0%¢'
Rosmaninho e Tilia 4,6 + 0,01 17,5+0,7¢
Rosmaninho e flor de amendoeira 4,64 + 0,04%¢" 30,0 + 0,02"
Laranjeira 4,01 +0,05" 23,5+0,7%
Eucalipto 4,47 +0,01"9 14,5 +0,7°
Mirtilo 4,34 +0,01° 23+0,0
Castanheiro 5,01 + 0,02*° 27,0 +0,0°°¢
Média 4,55 23,9
Desvio Padrao 0,02 5,6
Minimo 4,0 14,5
Maximo 51 31

As letras (a, b, c, d, e, f, g e h) representam as diferengas entre amostras calculadas pelo teste de Scheffe com

significancia de p = 0,05, em que letras iguais significam que néo ha diferencas significativas.
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Os valores de acidez livre das amostras de mel estdo dentro do limite estabelecido
pela legislacdo (inferior a 50 miliequivalentes de acidos por 1000g de mel), o que
indica a auséncia de fermenta¢des indesejaveis. A acidez média foi de 23,9 meqg/kg,
numa gama de variacdo de 14,5-31 meqg/kg e um desvio padrédo de 0,4. Esta variacdo
entre os diferentes méis pode ser atribuida a origem floral ou a época de colheita
(Arquillué et al., 1995). O mel de urze 2 € o que tem maior acidez livre (31,0 meqg/kg),
enquanto o mel de eucalipto é o que tem menor (14,5 meg/kg). Estudos efetuados em
méis portugueses descrevem valores de acidez livre entre: 17,1 e 48,9 meq/kg (Feas
et al., 2010), 16,0 e 32,0 meg/kg (Gomes et al., 2010) e 17,2 e 45,2 meqg/kg (Feas et
al., 2010b).

A atividade diastdsica € um pardmetro que avalia o desempenho de uma enzima
presente naturalmente no mel, a diastase. O seu teor depende de alguns fatores,
especialmente da idade do mel, da temperatura e do tempo de aquecimento, utilizados
na sua obtenc¢éo, das condigbes de armazenamento e da origem botanica e geogréafica
do mel (Fallico et al., 2006).

A atividade diastasica das amostras de mel variou entre 6,2 e 37,8 °Gothe, com um
valor médio de 21,6°Gothe (Fig. 8). De acordo com a legislacéo (Diretiva 2001/110/CE,
de 20 de Dezembro) o critério para a atividade diastasica é de um minimo de 8, com
excecao dos méis com baixo teor natural de enzimas (por exemplo, méis de citrinos) e
méis com teor de HMF ndo superior a 15mg/kg em que o valor minimo da atividade
diastasica pode ser 3. Ap6s a analise dos resultados verifica-se que todas as amostras
estdo dentro dos limites estabelecidos para este parametro, com a excec¢édo do mel de
rosmaninho DOP (6,2°Gothe). Para além disso, o mel de urze 1 e o mel de laranjeira,
apresentam valores de atividade diastasica préximos do minimo estabelecido (Fig. 8).
Enquantoque, como seria de esperar, o0 mel de laranjeira (citrinos), contém
naturalmente um baixo teor de enzimas. O mel de urze 1 tem um valor ndo esperado,
pois amostras com a mesma origem botanica apresentam valores muito superiores.
Sera de pensar que se trata de uma amostra envelhecida ou sujeita a aquecimento
exagerado. Os resultados obtidos neste trabalho sdo muito semelhantes aos obtidos
por Oddo et al.,, (1999) que estudou mel de citrinos e obteve resultados para a

atividade diastasica de 9,3 + 2,7 (média + desvio padrao).
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Castanheiro efg
Mirtilo c,d
Eucalipto g,h
Laranjeira ij
Rosmaninho e Flor de amendoeira f,g,h
Rosmaninho e Tilia d,e,f,g
Rosmaninho efg
Rosmaninho DOP j
Multifloral c,d,e,f
Multifloral DOP h,i
Urze DOP 8 a
Urze DOP 7 c.d,ef,g
Urze 6 cd,e
Urze 5 a,b
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Urze 2 b,c
Urze 1 i
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Fig. 8 - Valores da atividade diastasica para as diferentes amostras de mel em estudo. As letras (a, b, ¢, d, e, f, g, h, ie
j) representam as diferencas entre amostras calculadas pelo teste de Scheffe com significancia de p = 0,05, em que

letras iguais significam que ndo h& diferencas significativas.

Tal como acontece com o HMF, a atividade diastasica pode ser usada como indicador
de envelhecimento e do uso de temperaturas excessivas. No entanto, uma vez que
depende de varios fatores, 0 uso deste parametro para avaliar a qualidade do mel tem
sido criticado (White,1992). O baixo valor de atividade diastasica obtido para a
amostra DOP de rosmaninho, pode ser uma consequéncia de algum ou de alguns
desses vérios fatores, tornando por isso dificil a interpretacdo e justificacdo deste

resultado.

O teor de HMF é utilizado como indicador de frescura do mel, uma vez que esta
ausente em méis frescos e tende a aumentar durante o processamento e/ou
envelhecimento do produto (Estevinho et al., 2012). Este aldeido ciclico resulta da
transformacéo causada pela desidratacdo do monossacarideo frutose, em meio acido,
cujo processo é acelerado pelo calor. Assim, quanto maior a temperatura a que o mel
€ exposto, mais rapida é a conversdo. Além da temperatura, as condi¢cdes de
armazenamento e a origem botanica influenciam a velocidade de formagéo deste

composto (Fallico et al., 2006).
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Fig. 9 - Concentracdes de HMF para as amostras de mel em estudo. As letras (a, b, c, d e e) representam as
diferengas entre amostras calculadas pelo teste de Scheffe com significancia de p = 0,05, em que letras iguais

significam que nado ha diferencas significativas.

Os valores de HMF das 18 amostras de mel estudadas apresentam valores dentro do
permitido pela Diretiva 2001/110/CE, de 20 de Dezembro (< 40 mg/kg para os méis em
geral e < 80 mg/kg para méis de regides tropicais). Tal leva a deduzir que as amostras
sdo de mel fresco e ndo submetido a tratamento térmico e/ou a condicbes de
armazenamento inadequadas. O teor de HMF das amostras variou entre 0,3 e
18,4mg/kg (Fig. 9), considerados valores tipicos de méis nao processados. Esta
diferenca de valores pode ser atribuida as condi¢des climéticas de cada regido, uma
vez que as amostras sdo todas do mesmo ano (Feas et al.,, 2010a). O mel de
laranjeira é o que tem o maior valor de HMF (18,4mg/kg) e o mel de rosmaninho e flor
de amendoeira o valor mais baixo (0,3mg/kg). Os maiores valores de HMF foram
determinados em amostras comerciais (adquiridas em supermercados), no entanto
ndo é possivel estabelecer uma comparacdo entre méis adquiridos diretamente ao
produtor e méis comerciais. Nos méis certificados (méis DOP), o teor de HMF variou
entre 0,7 e 7,4mg/kg. Estes valores de HMF séo inferiores aos determinados por
Iglesias et al. (2012) ao estudar o mel DOP da Terra quente, em que o teor de HMF

variou entre 1,31 e 13,84 mg/kg.
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Nos ultimos anos, tem sido demonstrado que o valor final de HMF no mel depende do
valor de pH, do teor de humidade, bem como dos agucares que o constituem. Fallico
et al. (2006) concluiram que méis monoflorais submetidos as mesmas condi¢cdes
(temperatura e armazenamento), apresentam diferentes teores de HMF. Apd4s 6 dias
de aquecimento a 50°C, o mel de citrinos apresentou 25mg/kg de HMF, o mel de
eucalipto entre 10 e 15mg/kg e o mel de castanheiro uma quantidade de HMF néao
mensuravel, demonstrando que, independentemente das condigbes de processamento
e armazenamento, 0s méis possuem propriedades intrinsecas que os distinguem entre
si no que se refere ao teor de HMF e outras caracteristicas.

Pode afirmar-se que os valores obtidos neste trabalho para a atividade diastasica e
HMF sao tipicos de mel ndo processado, uma vez que estes sdo parametros de
qualidade diretamente relacionados com a avaliacdo da frescura e/ou

sobreaquecimento do mel.

Para caracterizar o perfil de um consumidor é necesséario ter em conta fatores
demogréficos, de estilo de vida e de personalidade. Segundo Bree (2006) estes
fatores estdo associados ao comportamento de consumo individual, uma vez que
interferem nos valores de status social. Os resultados apresentados na tabela 5
mostram que 69,2% dos inquiridos sédo do sexo feminino e 30,8% s&o do sexo
masculino. Segundo Rivera (2005) a variavel demogréafica que tem maior influéncia no
consumo de mel é o género, ha medida em que a mulher continua a ser a responsavel
por adquirir bens alimentares para o lar.

A média de idades dos inquiridos € de 29 anos, com um desvio padrdo de 9,713. As
idades estdo compreendidas entre os 16 e os 60 anos, verificando-se que cerca de
68,2% da amostra em estudo se situa na faixa etaria dos 16 aos 29 anos.
Relativamente ao nivel de escolaridade, com maior percentagem encontram-se 0sS
individuos com escolaridade equivalente ao ensino superior (58,9%), seguindo-se 0s
individuos com o ensino secundario (29,5%) e por fim individuos com o ensino basico
(11,6%). A amostra em estudo, no que respeita a atividade profissional, mostra que os
individuos sdo maioritariamente estudantes (48,7%), sendo de salientar uma
percentagem significativa de inquiridos que sdo trabalhadores por conta de outrem
(37,2%).
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Este questionério inicial teve como principal objetivo a avaliagdo do consumo de mel
DOP em Portugal. Dos 78 inquiridos, apenas 14% referiram ter conhecimento da
existéncia de mel DOP (Fig.10).

Sim:
14%

Pargue de Montesinho 8%

Alentejo

Barroso

Terra Quente

Acores

Serra de Monchique
Ribatejo Norte

Terras Altas do Minho

Serra da Lousa

1%

NEO: 0 0,02 0,04 0,06 0,08
86% % de respostas

Fig. 10 - Dados relativos as questdes: “Tem conhecimento da existéncia de algum mel DOP (Denominagao de origem
protegida)?”; “Se sim, indique quais?”.

Dos 14% dos inquiridos que referiram ter conhecimento da existéncia de mel DOP, 8%
conhece o0 mel DOP do Parque de Montesinho; 4% conhece os méis do Alentejo,
Barroso e Terra Quente; 3% conhece o mel dos Agores; e 1% conhece os méis da

Serra de Monchique, Ribatejo Norte, Terras Altas do Minho e Serra da Lousa.

Aos individuos que responderam afirmativamente a questdo: “Tem conhecimento da
existéncia de algum mel DOP”, foi-lhes pedido que referissem se ja consumiram este
tipo de mel. Constata-se que apenas 9% referem ter consumido. Esta reduzida
percentagem de conhecedores e por sua vez consumidores de mel DOP pode ser
justificada, tendo em conta a dificuldade de acesso a este tipo de produto e para além

disso o elevado preco destes produtos.

Relativamente a questdo 2, em que € pedido ao inquirido que enumere todos 0s
beneficios que associa ao consumo de mel, verifica-se que o uso do mel no
tratamento de gripes e constipacdes € o beneficio mais referido pela populagéo
inquirida (42%). Foram também referidos outros beneficios, dos quais se destacam:
alivio de dores de garganta e tosse (36%); emoliente, esfoliante e hidratante (26%);

adocante natural (23%) e a sua capacidade antioxidante (17%).

Tendo em conta o objetivo primordial deste trabalho, que consiste na avaliagdo da
percecédo do risco, por parte do consumidor, relativamente ao consumo de mel, pediu-

se a amostra inquirida que enumerasse todos 0s perigos que associa ao consumo de

1

0,1
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mel. ApdOs tratamento estatistico, constatou-se que a diabetes (37%) é o principal
perigo que pode advir do consumo de mel. Foram também referidos outros perigos
para além deste, tais como: hiperglicemia (14%), aumento de peso/obesidade (14%),
contaminantes (13%), caries dentarias (9%), adulteracdes (5%), calérico (5%), HMF
(3%) e problemas intestinais (3%) (Fig. 11). Os resultados mostram que a maior
preocupacdo do consumidor de mel recai para o elevado teor de aclUcar que este
contém. Pode ainda constatar-se que dos quatro principais perigos apontados pelos
inquiridos, trés estdo associados ao estilo de vida (Diabetes, Hiperglicemia e Aumento

de peso/obesidade), o quarto perigo € de natureza quimica (Contaminantes).

Diabetes 37%
Hiperglicémia
Aumento de peso/Obesidade

Contaminantes

10%
9%

Outros

caries dentarias

5%
5%

Adulteracdes
Caldrico
HMF 3%

Problemas intestinais 3%

T T 1

0 0,05 0,1 0,15 0,2 0,25 0,3 0,35 0,4
% de respostas

Figura 11- Dados relativos a questao: “ Enumere todos os perigos que associa ao consumo de mel”.- Dados relativos a

questdo: “ Enumere todos os perigos que associa ao consumo de mel”.

No gue respeita as vantagens do consumo de mel DOP, face aos restantes méis sem
designagdo de origem, a qualidade e a seguranca foram os critérios mais referidos

pelos inquiridos.
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Maior qualidade 17%
Maior Seguranca Alimentar 14%

Mais informacéo sobre o0 produto 12%
Certificacdo
Outras

Propriedades organolépticas e nutricionais..

Maior confianga ao consumidor

Autenticidade 3%

Producéo préxima do modo biolégico 1%
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Fig. 12-Dados relativos a questdo: “Quais as vantagens que identifica no consumo de mel DOP, face aos restantes

méis sem designacao de origem”.

Estes resultados mostram que o consumidor deposita mais confianca no mel
certificado, atribuindo-lhe assim uma maior valorizacéo.

Apo6s aplicacdo do questionario, pode constatar-se que o0 mel com denominagédo de
origem protegida é ainda pouco conhecido, e por isso pouco consumido
comparativamente com 0s restantes méis. As propriedades terapéuticas associadas
ao seu consumo, nomeadamente no tratamento de gripes e constipacdes, € 0
beneficio mais apontado pelos inquiridos. Por outro lado, os seus efeitos negativos

para a salde estdo associados ao estilo de vida do consumidor.

Este segundo inquérito ao consumidor visa avaliar o modo como o consumidor

portugués interpreta a producéo e o consumo de mel.

Dos 100 inquiridos, 69% eram do sexo feminino e os restantes 31% do sexo
masculino. As idades variaram entre os 20 e os 70 anos. Quanto as habilitacdes
literarias constata-se que a grande maioria dos inquiridos possui um grau equivalente
ao ensino superior (55%). Relativamente a categoria profissional, a maioria sdo
estudantes (29%), seguem-se 0s especialistas ou técnicos (28%) e por fim o pessoal
administrativo, servicos e comércio (21%). No que respeita ao rendimento mensal dos
inquiridos, a maioria encontra-se no patamar dos 485 a 600€. As caracteristicas

demograficas da amostra inquirida estdo expressas com maior detalhe na tabela 6.
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Dos 100 inquiridos, 27 referiram ter consumido mel ha mais de um ano; 23 ha menos
de um semestre; 16 ha menos de um més; 14 ha menos de uma semana; 5 ha menos

de uma semana e apenas 2 referiram nunca ter consumido mel (Fig.13).

Comparando estes resultados com os obtidos por Ribeiro et al. (2009) num estudo
efetuado no distrito de Braganca, constata-se que a maioria dos inquiridos consome
mel pelo menos uma vez na semana (34%), 22% consome pelo menos uma vez no
més e 17,4% consomem mel todos os dias. Pode-se constatar que a populacédo de

Braganca consome mel com mais frequéncia que os inquiridos dos distritos da Guarda
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Fig. 13- Frequéncia de consumo de mel

Quando questionados acerca da proveniéncia do mel que consomem (Fig.14), 51%
dos participantes referiram consumir mel caseiro, adquirido diretamente do produtor;
20% mel comercial, adquirido em supermercado; 6% mel com certificacdo e 4%
ambos. Uma percentagem significativa de inquiridos referiu ndo saber a proveniéncia
do mel que consome (19%).

O elevado numero de inquiridos que referiram que o mel que consomem é de origem
caseira pode estar relacionado com o facto da grande maioria residir em zonas rurais,
com ligagdo direta a apicultores. Estes resultados estdo de acordo com um estudo
efetuado por Ribeiro et al. (2009), no qual 70,9% dos participantes preferem o mel
nacional e regional. Os inquiridos justificam esta escolha referindo que “conhece e

gosta”, “sabor e qualidade”, “melhor e mais disponive

Iu ”
’

€ da regido e tem mais sabor”

confianga” e o “nacional é que é bom”.
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®Mel com certificagio

M el comercial (sem DOFR)
®Mel caseiro/do produtor

= Todos

wMNao sahe

Fig. 14- Proveniéncia do mel consumido.

Os modos de consumo de mel que mais agradam aos inquiridos séo: no leite (26%),
ao natural (21%) e no ch& (17%) (Fig. 15). Estes resultados podem estar relacionados
com o facto do consumidor utilizar o mel, tendo em conta as suas propriedades
terapéuticas, uma vez que a incorporacdo de mel no leite e no cha esta normalmente

associado a um alivio de distUrbios ao nivel vocal.

No leite 26,0
Ao natural 21,0
Nocha 17,0
Em bolos e biscoitos 12,0
Barrado no pdo 12,0
Em rebugados
Noiogurte

N&o responde

Noutras bebidas

0 5,0 10,0 15,0 20,0 25,0 30,0

Fig. 15- Formas de utilizagdo do mel.

No que respeita aos cinco principais perigos que mais preocupam 0 consumidor
guando pensa em mel (Fig.16), os residuos de pesticidas (74,0%) foram o principal
risco inerente ao consumo de mel apontado pelos inquiridos, seguida da rotulagem
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falsa (66,0%), excesso de agucares (58,0%), pais de origem (45,0%) e residuos de
antibioticos (44,0%).

Residuos de pesticidas 74,0%
Rotulagem falsa 66,0%

Excesso de acucares 58,0%

Pais de origem 45,0%

Residuos de antibigticos 44.,0%
Comer em demasia/ excesso 38,0%
Bactérias patogénicas 37,0%
Hidroximetilfurfural (HMF) 36,0%

Bolores e leveduras 26,0%
23,0%
21,0%

13,0%

Corantes
Dioxinas
Mel de plantas transgénicas

T

,0 10,0 20,0 30,0 40,0 50,0 60,0 70,0 80,0

% de respostas

Fig. 16- Dados relativos a questdo: “Da lista apresentada a seguir indique, por favor, os cinco principais perigos
alimentares que mais o preocupam quando pensa em mel. Para o efeito, assinale com uma cruz as cinco opcdes que

melhor se adequam a sua resposta”.

Comparando estes resultados com os obtidos no primeiro questionario, pode-se
constatar que mais uma vez o0 excesso de agucares do mel preocupa mais de metade
dos inquiridos. Para além disso, nesta questdo é de salientar que os residuos de

pesticidas e de antibiéticos s&o dos perigos que mais preocupam os participantes.

No que diz respeito a percecado do risco pelo consumidor, relativamente ao consumo e
a producdo de mel, foram enunciados cinco perigos: mel contendo residuos de
pesticidas, mel contendo bactérias e/ ou fungos, mel com elevado teor de acucares,
mel contendo residuos de antibidticos e mel contendo HMF, os quais foram
posteriormente avaliados por um conjunto de dez questdes (Tab.11 e Fig.17). Assim,
na primeira questédo, quando interrogados acerca da probabilidade de a sua saude vir
a ser afetada por ingerirem mel contendo uma das substéncias referidas, os inquiridos
consideraram ser pouco provavel que a sua saude venha a ser afetada por qualquer
um desses 5 perigos. Na segunda questdo pretende-se saber se 0s inquiridos se
preocupam guanto aos potenciais riscos que podem advir do consumo de mel. Para
esta situacao, constatou-se que 0s inquiridos se mostram um pouco preocupados com
0S potenciais riscos para a sua saude, considerando no entanto que a probabilidade

de ingerir mel contendo uma das referidas substancias é baixa. A terceira questao,
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relacionada com o grau de conhecimento que 0s cientistas possuem sobre qualquer
risco resultante do consumo destes alimentos, mostra que os inquiridos consideram
gque o0s cientistas possuem um conhecimento elevado relativamente a esta
problematica. O mel com elevado teor de acglcares é o perigo com um maior grau de
conhecimento segundo os inquiridos. Na quarta questdo pretende-se saber qual a
dificuldade que o inquirido tem para perceber se o mel que vai ingerir contém uma das
referidas substancias. Para os cinco perigos em analise, os inquiridos consideraram
ser muito dificil de saber se 0 mel que véo ingerir contém ou ndo essas mesmas
substancias, afirmando que € mais facil saber se o mel que v&o ingerir contém um
elevado teor de acuUcar, presenca de bactérias e/ ou fungos e HMF, do que mel

contendo residuos de antibiéticos e pesticidas.

No gue respeita a questdo 5, esta avalia a frequéncia com gue ocorrem, em Portugal,
os perigos referidos. De um modo geral, os inquiridos consideram que em Portugal é
pouco ou nada frequente a ocorréncia de mel contendo estas substancias. No que
concerne ao grau de responsabilidade que o inquirido ou as entidades oficiais devem
assumir para a protecdo contra possiveis danos a saude (Questdo 6), os inquiridos
consideram que a responsabilidade é das entidades oficiais. A questdo 7 pretende
saber se o risco potencial para a salude depende da quantidade consumida de mel, ao
gue se apurou que os inquiridos consideram que a ingestao pode ser perigosa mesmo
em pequenas quantidades. Relativamente a questado 8, que incide no grau de controlo
gue os individuos tém ou nao sobre o consumo deste alimentos, pode referir-se que
para o mel contendo bactérias e/ ou fungos, elevado teor de aglcares e HMF os
inquiridos referiam ter pouco controlo. Para os restantes dois perigos (mel com
residuos de antibiéticos e pesticidas), estes foram classificados como de nenhum
controlo. Na penultima pergunta (Questdo 9), os inquiridos sao interrogados
relativamente a extensao dos riscos, sendo estes classificados como naturais ou
provocados pelo Homem. Para o mel com residuos de pesticidas, residuos de
antibiéticos e HMF, os riscos que poderdo provocar na saude séo da responsabilidade
do Homem. Os restantes perigos obtiveram uma pontuacédo intermédia, ndo podendo

ser considerados riscos naturais nem riscos provocados pelo Homem.

Por fim, no que respeita a Ultima questéo, relacionada com o grau de gravidade dos
cinco perigos para a saude, constatou-se que o0 mel com residuos de pesticidas e de
antibiéticos foi classificado com efeitos graves para a saide humana. Por outro lado, o
mel com bactérias e/ ou fungos, HMF e elevado teor de aguUcares foram considerados

como menos graves para a saude.
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Tab. 11 — Dados relativos a questao: “Para cada uma das dez caracteristicas associadas ao risco de consumo e produgao de mel, classifique cada um dos cinco potenciais perigos para a saude”.

Potenciais perigos associados ao consumo e produc¢ao de mel

Residuos de Bactérias e/ou  Elevado teor de Residuos de HME
pesticidas fungos acucares antibioticos
Questbdes Média = DP Média = DP Média = DP Média = DP Média + DP
1. Dano provavel para a saude (1=Nada provavel, 7=Muito provéavel) 45+1,8 40+1,8 42+17 41+1,8 44+1,8
2. Preocupacdo com os potenciais riscos (1=Nada preocupado/a, 7= Muito 50+1.9 4620 43+19 48+18 48+18
preocupado/a)
3. Conhecimento dos cientistas (1=N&do sabem nada, 7= Sabem tudo) 50+1,3 51+1,2 55+1,2 49+13 5015
4. Facilidade de saber se o mel contém alguma substancia perigosa
ridade met ¢ guma su 'a peng 20+1,3 27+18 37420 21415 3,0+1,9
(1=Impossivel de saber, 7=Muito facil de saber)
5. Frequéncia de ocorréncia em Portugal (1=Nada frequente, 7=Muito 20+14 20+13 36+17 28+12 32+15
frequente)
6. Grau de responsabilidade para protecdo contra danos (1=Responsabilidade
totalmente minha, 7=Responsabilidade totalmente das entidades 57+1,4 53+1,5 52+15 6,0+1,2 53+1,5
oficiais)
7. O risco depende Qa quantidade consgmlda (1=Perigosos mesmo em muito 24+14 25+14 37+16 25+14 3117
pequenas quantidades, 7=Nada perigoso)
. | t li tos (1=Nenh trolo, 7=Total
8. Controlo sobre o consumo destes alimentos (1=Nenhum controlo, ota 20413 2717 30417 20+13 2617
controlo)
. Extensa i { 1=S3o0 ri turais, 7=A cul £
9. Extensdo dos riscos para a saude (1=S&o riscos naturais, culpa é 6.2+10 43+18 44+19 6.2+10 58+15

inteiramente do Homem)

10. Gravidade dos perigos para a saude (1=Nada grave, 7=Muito grave) 59+1,2 56+1,3 47+14 59+1,1 53x15
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Fig. 17-Dados relativos a questdo: “Para cada uma das dez caracteristicas associadas ao risco de consumo e producao de mel, classifique cada um dos cinco potenciais perigos para a saude”.
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No que respeita a probabilidade de cada um dos cinco perigos ocorrer para cada tipo
de producédo de mel (Tab.12 e Fig.18) (Mel com certificagdo DOP, Mel comercial e Mel
caseiro), pode—se constatar que o mel com certificacdo DOP € para os inquiridos
aquele que esta associado a uma menor percecao do risco. Por outro lado, o mel
caseiro foi o que obteve probabilidades de ocorréncia superiores e por isso esta
associado a uma maior percecéo do risco. Por sua vez, o mel comercial apresenta um
risco neutro. De facto, os méis certificados séo vistos pelo consumidor como produtos
mais seguros.

Tab. 12 - Média e desvio padréo dos cinco perigos alimentares ocorrerem para cada tipo de producéo de mel. Valor — p
de acordo com o teste ndo paramétrico de Friedemann.

'V'e.'.co”l Mel Mel
certificagcéo : :
DOP comercial Caseiro

Média + DP Me[()jllaa * Me[()jllaa * Valor - p
Residuos de pesticidas 22+12° 38+16* 45+20%°  <0,0005
Bactérias e/ou fungos 23+1,4° 3,6+1,6° 4,5+20°% <0,0005
Elevado teor de acglcares 32+1,9° 41+1,8° 44+18° <0,0005
Residuos de antibiéticos 22+1,2° 36+1,6° 38%20° <0,0005
HMF 24+15" 36+1,7° 41+19° <0,0005

a,b,c-grupos homogéneos de acordo com o teste ndo paramétrico de Wilcoxon, a 95% de confianga.

Por visualizagdo da Figura 18, verifica-se que o mel com certificagdo DOP é visto
pelos inquiridos como possuindo um teor de acUcares mais elevado quando

comparado com os restantes perigos.
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Residuos de
pesticidas

Bactérias e/ou

fungos
Residuos de Elevado teor de
antibi6ticos aclcares

==¢==Mel com certificacédo
DOP

=== \e|l comercial

Mel caseiro

De um modo geral, pode concluir-se que para os inquiridos, o mel DOP nédo apresenta

risco para a saude, o mel comercial um risco neutro e 0 mel caseiro € aquele que

detém um risco superior.
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O presente trabalho abordou diversos parametros de avaliacdo da qualidade do mel e

0 modo como o consumidor portugués interpreta a sua producdo e consumo.

Do ponto de vista econémico, a avaliacao de parametros de qualidade no mel visa nao
s6 aumentar o valor comercial do mesmo (Féas et al., 2010a), mas também permitir a
concorréncia leal entre produtores e o conhecimento do consumidor a nivel de

rotulagem e propriedades do produto que vai consumir.

As amostras analisadas apresentaram em geral qualidade fisico-quimica, estando de
acordo com a Diretiva 2001/110/CE, de 20 de Dezembro, exceto uma amostra que
mostrou discordancia no parametro da atividade diastasica. No entanto, ndo é possivel
efetuar uma correlacdo entre a qualidade de méis certificados e ndo certificados, nem

entre méis provenientes da mesma origem botéanica e geografica.

Na perspetiva do consumidor, verificou-se que a grande maioria dos entrevistados néo
tem conhecimento da existéncia de mel DOP e, consequentemente este ndo é
consumido pela maioria dos consumidores de mel. As propriedades terapéuticas
associadas ao seu consumo, nomeadamente no tratamento de gripes e constipacoes,
€ 0 beneficio mais apontado pelos inquiridos. Por outro lado, a Diabetes é o perigo
mais associado ao consumo de mel. Os principais fatores diferenciadores entre os
méis DOP e os restantes méis sem designacdo de origem sdo a qualidade e a

seguranga.

Constatou-se que a populacdo em estudo consome mel com pouca frequéncia e dos
gue consomem, este € maioritariamente de proveniéncia caseira. Relativamente a
percecdo do risco para cada tipo de producdo de mel, pode constatar-se que o mel
com certificacdo DOP €, para os inquiridos, aquele que esta associado a uma menor

percecéo do risco.

Num futuro proximo seria interessante efetuar analises microbiolégicas e sensoriais,
para que deste modo se tenha uma melhor percecao da qualidade geral do mel. Além
disso, poderia também ser feita a determinacdo dos mesmos parametros fisico-
guimicos, com recurso a outros métodos, visando encontrar o método mais indicado

para as diferentes amostras de mel.
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Em relagcdo a perspetiva do consumidor, poderiam ser efetuados outros inquéritos
destinados a consumidores de mel, com um numero de inquiridos superior e numa
area de aplicacdo mais abrangente, para que assim fosse possivel ter uma melhor

percecdo do comportamento do consumidor de mel.
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Anexo | - Parametros de qualidade das 18 amostras de mel.
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Amostra Humidade Grau Brix Condutividade Cinzas totais pH (unidades de  Acidez (meqg/kg) Atividade HMF
(%) (°Brix) elétrica (mS/cm) (%) pH) diastasica (Gothe (mg/kg)
Urze 1 14,0+0,2 84,1+0,2 0,39 + 0,00 0,30 + 0,00 4,53 + 0,06 18,0+ 2,8 92633),6 16,3+ 1,3
Urze 2 145+0,1 83,7+£0,1 0,67 £ 0,00 0,59 £ 0,03 4,45 £ 0,04 31,0+£0,0 27,8+£0,3 10,9+0,1
Urze 3 149+0,3 83,3+0,2 0,54 + 0,00 0,44 + 0,04 4,5+0,01 27,5+0,7 27,8+0,9 57+0,3
Urze 4 13,1 £ 0,02 85,0+£0,1 0,64 £ 0,00 0,55 £ 0,05 4,88 £ 0,01 285+0,7 27,8+£0,8 2,4+£0,2
Urze 5 13,8 £ 0,00 84,4 + 0,00 0,58 + 0,01 0,47 £ 0,01 4,8 £0,01 23,5+0,7 32,6 +0,8 1,2+0,1
Urze 6 14,0+ 0,3 84,2+0,3 0,49 £ 0,00 0,38 £0,01 5,06 £ 0,02 175+0,7 248+0,4 2,2+0,0
Urze DOP 7 15,2+0,9 83,0+0,9 0,66 + 0,00 0,54 +0,01 4,74 +0,01 30,0 £ 0,0 21,7+11 1,7+0,1
Urze DOP 8 13,9+1,1 84,2+1,0 0,76 £ 0,00 0,59 £0,01 4,82 £0,01 285+0,7 37,8+1,4 7,4+£05
Multifloral DOP 14,6 £0,0 83,6 +0,0 0,33+ 0,00 0,40 + 0,00 4,60 +0,01 26,5+0,7 13,7+0,6 0,8+0,0
Multifloral 15,4 +0,3 82,8 £+0,3 0,4 £0,00 0,28 £ 0,01 4,49 £ 0,00 15,0+ 0,0 24,3+2,3 1,1+0,1
Rosmaninho DOP 14,7+0,1 83,5+0,1 0,51 +0,00 0,20 + 0,02 4,09 +0,01 27 +£0,0 6,2+0,1 0,7+0,0
Rosmaninho 159+0,6 82,3+0,6 0,23 + 0,00 0,13 +0,01 3,98 + 0,09 25,0+0,0 20,4+1,8 0,7+0,1
Rosmaninho e Tilia 14,3+0,6 83,9+0,6 0,33+ 0,00 0,26 + 0,03 4,6 £0,01 17,5+0,7 21,7+0,9 0,8+0,1
Rosmaninho e Flor 13,6 +£0,9 84,5+0,9 0,5+0,00 0,41 + 0,00 4,64 +0,04 30,0+0,0 189+1,2 0,3+0,0
de amendoeira
Laranjeira 16,9+0,1 81,4+£0,1 0,29 £ 0,00 0,17 £0,01 4,01 £0,05 235+£0,7 9,6 +0,3 18,4+2,0
Eucalipto 16,2+0,8 82,0+0,8 0,54 +0,01 0,29 + 0,02 4,47 +0,01 14,5+0,7 17,2+0,3 6,1+0,6
Mirtilo 15,4 +0,8 82,7+0,6 0,47 = 0,00 0,31 +£0,01 4,34+ 0,01 23+0,0 26,5 +0,8 7,1+0,3
Castanheiro 14,7+0,1 83,5+0,1 0,65+ 0,01 0,61 + 0,05 5,01 + 0,02 27,0+0,0 19,8+0,5 1,1+0,1
Média 14,7 83,4 0,50 0,38 4,55 23,9 21,6 4,7




FCUP/ FCNAUP | 70

Parametros de avaliacdo da qualidade do mel e perce¢éo do risco pelo consumidor

DP 0,4 0,3 0 0,02 0,02 0,4 0,6 0,5
Minimo 13,1 81,4 0,23 0,13 4,0 14,5 6,2 0,3
Méaximo 16,9 85,0 0,76 0,61 51 31 37,8 18,4
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Anexo lI- Inquéritos de percecédo do consumidor

Codigo: Data: / /2013

(ndo preencher)

No ambito do Mestrado em Ciéncias do Consumo e Nutricdo da Universidade do
Porto estamos a realizar um questionario acerca do consumo de mel DOP em
Portugal. Este questionario € anonimo e as suas respostas serao tratadas com toda a
confidencialidade.

1. Tem conhecimento da existéncia de algum mel DOP (Denominagéo de Origem Protegida)?

Sim Nao [

1.1. Se sim, indique qual ou quais?

1.2. Se sim, ja consumiu mel DOP?

sim ] Nzo []

3. Enumere por tépicos todos os beneficios que associa ao consumo de mel.

4. Enumere por tépicos todos 0s perigos que associa ao consumo de mel.

5. Quais as vantagens que identifica no consumo de mel DOP, face aos restantes méis sem

designacédo de origem.
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Caraterizacdo sociodemografica

Sexo: Masculino [ Feminino [J
Idade: anos

Estado civil:

1oL E= 0o TG TSR O
Casado(a) / UNIB0 0 FACLO............c.eeveeeerieeeeeeeee e et eee et e e st et e e aeesee e O]
SY=To =Tz Vo (o] I o AV o] oi = To o] - ) ISR O]
VIUVO() ..vevveeveeeete ettt ettt ettt ettt et et e e e te e s e st et ese et e st et esseseebesse st et eneaaesre e ]

Dimensdao do agregado familiar (incluindo o proprio):

Qual o nivel de ensino completo que possui:

NENNUM L.ttt ettt sttt et ettt et et b et s ]
Ensino basico 1° ciclo (antiga instrugéo primaria/ 42 classe /atual 4° ano) ....................... O
Ensino basico 2° ciclo (antigo ciclo preparatorio/6° an0) ............ooeveeeeeevnnrrernneneeeeeeeeenns U
Ensino basico 3° ciclo (antigo 5° liceal / atual 92 an0) ............cccevveviiiierieseeie e U
Ensino secundario (antigo 7° liceal /ano propedéutico/ atual 12° ano) ............ccceevevveerrennenn. U
Ensino pds-secundario (Cursos de especializagéo tecnologica, nivel IV)........cc.coceeevrenene. L]
Bacharelato (inclui antigos CUrsoS MEMIOS).........ccueiiiuieiiiiiieiiieeiie e et e e st eave e L]
LICENCIALUIE ...ttt ettt sttt b ettt e st s e s bt ebe s ene s enas L]
IMIESEFAUO ...ttt ettt ettt se bbb b s b et et seeaese st e st ese st ebe s ene e ens L]
DOULOTAIMENTO ...ttt ettt sttt et s s ese e ]

Atividade Profissional:

Trabalhador POr CONLA PrOPIIA .....ccceiiurieiiee ettt ettt eeee s L]
Trabalhador por CoNta de OULITEIM ........ueiiiiiiiiiie e L]
Desempregado ou sem atividade 1aboral ...........cc..ovioiiiiiii e L]
ESTUGANTE. ...ttt ettt ettt ettt ettt ettt s et b bt e s eaese et ese et esessese s ere s aras L]
RefOrmado/APOSENTAUO ...........ceeueeeeeeeeeeee et ete et e et e ettt re e L]

Outra, especificar

Distrito de Residéncia:




FCUP/ FCNAUP | 73

Parametros de avaliagdo da qualidade do mel e percegéo do risco pelo consumidor

| N.° de codigo

L[ [ 1]

INQUERITO SOBRE QUALIDADE DO MEL

Vimos por este meio convida-lo(a) a participar num questionario realizado no ambito da dissertacao de
Mestrado em Ciéncias do Consumo e Nutricdo (FCUP/FCNAUP) e que visa avaliar o modo como o
consumidor portugués interpreta a producao e o consumo de mel. A sua participacdo neste estudo é
fundamental, garantindo-se a completa confidencialidade dos seus resuitados, sendo que os mesmos

serao utilizados apenas para fins cientificos, pelo que solicitamos e agradecemos a sua colaboracdo.

1. Quando foi a dltima vez que consumiu mel?
Nunca Mais de Menos de Menos de Menos de Menos de Menos de
umano um ano um um més uma uma
semestre quinzena semana
1 2 3 4 5 6 7
.4 Se consumiu mel no ultimo més, Quantas vezes consumiu nesses 30 dias?
3. Na maioria das vezes que consumiu mel, este era proveniente de:

Mel com certificacao DOP
Mel comercial (sem DOP)
Mel caseiro/ produtor
Todos

N3ao sabe

4. Qual o modo de consumo de mel que mais lhe agrada?

Ao natural

No cha

No leite

Noutras bebidas

No iogurte

Barrado no pdo

Em rebucados

Em bolos e biscoitos

Se outro, qual?

5. Da lista apresentada a seguir indique, por favor, 0s cinco principais perigos alimentares que mais o

preocupam quando pensa em mel. Para o efeito, assinale com uma cruz as cinco opg¢oes que melhor se
adequam a sua resposta:

5.1 Pais de origem

5.2 Excesso de aglcares

5.3. Dioxinas

54. Hidroximetilfurfural (HMF)
5.5. Comer em demasia/excesso
5.6. Residuos de antibioticos
5.7. Residuos de pesticidas

5.8. Bactérias patogénicas

5.9. Mel de plantas transgénicas
5.10. Corantes

5.11. Bolores e leveduras

5.12. Rotulagem falsa
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Para cada uma das dez caracteristicas associadas ao risco de consumo e producdo de mel, classifique cada um
dos cinco potenciais perigos para a saude. Para o efeito utilize as escalas de 1 a 7, marcando no quadrado
correspondente com uma cruz:

Qual a probabilidade da sua saide um dia vir a ser afetada por comer os seguintes alimentos:
[Classifique desde 1- Nada provavel, até 7- Muito provavel|

1|12|3|4|5([6]|7
6.1. Mel contendo residuos de pesticidas Nada provavel Muito provavel
6.2. Mel contendo bactérias e/ou fungos Nada provavel Muito provavel
6.3. Mel com elevado teor de agucares Nada provivel Muito provavel
6.4, Mel contendo residuos de antibidticos Nada provavel Muito provavel
6.5. Mel contendo HMF (aquecido ou armazenado a muito tempo) Nada provavel Muito provavel

Qual o seu grau de preocupacao em relagdo aos potenciais riscos com os seguintes produtos;
[Classifigue desde 1- Nada preacupado/a, até 7- Muito preocupado/a|

1|2 |3 (4|5(|6]|7
7. Mel contendo residuos de pesticidas Nada preocupado/a Muito preocupado/a
7.2 Mel contendo bactérias e/ou fungos Nada preocupado/a Muito preocupado/a
73. Mel com elevado teor de agicares Nada preocupado/a Muito preocupado/a
74. Mel contendo residuos de antibidticos Nada preocupado/a Muito preocupado/a
7.5. Mel contendo HMF (aquecide ou armazenado a muito tempo) Nada preocupado/a Muito preocupado/a

Qual o grau de conhecimento que considera que os cientistas tém sobre qualquer risco potencial resultante do

consumo dos seguintes alimentos:
[Classifique desde 1- Ndo sabem nada, até 7- Sabem tudo]

8.1. Mel contendo residuos de pesticidas N3do sabem nada Sabem tudo
8.2. Mel contendo bactérias e/ou fungos Nao sabem nada Sabem tudo
83. Mel com elevado teor de aglicares Ndo sabem nada Sabem tudo
8.4. Mel contendo residuos de antibidticos N3o sabem nada Sabem tudo
85. Mel contendo HMF (aquecido ou armazenado a muito tempo) N&do sabem nada Sabem tudo
Para si é facil ou dificil de saber se o mel que vai ingerir contém:
[Classifique desde 1- impossivel de saber, até 7- Muito facil de saber]
7

9.1. Mel contendo residuos de pesticidas Impossivel de saber Muito fécil de saber
9.2. Mel contendo bactérias e/ou fungos Impossivel de saber Muito facil de saber
93. Mel com elevado teor de agucares Impossivel de saber Muito facil de saber
9.4. Mel contendo residuos de antibidticos Impossivel de saber Muito fécil de saber
95. Mel contendo HMF (aguecido ou armazenado a muito tempo) Impossivel de saber Muito fécil de saber
Com que frequéncia ocorrem, em Portugal, os seguintes alimentos:
[Classifique desde 1- Nada frequente, até 7- Muito frequente]

1
10.1. Mel contendo residuos de pesticidas Nada frequente Muito frequente
10.2. Mel contendo bactérias e/ou fungos Nada frequente Muito frequente
10.3. Mel com elevado teor de aglicares Nada frequente Muito frequente
10.4. Mel contendo residuos de antibidticos Nada frequente Muito frequente
10.5. Mel contendo HMF (aquecido ou armazenado a muito tempo) Nada frequente Muito frequente




FCUP/ FCNAUP

Parametros de avaliagdo da qualidade do mel e percecgéo do risco pelo consumidor

75

11. Qual o grau de responsabilidade que vocé ou as entidades oficiais devem assumir para o proteger contra danos
a sua saude provocados pelos seguintes alimentos:
[Classifique desde 1- Responsabilidade totalmente minha, até 7- Responsabilidade totalmente das entidades oficiais)
1)12]|3|4|[5([6]|7
11.1. Mel contendo residuos de pesticidas Responsabilidade Responsabilidade totalmente
totalmente minha das entidades oficiais
3 i 1 L Mel contendo bactérias e/ou fungos Responsabilidade Responsabilidade totalmente
totalmente minha das entidades oficiais
11.3. Mel com elevado teor de agucares Responsabilidade Responsabilidade totalmente
totalmente minha das entidades oficiais
11.4. Mel contendo residuos de antibidticos Responsabilidade Responsabilidade totalmente
totalmente minha das entidades oficiais
11.5. Mel contendo HMF (agquecido ou armazenado a Responsabilidade Responsabilidade totalmente
muito tempo) totalmente minha das entidades oficiais
12. Considera que o risco potencial para a sua saude dependerd da quantidade consumida dos seguintes
alimentos:
[Classifique desde 1- Perigoso mesmo em muito pequenas quantidades, até 7- Nada perigoso|
1/]2|13)|]4|5|6]|7
12.1. Mel contendo residuos de pesticidas Perigoso mesmo em muito Nada perigoso
pequenas quantidades
12.2. Mel contendo bactérias e/ou fungos Perigoso mesmo em muito Nada perigoso
pequenas quantidades
12.3. Mel com elevado teor de agtcares Perigoso mesmo em muito Nada perigoso
pequenas quantidades
12.4. Mel contendo residuos de antibidticos Perigoso mesmo em muito Nada perigoso
pequenas quantidades
12.5. Mel contendo HMF (aquecido ou armazenado a Perigoso mesmo em muito Nada perigoso
muito tempo) pequenas quantidades
13. Qual o grau de controlo que as pessoas tém ou ndo sobre o consumo dos seguintes alimentos:
[Classifique desde 1- Nenhum controlo, até 7- Total controlo]
1.2 |:3|4]|5:|:6]|7
13.1. Mel contendo residuos de pesticidas Nenhum controlo Total controlo
13.2. Mel contendo bactérias e/ou fungos Nenhum controlo Total controlo
13.3. Mel com elevado teor de agucares Nenhum controlo Total controlo
13.4. Mel contendo residuos de antibidticos Nenhum controlo Total controlo
13.5. Mel contendo HMF (aquecido ou armazenado a muito tempo) Nenhum controlo Total controlo

14.

Humanidade:

[Classifique desde 1- Sdo riscos naturais, até 7- A culpa é inteiramente do Homem|

Em que extensdao os riscos para a sua saude provocados pelos seguintes alimentos sao naturais ou culpa da

1| 28] @8] 6

14.1. Mel contendo residuos de pesticidas S&o riscos naturais A culpa é inteiramente
do Homem

14.2. Mel contendo bactérias e/ou fungos Sao riscos naturais A culpa é inteiramente
do Homem

14.3. Mel com elevado teor de aguicares S&o riscos naturais A culpa é inteiramente
do Homem

14.4. Mel contendo residuos de antibidticos Sdo riscos naturais A culpa é inteiramente
do Homem

14.5. Mel contendo HMF (aquecido ou armazenado a | S&o riscos naturais A culpa é inteiramente
muito tempo) do Homem




15. Qual o grau de gravidade dos seguintes perigos alimentares para a sua saude:
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[Classifique desde 1- Nada grave, até 7- Muito grave]

2.3 6|7
15.1. Mel contendo residuos de pesticidas Nada grave Muito grave
15:2 Mel contendo bactérias e/ou fungos Nada grave Muito grave
15.3. Mel com elevado teor de agucares Nada grave Muito grave
15.4. Mel contendo residuos de antibidticos Nada grave Muito grave
15.5. Mel contendo HMF (aguecido ou armazenado a muito tempo) Nada grave Muito grave
16. Identifique, por favor, a probabilidade de cada um dos seguintes perigos ocorrer para cada tipo de

produgdo de mel:

Nada Muito
provavel provavel
1 4|5 6 7
16.1. Mel contendo residuos de pesticidas Mel com certificagao DOP
Mel comercial (sem DOP)
Mel caseiro
Nada Muito
provavel provivel
1 4|5 6 7
16.2. Mel contendo bactérias e/ou fungos Mel com certificagao DOP
Mel comercial (sem DOP)
Mel caseiro
Nada Muito
provavel provavel
1 4|5 6 7
16.3. Mel com elevado teor de aglicares Mel com certificagdo DOP
Mel comercial (sem DOP)
Mel caseiro
Nada Muito
provavel provavel
1 4|5| 6 7
164. Mel contendo residuos de antibiéticos Mel com certificagao DOP
Mel comercial (sem DOP)
Mel caseiro
Nada Muito
provavel provavel
1 4|5| 6 7
16.5. Mel contendo HMF (aquecido ou armazenado a | Mel com certificagao DOP
muito tempo) Mel comercial (sem DOP)
Mel caseiro
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CARACTERISTICAS SOCIO-DEMOGRAFICAS
Para cada questao, indique por favor, a resposta correta assinalando uma cruz no quadro correspondente.

| 17. Sexo: | | Masculino | | Feminino | |
[18. 1dade: | | | anos |
19. Estado civil: Solteiro(a) |:] Casado(a)/Unido de facto I:I Separado(a)/Divorciado(a) [ Vidvo(a) D
20. Formagao académica completa:
<4°ano Bacharelato ou equivalente
62 ano Licenciatura ou equivalente
92 ano Mestrado
122 ano Doutoramento
Curso de Especializacdo Tecnoldgica, nivel IV

21. Indique, por favor, qual a sua ocupacdo ou atividade profissional, inclusive se é por conta propria ou de
outrem:

(no caso de estar desempregado ou reformado/aposentado indique, por favor, qual a dltima profissdo que
desempenhou)
l 22. N2 de pessoas no agregado familiar (incluindo o préprio): | | |

l 23, N¢de criancas do agregado: | | |

|24. No caso de existirem criancas, por favor, indique as idades respetivas: | I I | | I | | I I | I I
25. Municipio de residéncia:

26. Indigue por favor, qual é o rendimento mensal liquido de todo o seu agregado familiar

O (A) Menos de 485 € (salario Minimo Nacional)

O (B) De 485 € a menos de 600 € O (F) De 1500 € a menos de 1800 €
O (C) De 600 € a menos de 900 € O (G) De 1800 € a menos de 2400 €
O (D) De 900 € a menos de 1200 € O (H) De 2500 € a menos de 3000 €
[J () De 1200 € a menos de 1500 € O (1) 3000 € a menos de 3600 €

O (J) 3600 € ou mais

27. Indigue, por favor, qual o grau de instrugdo da pessoa que mais contribui economicamente para o seu
agregado familiar:

<4° ano Bacharelato ou equivalente
62 ano Licenciatura ou equivalente
92 ano Mestrado

122 ano Doutoramento

Curso de Especializacdo Tecnoldgica, nivel IV E o proprio

28. Indique, por favor, qual a ocupacdo ou atividade profissional da pessoa que mais contribui
economicamente para o seu agregado familiar, inclusive se é por conta propria ou de outrem:

(no caso de ser desempregado ou reformado/aposentado indique, por favor, qual a ultima profissao

desempenhada)

OBRIGADO PELA SUA COLABORACAO!



