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Desde a Antiguidade que o mel € conhecido como alimento natural.
Substéncia acucarada produzida pelas abelhas meliferas a partir do nécetar das
flores ou das secre¢bes provenientes de outras partes vivas das plantas ou que se
encontram sobre elas e que as abelhas recolhem, transformam e combinam com
substancias especificas préprias, armazenam e deixam amadurecer nos favos da
colmeia (Norma Regional Europeia-1969).

Com vista & defini¢3o das caracteristicas deste produto regional com
Denominagdo de Origem Protegida, neste trabalho e dando resposta as
preocupacdes actuais a nivel europeu nesta matéria, analisaram-se alguns dos
principais parametros fisico-quimicos, andlises polinicas e microbioldgicas no
sentido de avaliar em termos qualitativos o mel desta regifio, tendo em
consideracio que os factores climéticos e trdficos determinam as caracteristicas
do produto. '

Numa primeira abordagem podemos concluir que as principais plantas de
interesse melifero na regifio sdo : 2 arca (Lavandula stcechas subsp. sampaiana),
os tomithos (Thymus spp.), o castanheiro (Castanea sativa), as urzes (Erica spp.)
e ainda o carvatho (Quercus pyrenaica) que fornece grande quantidade de melada.
Trata-se de um mel monofloral, havendo predominancia de uns pdlens em relacio
aos outros. ‘

No que diz respeito as caracteristicas fisico-quimicas o mel do Parque
Natural de Montesinho apresenta caracteristicas que o situam dentro das Norma
Portuguesa (NP-1307 de 1983).

O teor em agua encontra-se muito proximo dos valores optimos (17%-
18%).

Os valores determinados para o teor em cinzas foram relativamente
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Os valores daz condutividade elécirica nas varias amostras analisadas

estdo correlacionados com os obtidos para o teor em cinzas.




Os valores de pH e da acidez obtidos, nfo sdo permissivos ao
desenvolvimento da maior parte dos microrganismos, tal como foi confirmado
pela ‘anéﬁses microbiolégicas efectuadas, pois todos os pardmetros analisados
apresentavam valores negativos, favorecendo uma boa conservagio do mel, nio
correndo o risco de fermentar. )

A actividade diastdsica e o teor em m (Hidroximetilfurfural)
apresentaram valores muito reduzidos, alguns deles n3o detectados por técnicas
analfticas sensiveis, indicando que o mel € recente ou pouco aquecido e de boa
qualidade.

Os resultados obtidos sugerem que o Mel do Parque Natural de
Montesinhe € um produto de qualidade apresentando caracteristicas préprias e
homogéneas que justificam a sua tipificagdo e criacdo de Denominag@o de Origem

Protegida.
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