Il Congresso Ibérico

de Apicultura

<

13-15 Abril 2014
Mirandela - Portugal

Livro de resumos

.

i INSTITUTO POLITECNICO DE BRAGANCA
» Z Escola Superior Agraria

2014 - Mirandela - Portugal



Titulo:

Editores:
Fotografia:
Publicado por:
Impressdor:
Numero de cépias:
Design:

Data:

Depésito legal:
ISBN:

Tépicos:

Il Congresso Ibérico de Apicultura
Miguel Vilas-Boas, Luis Guimardes Dias, Luis Miguel Moreira
Luis Miguel Moreira (Associacdo de Apicultores do Parque Natural de Montesinho)

Instituto Politécnico de Braganca

Midoel - Publicidade & Gréfica Lda — Macedo de Cavaleiros
150

Servicos de Imagem do Instituto Politécnico de Braganca
Abril 2014

373940/14

978-972-745-165-4
As ameacas & sanidade das colénias - dos pesticidas as doencas, parasitas e predado-
res

A genética e o melhoramento como ferramentas para uma melhor gestéo e conserva-
¢do da abelha ibérica

Qualidade e inovagdo como fatores de promocdo e diversificacdo das produges api-
colas

Novas ferramentas para uma apicultura cada vez mais competitiva

Organizacdo

@

2

ipb

- Centro de Investigacao

- de Montanha

INSTITUTO POLITECNICO DE BRAGANCA
Escola Superior Agraria

Promotores
2(1& Federagdo Nacional
& dos Apicultores
FNAP de Portugal
Parceiros

!mm ~Des_tqaque

Programa de Desenvolvimento Rural

GOVERNO DE
‘9 PORTUGAL UNIAO EUROPEIA
MINISTERIO DA AGRICULTURA,

DO MAR, DO AMBIENTE
E DO ORDENAMENTO DO TERRITORIO

Fundo Europeu Agricola
de Desenvolvimento Rural

A Europa investe nas zonas rurais

Il Congresso Ibérico de Apicultura



CP5
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Atualmente, existe uma crescente procura de bebidas fermentadas por parte dos consu-
midores, particularmente de hidromel, produzido empiricamente desde a antiguidade. De acordo
com a literatura, este bebida tem excelentes efeitos na digestdo e metabolismo e é benéfico para
doentes com anemia cronica e doencas do trato gastrointestinal [1].

Esta bebida é geralmente produzida utilizando mel de Apis mellifera, no entanto, no
Brasil existe também mel de abelhas sem ferrao, como Melipona scutellaris, com caracteristicas
particulares.

Este trabalho tem como objetivo avaliar a qualidade do hidromel produzido a partir do
mel de Melipona scutellaris, sendo que, numa primeira fase procedeu-se a caracterizacao fisico-
-quimica e a avaliacdo da seguranca microbioldgica do mel a utilizar na producao de hidromel.
Seguidamente, produziram-se dois tipos de hidromel com diferentes teores alcodlicos, sendo o
processo monitorizado relativamente a parametros enoldgicos e de crescimento.

0 hidromel apresentou um teor alcodlico ligeiramente superior aos padroes exigidos pela
Legislacdo Brasileira para Hidromel a base do mel de A. mellifera. A acidez volatil do hidromel
seco ultrapassou ligeiramente o estipulado pela legislacao, porém, o acido acético quantificado
por HPLC encontrou-se dentro da norma. As atividades antioxidante e antimicrobiana do hidromel
doce foram ligeiramente superiores as do hidromel seco.

Relativamente a analise sensorial, o hidromel doce foi melhor aceite pelos provadores do
que o seco. Tendo em conta o potencial deste produto, é importante criar ou ajustar a legislacao
vigente de forma a regulamentar a identidade e qualidade do hidromel produzido a partir dos
méis de meliponineos.
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