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Resumo - “Controlo oficial do mel no mercado nacional”

O mel é uma substancia natural, acucarada, produzida pelas abelhas a partir do
néctar das flores ou de outras substancias presentes nas flores. O seu processo de
producdo € realizado através de uma combinagcdo de substancias especificas das
abelhas, a qual depositam, desidratam, armazenam e amadurecem nos favos da
colmeia — 0 mel. O mel é altamente valorizado pelas suas propriedades nutricionais e
medicinais, tendo sido utilizado ao longo de milhares de anos em diversos rituais e
praticas medicinais. A sua composi¢cao quimica Unica faz com que seja um alimento
extremamente versétil, podendo ser utilizado na culinaria, na medicina e em diversos

setores da industria.

O controlo oficial do mel é importante tanto para a defesa dos consumidores
guanto para a dos produtores, pois garante a qualidade e a seguranca do produto, além
de proteger a reputacéo e a qualidade do mel produzido, combatendo a concorréncia

desleal com produtos importados, muitas vezes de prego mais baixo.

Este trabalho tem como objetivo analisar os dados das determinacdes analiticas
em amostras de mel recolhidas pela Autoridade de Seguranca Alimentar e Econémica
(ASAE), no periodo de 2013 a 2021, e assim contribuir para atualizar o conhecimento

existente sobre os métodos e dados disponiveis na comunidade cientifica.

A metodologia utilizada consistiu na analise dos resultados de 176 amostras de
mel recolhidas pela ASAE e a sua comparagdo com a Diretiva 2001/110/CE do
Conselho, de 20 de dezembro de 2001, relativa ao mel. Foram realizadas analises fisico-
guimicas, tais como teor de agua, condutividade elétrica, hidroximetilfurfural, teor de
acucares redutores e sacarose. Tendo-se encontrado uma percentagem de 13,1% do

total de amostras com pelo menos, uma néo conformidade nos parametros analisados.

Os resultados obtidos permitiram um melhor conhecimento da qualidade dos
méis presentes no mercado nacional e salientam a importancia do controlo oficial do
mel. No entanto, continua a ser necessario realizar estudos adicionais mais direcionados
e utilizar outras metodologias de modo que seja possivel extrapolar os resultados para

novas metodologias.

Palavras-chave: Mel, Seguranca Alimentar, ASAE, Controlo oficial, PNCA.



Abstract - “Official control of Honey in the National Market”

Honey is a natural sugar rich substance, produced from flower nectar and other
substances by honeybees. The making process is carried out through a combination of
specific honeybee produced substances, which are released, dehydrated, stored, and
matured in the honeycombs by the bees. Honey is a highly valued for its nutritional and
medicinal properties, having been used in various rituals and medicinal practices for
thousands of years. Its unique chemical composition makes it an extremely versatile

food, with medical, culinary, and various other uses.

Official control plays an unique role both for the consumer and producer
protection, by ensuring the quality and safety of the product, in addition to preserve its

reputation, fighting unfair competition with imported products sold at lower prices.

This study was carried out with the goal of analyse data created from analytical
determinations in honey samples gathered by the Food and Economic Security Authority
(ASAE), from 2013 to 2021, and thus contribute to refresh existing knowledge about the

methods and data available in the scientific community.

In terms of methodology, the approach consisted in the analysis of the results
obtain from 176 honey samples collected by ASAE and in the comparison of the obtained
results with the Council Directive 2001/110/EC of December 20, 2001 on honey.
Physical-Chemical analysis were carried out, including water content, electric
conductivity, hydroxymethylfurfural levels, reducing sugar content and sucrose levels. A
percentage of 13.1% of the total samples with at least one nonconformity in the analyzed

parameters was found.

The results gathered allowed a better understanding of the quality of the honeys
commercialized at the national level and they emphasized the need for official control of
the honey commercialized. Nonetheless, more targeted studies recurring to distinct

methods are required to extrapolate the results to new methodologies.

Keywords: Honey, Food safety, ASAE, Official control, PNCA.
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1. Estagio curricular na “ASAE”

O meu estagio em seguranca alimentar decorreu na ASAE, no Departamento de
Riscos Alimentares e Laboratoriais (DRAL), onde tive a oportunidade de colaborar com
profissionais de diferentes bases académicas, numa equipa polivalente e preparada
para a resolucdo de diferentes problemas, criando um apoio em tudo o que fosse

necessario.

Resumidamente, o estdgio no departamento de Riscos Alimentares incluiu
ajudar a identificar e avaliar os riscos potenciais para a seguranca alimentar, contribuir
para o desenvolvimento de medidas de controlo de risco, analise dos resultados do

laboratorio, e analise dos rétulos para elaboragdo do respetivo relatorio.

O estagio iniciou-se com a participagdo numa formacéo de futuros inspetores,
na qual tive a oportunidade de assistir aos contetudos da formag&o sobre seguranca
alimentar. Nesta formagdo foram revistas e aprofundadas muitas das matérias
aprendidas na faculdade nas unidades curriculares de Inspecdo, Saude Publica,
Tecnologias e Higiene e Seguranca Alimentar, mas também tive a oportunidade de
perceber melhor como funciona, de facto, a prética inspetiva. A formacao de inspetores
da ASAE é um programa que visa preparar os futuros inspetores, para desempenhar as
suas responsabilidades como inspetores de seguranca alimentar e econémica. Durante
a formacéo, os formandos aprendem sobre as leis e regulamentos relacionados com a
seguranca alimentar e econ6mica, bem como sobre as técnicas e ferramentas
necessarias para realizar inspecdes eficazes e garantir que os produtos comercializados
no mercado sejam seguros e de boa qualidade. No decorrer do estagio, tive a
oportunidade, ainda, de assistir a outras formacfes dadas em periodo laboral aos

trabalhadores.

Para além disso, participei no Plano Nacional de Colheita de Amostras (PNCA)
de norte a sul do pais, recolhendo os produtos pré-estabelecidos de Instituicdes
Particulares de Solidariedade Social (IPSS), no &mbito de um acordo estabelecido entre
a ASAE e as IPSS para monitorizar o cumprimento dos requisitos estabelecidos aos
fornecedores, tendo a oportunidade de aprender, para cada produto, a quantidade e o
acondicionamento correto das amostras, de forma a que chegassem ao laboratério com
todos os requisitos necessarios. O Plano Nacional de Recolha de Amostras é um
programa da ASAE, que visa garantir a qualidade e a seguranca dos produtos
comercializados no mercado portugués. Como parte deste programa, a ASAE realiza
inspecdes e recolhe amostras de produtos alimentares e outros produtos

comercializados no mercado, de forma a avaliar se estes cumprem as normas e



regulamentos aplicaveis em matéria de seguranca alimentar e econémica. Se forem
encontradas irregularidades, a ASAE pode tomar medidas adequadas, tais como a
proibicdo da comercializacdo do produto ou a imposicdo de multas, dando, ainda,
informacdes sobre os produtos com maior ou menor risco, permitindo estabelecer quais

0s produtos a ter em atencéo e recolher em maior ou menor quantidade no futuro.

Paralelamente, aprendi os procedimentos a ter em conta e a elaborar pareceres
técnicos de exames periciais sobre alguns alimentos e produtos no ambito da anélise
técnica de produtos apreendidos por outras entidades policiais e que foram enviados

diretamente para o DRAL.

Mais ainda, pude elaborar um parecer técnico de suplementos vendidos online,
propostos pelo proprio, na sequéncia de uma irregularidade detetada no ambito de
alegacdes de saude que me permitiu colocar a prova alguns dos conhecimentos
adquiridos durante as formacdes obtidas. Estes pareceres requerem um conhecimento
sobre a legislacdo em vigor e uma pesquisa detalhada sobre o tema, levando a uma

melhor consolidacdo e aprofundamento dos conhecimentos.

Acresce, ainda, a andlise de roétulos, essencialmente, de azeite, bebidas
alcodlicas e mel, sendo uma forma de garantir que as informacgdes contidas nos rétulos
estejam corretas e de acordo com os padrdes regulamentares. Além disso, é importante
verificar se o produto atende aos requisitos de qualidade e seguranca alimentar, pelo

gue sao feitas analises nos laboratérios do DRAL.

Participei na elaboracdo de artigos cientificos e analise de dados,
nomeadamente sobre Fumonisinas em alimentos contendo milho e Norovirus em

morangos, para perceber qual a dose minima infeciosa.

O estagio permitiu-me conhecer o dia a dia de um laboratorio, constituido por
laboratorio de bioguimica, laboratério de microbiologia e laboratério de andlise sensorial.
No laboratério de analise sensorial foi possivel conhecer uma sala de provadores,
analisar vinhos e azeites, percebendo o que se procura. Tive, ainda, a oportunidade de
acompanhar uma formacéo dada aos trabalhadores de algumas IPSS sobre seguranca
alimentar ministrada por profissionais da ASAE, com o objetivo de qualificar e melhorar

o desempenho dos manipuladores de alimentos destas IPSS.



2. Introducao
Ha muito que o mel é considerado um alimento saudavel e um produto com
propriedades terapéuticas. Por esta razdo, ha a necessidade de proteger os

consumidores da possivel rotulagem enganosa de mel inferior.

O mel é composto, principalmente, por frutose e glucose, mas também contém
uma variedade de componentes menores, tais como acidos organicos, aminoacidos,

enzimas, minerais, acidos fendlicos e flavonoides (White et al. 1975).

Sendo um alimento muito valorizado e apreciado pelo consumidor, na medida
em que é um produto tido como saudavel e natural, usado como uma alternativa mais
saudavel ao acucar refinado e sendo considerado um aliado no combate a certas
doencas, nomeadamente pelas tradicionais “mezinhas”, o seu valor comercial é
relativamente alto, o que leva a que seja atrativo para fraude, sendo, assim, necessario
proteger os consumidores de méis de baixa qualidade ou adulterados. A fraude pode
ser efetuada de diversas formas como seja a diluicdo com xaropes de acUcar, colheita
intencional de mel imaturo, utilizacéo de resinas de permuta iénica e, ainda, mascarado
ou rotulado incorretamente a proposito da origem geogréafica e/ou boténica do mel
(Raezke et al. 2018).

O rigoroso controlo de qualidade dos produtos alimenticios, especialmente do
mel, tem uma importancia crescente nos dias de hoje, na medida em que agrega valor
aos produtores, aumenta o valor comercial dos produtos e permite atender aos altos
requisitos de qualidade exigidos pelos consumidores. Além disso, deve-se combater a
concorréncia desleal, a qual pode desestabilizar os mercados e prejudicar as economias

regionais e nacionais.

3. Seguranc¢a dos alimentos
A Seguranga Alimentar € um tema cada vez mais relevante, face ao aumento da
procura por uma melhor qualidade de vida e consciencializagdo dos consumidores

quanto ao direito de adquirir produtos seguros para a saude.

Quando se trata de alimentos, ha varios perigos a ter em conta, sendo
provavelmente 0s mais expressivos 0s perigos bioldgicos, os perigos fisicos e os perigos
quimicos (ASAE nd. a). Os perigos biologicos sdo 0s que constituem maior risco para a
seguranca dos alimentos, ja que cerca de 90% das doencas transmitidas por alimentos
(ASAE nd. a), podem ser bactérias, parasitas, virus ou prides. A maioria desses
microrganismos é eliminada quando os alimentos sdo expostos a altas temperaturas,

de modo que os casos de doenca ocorrem com mais frequéncia, quando os alimentos



sdo contaminados apds o processamento térmico ou quando ingeridos crus (Silva
2019). Nado sendo o mel processado termicamente constitui, entdo, um produto
suscetivel. Os perigos fisicos sdo todos os objetos estranhos nos alimentos. Esses
materiais podem ser 0sso ou fragmentos de madeira, vidro ou metal que podem ter
efeitos imediatos quando ingeridos, causando danos gastrointestinais e/ou asfixia
(ASAE nd. b). Produtos quimicos, que podem estar presentes em alimentos como
resultado da adicdo ou contaminacdo em qualquer ponto durante a producdo,
processamento ou transporte de alimentos (ASAE nd. a), constituem um perigo quimico.
Entre os varios perigos quimicos, podem ser listados pesticidas, hidrocarbonetos
aromaticos policiclicos e metais pesados. Nesse caso, a doengca € muitas vezes
causada pela acumulacdo dessas substancias no organismo, o que é problemético a
longo prazo e pode levar a alterag6es hormonais, doencas varias ou mesmo cancro

(Mahmoudi et al. 2016).

A Organizacdo das Nag¢fes Unidas para a Agricultura e Alimentagédo (FAO) em
1996 definiu que seguranga alimentar ocorre “quando todas as pessoas tém acesso
fisico, social e econdmico em todos os momentos a alimentos adequados, seguros e
nutritivos para atender as suas necessidades e preferéncias alimentares, para uma vida
ativa e saudavel” (FAO 1996). Defra (2006) vai mais longe e define varios niveis de
seguranca alimentar como sejam a seguranca alimentar individual ou familiar
relacionada ao poder de compra, que € determinado pelo poder econémico, acesso a
recursos e acessibilidade dos alimentos; a seguranca alimentar regional, tendo em conta
gue as regides sdo dependentes das principais rotas de distribuicdo de alimentos; a
seguranca alimentar por pais/bloco comercial que tem que ver com a capacidade de um
pais ou bloco comercial consumir alimentos suficientes, mesmo com graves
interrupcdes na cadeia de abastecimento; e a seguranca alimentar global, onde os
produtores mundiais de alimentos atendem a demanda global e garantem a capacidade
dos sistemas globais de comércio e distribuicdo responderem com eficiéncia e eficacia.
Os fatores interligados que compf8em a seguranca alimentar também afetam as
oportunidades para crimes alimentares. Tal pode acontecer devido a catastrofes
naturais ou a guerras, como a atual guerra na Ucrania que levou a um maior cuidado
com os alimentos importados daquele pais, como de outros paises, na exportacao de

cereais (Jagtap et al. 2022).

Os perigos associados a producao de mel estao intimamente relacionados com
0 espaco fisico da sua producédo e com os equipamentos utilizados para o manusear,
nomeadamente perigos quimicos devidos ao uso de pesticidas perto do apiario ou mas

praticas no momento da cresta, que podem aumentar o teor de agua e de
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hidroximetifurfural (HMF) no mel; perigos microbiol6gicos como esporos de C. botulinum
ou fermentacdes devidas a ma pratica alimentar das abelhas; e perigos fisicos devidos

aos equipamentos e utensilios utilizados no processamento do mel (ASAE nd c).

Os contaminantes ambientais, pesticidas, metais pesados, substéancias
radioativas, e as bactérias estdo presentes no ar, agua, solo e plantas e sao
transportados pelas abelhas até & colmeia. Por outro lado, os poluentes utilizados nas
praticas apicolas incluem acaricidas para o controlo de acaros parasitas (principalmente
varroa), repelentes de abelhas para facilitar na colheita de mel, inseticidas para controlo

da traca da cera e pequenos besouros, e antibidticos.

Uma vez que altos niveis de microrganismos nos alimentos ou a sua
disseminacdo podem causar doencgas ou disturbios aos consumidores, é essencial
controlar a contaminagdo dos produtos alimentares. Embora seja impossivel eliminar
todos os perigos dos alimentos que consumimos, € necessario té-los sob controlo e por
isso todas as empresas da industria alimentar recorrem a sistemas de autocontrolo
baseados no sistema HACCP (Silva 2019).

Sendo o mel um alimento de consumo generalizado e crescente em todo o
mundo, a sua qualidade, genuinidade e a seguran¢ca do seu consumo devem estar

garantidas.

4. Papel da ASAE na seguranga e na vigilancia da fraude alimentar

A ASAE (Autoridade de Seguranca Alimentar e EconOmica) € a entidade
portuguesa responsavel por garantir a seguranca, a qualidade e a rastreabilidade dos
alimentos produzidos e comercializados em Portugal. No que diz respeito ao mel, a
ASAE tem como objetivo assegurar que os produtores cumpram com 0S requisitos
legais e que os consumidores tenham acesso a mel de alta qualidade. Para isso, a
ASAE realiza varias atividades de controlo, tais como a fiscalizacao dos produtores e a
andlise laboratorial das amostras de mel para garantir que cumprem com 0s requisitos

legais em termos de qualidade e seguranca do alimento.

O mercado Unico europeu impde certos desafios na protecdo da saude e na
defesa dos interesses dos consumidores, devendo estes estar assegurados por meios
eficazes. Neste sentido, foi aprovado o Regulamento (UE) 2017/625 de 15 de marco de
2017, relativo aos controlos oficiais e outras atividades oficiais que visam assegurar a

aplicacdo da legislacdo em matéria alimentar de géneros alimentares.

A ASAE ¢é um servico de administracdo direta do Estado, dotado de autonomia

administrativa, dependendo hierarquicamente do ministério da Economia e do Mar. E a



autoridade administrativa nacional especializada no ambito da seguranca alimentar e da
fiscalizacdo econdmica e é, também, a autoridade nacional de coordenacao do controlo
oficial dos géneros alimenticios e o organismo nacional de ligacdo com outros Estados
membros. E responsavel pela avaliacdo e comunicacéo dos riscos na cadeia alimentar,
bem como pela disciplina do exercicio das atividades econémicas nos setores alimentar
e nao alimentar, mediante a fiscalizacdo e prevencdo do cumprimento da legislacédo
reguladora das mesmas. Assegura a execucao e garante o cumprimento do controlo
das regras gerais de higiene aplicaveis aos géneros alimenticios (Regulamento (CE) n°
852/2004), e das regras especificas de higiene aplicaveis aos géneros alimenticios de
origem animal (Regulamento (CE) n° 853/2004), ou seja, conforme disposto nos artigos
2° e 5° ambos do Decreto-Lei n°® 113/2006, alterado pelo Decreto-Lei n® 223/2008, é
responsavel por fiscalizar toda a cadeia alimentar desde a produgéo primaria, industria
e retalho (incluindo o e-commerce) para além das competéncias atribuidas pelos demais

diplomas legais nacionais (ASAE nd. c).

Como entidade gestora de risco, a ASAE atua em duas frentes: preventiva

(proativa) e repressiva (reativa).

Num contexto proativo desenvolvem-se ac¢des de controlo planeadas segundo 2
planos, o Plano Nacional de Fiscalizacdo de Alimentos (PNFA), com implementacéo de
acOes oficiais de controlo e inspecéo e monitorizagdo; e o Plano Nacional de Colheita
de Amostras (PNCA) que inclui a¢des oficiais de controlo, amostragem planeada e

analise de produtos alimentares colocados no mercado (ASAE nd. c).

Ao nivel do controlo, atua de uma forma reativa, através do desencadeamento
de agdes de verificacdo, inspecdo e amostragem no a&mbito do RASFF ou outras redes
de troca de informacdes, denuncias/reclamacgdes ou resultante de indicagédo da Direcédo

com base em investiga¢Oes efetuadas.

O PNFA e o PNCA séo elaborados anualmente com base no risco alimentar,
tendo em conta o previsto no Decreto n.° 2007/363/CE, fazendo ainda parte integrante
do Plano Nacional de Controlo Plurianual Integrado (PNCPI) dando assim cumprimento
ao disposto no artigo 42° do Regulamento (CE) n° 882/2004.

Como agéncia de policia criminal, a ASAE desenvolveu o Plano Operacional de
Préaticas Fraudulentas na Area Alimentar (POPFAA). Os fatores determinantes da fraude
alimentar sdo, quase sempre, crimes econémicos com fins lucrativos. A fraude alimentar

ocorre quando o potencial de lucro econdmico € alto e o risco de ser detetado € baixo.



A fraude alimentar inclui situacdes de falsificacdo de alimentos, fraude de
mercadorias, contrafacdo ou apropriacdo indevida de designacdes como
DOP/IGP/ETG.

O POPFAA visa verificar a existéncia de fraude alimentar em todo o circuito
comercial, salvaguardar a defesa e os interesses dos consumidores e assegurar a livre

pratica e a concorréncia leal entre os operadores (ASAE nd. d).

O sistema AACFF (Sistema de Assisténcia e Cooperacdo Administrativa a
Fraude Alimentar) permite que os paises da UE troquem dados, de forma estruturada,
sobre ndo conformidades com a legislacdo de géneros alimenticios e alimentos e

racoes.

Os conceitos de seguranca dos alimentos, qualidade alimentar, defesa alimentar
e fraude alimentar inserem-se no contexto da protecéo alimentar, tendo em conta que
0s quatro pilares do sistema, embora distintos, trabalham todos para um so objetivo: a
protecdo do consumidor (Spink and Moyer 2011).

O Plano Nacional de Colheita de Amostras (PNCA) destina-se a assegurar e
verificar se os produtos alimentares colocados no mercado ndo péem em causa a
seguranca e a saude humana, e a garantir que os consumidores beneficiem de uma
informac&o correta e adequada através dos rotulos dos produtos. Na estrutura do PNCA
estao incluidos o planeamento, a execucao, a monitorizacdo e a avaliacao dos dados
obtidos (ASAE nd. f).

A informacao obtida atraves dos resultados do PNCA, elaborado anualmente de
acordo com o risco associado aos grupos de alimentos, permite a avaliacdo da
seguranca dos consumidores. Da mesma forma, através da inspecdo da cadeia
alimentar a montante, a causa da ndo conformidade pode ser identificada e assim evitar
a reincidéncia (ASAE nd. f).

5. Mel — determinagao e classificagao

Segundo o Decreto-Lei n.° 214/2003 de 18 de setembro, anexo |, o mel é a
substancia agucarada natural produzida pelas abelhas da espécie Apis mellifera a partir
do néctar de plantas, ou das secre¢des provenientes de partes vivas das plantas, ou de
excrecdes de insetos sugadores de plantas que ficam sobre partes vivas das plantas,
que as abelhas recolhem, transformam por combinacdo com substancias especificas
préprias, depositam, desidratam, armazenam e deixam amadurecer nos favos da

colmeia.



O mel pode classificar-se quanto a origem ou em funcdo do modo de producédo

e/ou apresentacdo (Decreto-Lei n.° 214/2003 de 18 de setembro):
a) Consoante a origem:

¢ Mel de néctar ou mel de flores - mel obtido a partir do néctar das plantas;
e Mel de melada - mel obtido principalmente a partir de excrecdes de insetos
sugadores de plantas (Hemiptera) que ficam sobre as partes vivas das plantas,

ou de secregdes provenientes de partes vivas das plantas.
b) Consoante o modo de produgéo e/ou de apresentacao:

¢ Mel em favos: mel armazenado pelas abelhas nos alvéolos operculados de favos
construidos pelas préprias abelhas, de folhas finas de cera gravadas, realizadas
exclusivamente com cera de abelha e que ndo contenham criagdo; pode ser
vendido em favos inteiros ou em secdes de favos;

e Mel com pedagos de favos: mel que contém um ou varios pedagos de mel em
favos;

e Mel escorrido: mel obtido por escorrimento de favos desoperculados que ndo
contenham criacéo;

¢ Mel centrifugado: mel obtido por centrifugacéo de favos desoperculados que néo
contenham criacéo;

e Mel prensado: mel obtido por compressao de favos que n&o contenham criacao,
sem aquecimento ou com aquecimento moderado de 45 °C, no maximo;

e Melfiltrado: mel obtido por um processo de eliminacdo de matérias organicas ou
inorgénicas estranhas a sua composicao, que retira uma parte importante do

poélen.

Existe, também, o mel para uso industrial, o qual é préprio para usos industriais ou como
ingrediente de outros géneros alimenticios transformados, podendo apresentar sabor
ou cheiro anormal, ter comecado a fermentar, ter ja fermentado ou ter sido

sobreaquecido.

6. Critérios de composicao dos méis

O mel é constituido essencialmente por diversos agucares, predominando 0s
monossacarideos glucose e frutose que representam cerca de 80%, e os dissacarideos
sacarose e maltose apenas 10% da quantidade total, assim como por outras
substancias tais como &acidos orgéanicos, enzimas e particulas solidas provenientes da
sua colheita (Decreto-Lei n® 214/2003).



A cor do mel pode variar de uma tonalidade quase incolor a castanho-escuro. No
que respeita a consisténcia, pode apresentar-se fluido, espesso ou parcial ou totalmente

cristalizado. O sabor e 0 aroma variam consoante a origem vegetal.

Quando comercializado como tal ou quando utilizado em qualquer produto
destinado ao consumo humano, ndo pode ter sido adicionado ao mel nenhum

ingrediente ou aditivo alimentar.

O mel deve estar isento, na medida do possivel, de matérias organicas ou
inorganicas estranhas a sua composicao e, exceto nos casos previstos no Decreto-Lei
214/2003, Anexo |, ndo deve apresentar sabores ou cheiros estranhos, nem ter
comecado a fermentar, nem apresentar uma acidez modificada artificialmente, nem ter
sido aquecido de modo que as enzimas naturais sejam destruidas ou consideravelmente
inativadas. De igual modo, ndo pode ser retirado ao mel o pélen nem nenhum dos seus
constituintes proéprios, exceto quando tal for inevitavel no processo de eliminacdo de

matérias organicas ou inorganicas estranhas.

Quando comercializado como tal ou quando utilizado em qualquer produto
destinado ao consumo humano, o mel deve obedecer a critérios de composic¢ao (Tabela
1)

Tabela 1. Parametros legislados para o mel e valores minimos/maximos permitidos,
dependendo do parametro (Decreto-Lei n°® 214/2003 de 18 de setembro)

Parémetros Valores
Agqua e Maximo de 20% para os méis em geral

e Méximo de 23% para méis de urze (Calluna
spp.) e mel para uso industrial

e Maximo de 25% para mel de urze para uso
industrial

Condutividade elétrica e Maximo 0,8 mS/cm

e Minimo 0,8 mS/cm em mel de melada, mel de
flores de castanheiro e misturas desses méis

Hidroximetilfurfural (HMF) e Maximo de 40 mg/kg para o mel em geral

e 80 mg/kg mel de origem declarada de regides
de clima tropical e misturas desses méis

Acucares redutores e Minimo 60 g/100 g de mel (mel de néctar)

(Frutose + Glucose) e Minimo de 45 g/100 g de mel (mel de melada e
misturas de mel de melada e mel de néctar)

Sacarose e Maximo 5 g/100 g de mel para os méis em geral

e Maximo 10 g/100 g para Robinia pseudoacacia
(falsa acéacia), Medicago sativa (luzerna ou
alfalfa), Banksia menziesii (Mensies Banksia),
Hedysarum (hedisaro), Eucalyptus
camadulensis, Eucryphia lucida, Eucryphia
milliganii, Citrus spp. (citrinos)

Acidos livres ¢ Maximo de 50 miliequivalentes de acidos por kg
de mel.

e 80 meg/kg para o mel para uso industrial
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indice diastasico (escala de e Minimo de 8 unidades de Schade para o mel

Schade) em geral

e  Minimo 3 unidades de Schade se mel para uso
industrial, mel com baixo teor de enzimas e mel
cujo teor de HMF néo seja superior a 15 mg/kg

Matérias insoluveis naagua e Minimo de 0,1 g/100 g de mel para todos os
méis

e Minimo de 0,5 g/100 g para mel prensado

7. Mel com Denominagao de Origem Protegida

A Denominacao de Origem Protegida (DOP), é uma denominacao que identifica
um produto originario de um local ou regido determinada, cuja qualidade ou
caracteristicas se devem essencial ou exclusivamente ao meio geografico especifico,
incluindo os seus fatores naturais e humanos, e cujas fases de producao tém todas lugar

na area geografica delimitada.

Na Figura 1, é possivel verificar as 9 Denominagfes de Origem Protegida do mel

reconhecidas em Portugal.

g Agores
. -
e
- ‘_\

&  Sede e dstio
o Outras localdades
( Urmite Oe dstrao

Mal do Alenteyo
B Mei de Barroso
B Mol Ga Serra da Lousd

Mei da Serra e Monchwoue
R Mot 00 Pargue oo Martesaho

Mot da Terra Quente

B Mel do Rbeteyo Norte
Mo dan Terras AZas 0 Mviho
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Figura 1. Denominacdes de Origem Protegida do mel reconhecidas em Portugal.
Programa Apicola Nacional 2020-2022 (GGP 2019)
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A atribuicdo da denominacéo DOP, obriga a que 0 mel seja produzido de acordo
com as regras estipuladas no Caderno de Especificacbes, o que inevitavelmente faz

com que estes méis apresentem precos mais elevados.

O Regulamento da Unido Europeia n®1151/2012 de 21 de novembro, estabelece
0 quadro juridico relativo aos regimes de qualidade dos produtos agricolas e dos
géneros alimenticios e inclui a protecdo das Indicagbes Geogréficas e Denominacdes

de Origem Protegida dos produtos agricolas e dos géneros alimenticios.

Segundo o Programa Apicola Nacional 2020-2022 (GPP 2019), no periodo entre
2014 e 2017, verificou-se um decréscimo na producdo de méis DOP, apesar de ter sido
aprovado em 2015 mais um mel com denominacdo de origem na regido do Ribatejo.
De todos, apenas os Mel da Serra da Lousa, Mel de Barroso DOP e Mel dos Acores
tiveram producdo em 2017. O Mel dos Acores € o que mais produziu com 15 000 kg em
2017, seguido do Mel da Serra da Lousa com 6 581 kg e do Mel de Barroso com cerca
de 2 560 kg produzidos, em 2017.

Dos dados disponiveis relativos a producédo nacional de méis DOP, constata-se
gue as quantidades de méis certificados comercializados ndo tém vindo a aumentar,
talvez mesmo esteja a acontecer o inverso, tal como o seu peso no computo global da
producdo nacional de mel, que j& de si tem um peso muito pouco relevante, ndo
chegando a 1% (GPP 2019).

8. Outros produtos da colmeia

As colmeias oferecem diversos produtos que podem e devem ser desenvolvidos
e que possuem interesse e valor comercial. Os usos dos produtos apicolas sdo amplos
e variados, seja para fins alimenticios, cosméticos e terapéuticos além da apiterapia,

metodologia que vem crescendo na sociedade ocidental (GPP 2019).

A procura de outros produtos da colénia (Geleia Real, Pélen, Prépolis) pelas
diversas industrias, tem sido crescente, e resultado da oferta reduzida no pais, tem sido

necessario recorrer a produtos importados (GPP 2019).

A propolis € uma substancia resinosa libertada pelas plantas para proteger
gomos ou feridas, que as abelhas recolhem, e a qual adicionam secrec¢des glandulares,
convertendo a substancia inicial num produto fundamental para a colénia. E usada para
revestir favos, mumificar cadaveres e fortificar certas partes da colmeia para estabilizar
a temperatura e a humidade. A indUstria farmacéutica, cosmética e a apiterapia sdo 0s
principais consumidores deste produto, destacando-se o mercado de prépolis ha Unido

Europeia (Alemanha, Italia e Franca), Suica, Japdo e Estados Unidos.
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As abelhas adicionam néctar e secrec¢des glandulares ao pdlen recolhido das
flores e formam pequenos granulos que carregam nas patas. Na colmeia o pdlen é
usado para alimentar as larvas. Na sua composicdo quimica constam aminoacidos
essenciais, minerais e vitaminas, que sdo utilizados em diversas terapias, sendo
crescente a sua procura na industria alimentar de produtos dietéticos e suplementos
alimentares (GPP 2019)

Ha apicultores que comercializam rainhas para outras colmeias; da mesma
forma, a partir de desdobramentos de colmeias, o apicultor pode produzir novos
enxames (pequenas colmeias de 4 a 5 quadros). A procura de enxames tem aumentado,
em virtude, entre outros fatores, da instalagdo de novas exploragdes apicolas (GPP
2019).

O veneno das abelhas meliferas quando o tém, a apitoxina, € uma toxina natural
secretada de uma glandula venenosa especifica localizada no abdémen das abelhas, e
€ injetada através do ferrdo. O veneno da abelha consiste huma mistura de péptidos
desgranuladores de mastdcitos, moléculas organicas simples, proteinas, peptideos e
outros elementos bioativos. Em particular, o veneno da abelha contém polipéptidos, tais
como melitina, apamina, aminas, como histamina, serotonina, dopamina e
norepinefrina, e enzimas, como fosfolipase, hialuronidase, e histidina descarboxilase. A
melitina € um peptideo formado por 26-aminoacidos que € o principal componente do
veneno de A. melifera e representa 40-60% do veneno seco. Tem sido intensamente
estudada tendo em vista perceber o seu potencial farmacoldgico. Os estudos realizados
tém mostrado resultados interessantes nomeadamente como anti-inflamatoério, anti-
alérgico e anti-tumoral. Fatores ecologicos (temperatura, fase de floracéo e local) podem
influenciar a composicdo e diversidade do peptideo e o peso do veneno da abelha
(Kunitz 2015).

As atividades apicolas prestam ainda um servigo, talvez menos conhecido mas
ndo menos importante — a polinizacao. A polinizacdo esta associada a continuidade dos
ecossistemas, a conservacao da biodiversidade da flora e ao aumento da producédo
agricola, nomeadamente em culturas que produzem grdo, sementes e frutos. Os
beneficios deste servigco traduzem-se no aumento do valor comercial e do tempo de
conservagao dos frutos, e no teor de 6leo das sementes, entre outros. Os aumentos de
produtividade podem variar de 37% (girassol) a 500% (cebola) (GPP 2019).

O uso de colmeias para servigcos de polinizagdo ainda é pouco comum em
Portugal, com apenas alguns apicultores de maior dimenséo a celebrarem contratos de

polinizacéo.
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9. Legislagao sobre o mel

De acordo com o Decreto n.° 1/2007 de 2 de janeiro de 2007, que regulamenta
as condicdes de higiene e processamento de mel e outros produtos apicolas para
consumo humano, e que complementa os Regulamentos (CE) n.° 852/2004 e o
Regulamento n.° 853/2004 ambos de 29 de abril, 0 mel ou outros produtos apicolas para
consumo humano "serdo comercializados apenas se provenientes de unidades de
producao priméria ou estabelecimentos aprovados”. As unidades de producgéo primaria
devem estar registadas na Direccao-Geral da Alimentagdo e Veterinaria (DGAV). Estas
unidades e estabelecimentos de extracdo ou processamento de mel e outros produtos
apicolas devem cumprir os requisitos de instalagdo, funcionamento e licenciamento
descritos no Anexo | do Regulamento (CE) n.° 852/2004. Em Portugal, como em todo o
espaco europeu, o Regulamento (CE) n® 1881/2006, alterado pelo Regulamento (CE)
n°® 2023/465, fixa os teores maximos de certos contaminantes permitidos nos géneros

alimenticios, onde se inclui o mel.

O Regulamento n.° 2019/6 de 11 de dezembro de 2018 sobre medicamentos
veterinérios prevé um procedimento comunitério para estabelecer limites maximos de
residuos para medicamentos veterinarios em alimentos de origem animal e implementa
um procedimento de avaliagdo de seguranca na Unido Europeia. O Regulamento (CE)
n.° 37/2010 da Comisséo, de 22 de dezembro de 2009, prevé a classificacdo dos LMR
(Limites M&ximos de Residuos) em alimentos de origem animal, incluindo para o mel
apenas limites para Produtos antiparasitarios e anti ectoparasitas (Amitraze, 20 pg/kg

mel e Cumafos, 100 ug/kg mel).

A protecdo das abelhas esta prevista na Estratégia da Unido Europeia para a
protecdo e o bem-estar dos animais 2012-2015 (2012) ao abrigo do Regulamento (UE)
2016/429 do Parlamento Europeu e do Conselho de 9 de marco de 2016. Os requisitos
previstos visam prevenir e controlar algumas pragas e doencas das abelhas, como o
escaravelho da colmeia (Aethina tumida) e o acaro Tropilaelaps, que podem ser
disseminados através do movimento das abelhas e do comércio de colmeias, plantas e
frutos. Por sua vez, o Regulamento n.° 2020/692 de 30 de janeiro, indica requisitos de
saude animal que se aplicam a importacdo de abelhas vivas e espécies do género
Bombus spp., para prevencdo da entrada de doengas apicolas exéticas na Unido

Europeia.

10.Rotulagem
A rotulagem de um alimento é um ponto importante ndo s6 do ponto de vista

comercial e de rastreabilidade, mas também do ponto de vista do consumidor ja que
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fornece informacao sobre o teor e composicado dos alimentos, pertinente para que os
consumidores possam fazer escolhas conscientes sobre os produtos que consomem.
As regras gerais de rotulagem de alimentos estabelecidas no Regulamento (UE) n°
1169/2011 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 25 de outubro de 2011, aplicam-

se igualmente ao mel.

A verificagdo da rotulagem correta € um dos principais focos da ASAE e, entre
outros, deve também verificar se as alega¢cfes de saude, quando existam, ndo séo
enganosas para o consumidor. Através do PNCA, a ASAE refor¢ou o controlo sobre a

rotulagem dos produtos no mercado.

O artigo 4.° do Decreto-Lei n.° 214/2003 de 18 de setembro, determina que, na
rotulagem dos produtos abrangidos pelo decreto-lei, no caso o mel, deve figurar a
indicagé@o do pais ou paises de origem em que o mel foi colhido. Constitui excecéo a
esta regra o mel originario de um ou varios Estados membros ou paises terceiros, caso
em que se pode apenas referir “mistura de méis CE”, “mistura de méis ndo CE” ou

“mistura de méis CE e ndo CE”.

Por este motivo, o decreto-Lei n°2/2021 de 7 de janeiro, considerando a
preocupacdo de garantir a estreita relacdo entre a qualidade do mel e a sua origem,
pretende uma completa e adequada informacéo a prestar aos consumidores, afastando
potenciais casos de inducdo em erro relativamente a qualidade do produto. Assim, para
uma informagé&o uniforme, transparente, detalhada e fidedigna sobre a origem do mel,
de forma a possibilitar ao consumidor uma escolha informada, existe a obrigatoriedade
de, nos rétulos de embalagens de mel embalado em territério nacional e que seja obtido
por misturas de méis de varios paises de origem, ser explicitado o pais de origem de

cada fracdo da mistura.

No rétulo das embalagens de mel devem constar as seguintes informactes
(Decreto-Lei n.° 560/99 de 18 de dezembro):

e Denominacdo de venda, constituida pela palavra “mel” isolada ou

acompanhada pela sua classificacéo;

¢ Nome da empresa ou denominacao social e morada do produtor, importador,

embalador ou vendedor;
¢ Quantidade liquida, expressa em gramas ou quilogramas;
e Data de durabilidade minima;

¢ NUmero de registo;
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¢ Pais de origem e, no caso de o mel ser originario de um ou varios Estados

membros ou paises terceiros, ter indicacdo de: “mistura de méis CE”, “mistura de méis

nao CE” ou “mistura de méis CE e nédo CE”.
Podem, ainda, constar na rotulagem, menc¢des facultativas tais como:

e Regido de origem, se o produto for proveniente inteiramente de uma
determinada regido, exceto para mel filtrado e industrial, como por exemplo Mel da Terra

Quente, Mel do Alentejo ou ainda Mel da Serra de Monchique;

¢ Plantas meliferas predominantes da area onde o apiario estiver implantado e
se estas apresentarem caracteristicas organoléticas, fisico-quimicas e microscépicas
préprias de tal origem, como por exemplo, Mel de urze, Mel de eucalipto ou, ainda, Mel

de laranjeira;

e Critérios de qualidade especificos.

11.Importancia ambiental das abelhas
As abelhas domésticas e selvagens constituem o grupo mais importante de
polinizadores tendo um papel fundamental em ecossistemas naturais e agricolas, o qual

é cada vez mais estudado e valorizado.

A Organizacao das Nac¢bes Unidas para Agricultura e Alimentagéo (FAO) estima
que 71 das 100 culturas que fornecem 90% dos alimentos do mundo sdo polinizadas
por abelhas. A maioria das culturas cultivadas na UE depende de insetos para
polinizacdo. Além do valor fundamental da polinizacdo para a manutencdo da
biodiversidade, o valor monetario da polinizacdo global é estimado em centenas de
bilhGes de euros a cada ano (EFSA 2022).

Embora os polinizadores de culturas, incluindo as abelhas, polinizem mais de
80% das culturas e plantas selvagens e contribuam com, pelo menos, 22 mil milhdes de
euros para a agricultura europeia todos os anos, o numero de abelhas esta a diminuir a

um ritmo alarmante (Erdés 2017).

Em grandes pomares, as abelhas ja4 sdo usadas para obter produtos
comercializaveis e alcancar altos rendimentos. Um dos melhores exemplos é a
polinizacdo de amendoeiras na Califérnia, para onde mais de 70% de todas as col6nias
de abelhas nos EUA séo deslocadas para pomares para a promocdo da polinizacao.
Para superar a crescente procura por abelhas, os produtores estdo a comecar a criar
variedades de améndoas consideradas ‘independentes de polinizadores’ devido a sua

suposta grande capacidade de autopolinizacdo. No entanto, investigadores perceberam
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que, mesmo neste caso, se as abelhas ndo estiverem presentes nos pomares, 0s
produtores obtém um rendimento menor, pois 0s polinizadores garantem um aumento
de 20% no rendimento (Papa et al. 2022).

Os kiwi, enquanto plantas anemofilas e/ou autopolinizadoras garantem 12% a
17% da frutificagdo, mas quando as flores também s&o expostas as abelhas, estes
valores aumentam para 80% (Gonzalez et al. 1998). Na maca, uma das frutiferas mais
importantes do mundo, a polinizagdo por insetos é necesséria para a obtengéo de frutos
comercializaveis, ou seja, grandes e simétricos. A simetria € um principio estético
classico, e os consumidores, geralmente, preferem optar por frutas bonitas porque
evocam naturalidade e parecem mais apetitosas e saudaveis em comparagdo com
frutas assimétricas. Portanto, ainda que as abelhas ndo parecam ser os polinizadores
mais eficientes de flores de macieira, as col6nias de abelhas séo geralmente colocadas
em grandes pomares comerciais, para garantir a qualidade e a quantidade de frutos,

mesmo (Pardo and Borges 2020).

Da mesma forma, é necessario introduzir colmeias nas culturas de framboesa e
mirtilo para obter bagas comercializaveis . De facto, os frutos de framboesa e mirtilo séo
caracterizados por uma agregacdo de drupeletas, e flores pouco polinizadas
desenvolvem-se em bagas quebradicas, deformadas ou pequenas que sdo evitadas

pelos consumidores (Andrikopoulos and Cane 2018).

A introducéo de abelhas, também é conhecida por melhorar os rendimentos em
horticolas, leguminosas, oleaginosas e outras culturas alimentares. Num estudo de
Garibaldi et al. (2021), os autores destacaram o facto de que a produtividade da soja
pode aumentar significativamente através da polinizagdo por insetos. Entre o0s
polinizadores de soja, foi demonstrado que a abelha melifera, efetivamente aumenta o
rendimento da cultura, o conjunto de vagens e 0 conjunto de sementes. No Brasil, o

rendimento das culturas aumentou em até 126%.

Além do seu impacto na producéo agricola, a perda de polinizagdo também pode
afetar ndo apenas os macronutrientes disponiveis na nutricdo humana, mas também os
micronutrientes. As culturas dependentes de polinizadores sdo as principais fontes de
varios micronutrientes, como vitaminas A e C, célcio, flior e acido félico (Smith et al.,
2015).

A deficiéncia de tais vitaminas depende, principalmente, da regido geografica.
Por exemplo, a producéo de vitamina A, que € altamente polinizador-dependente atinge
50% de dependéncia da polinizacdo nas regides Norte-Centro e Sudeste, india,

Tailandia, Oeste do Irdo, Roménia, Leste e Sudoeste da Australia, Argentina, México e
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parte dos Estados Unidos da América (Chaplin-Kramer et al. 2014; Smith et al. 2015). A
vitamina A é importante para o crescimento e desenvolvimento humano, e o acido fdlico,
gue é essencial para as funcdes do corpo, ndo pode ser sintetizado por humanos
(Steinhoff et al. 2022). Assim, a perda de polinizadores pode ameacar ainda mais a

saude das popula¢des humanas.

Alteracbes na ingestdo de alimentos e nutrientes devido a redugdo de
polinizadores animais e de polinizagdo tém sido associadas ao risco de trés grupos de
doencas - ndo transmissiveis (néo infeciosas, doencas cronicas como cancro, diabetes
e doencas cardiacas), transmissiveis (como tuberculose e gripe) e doencgas
relacionadas com a desnutricdo (por exemplo, deficiéncias de vitaminas, como

raquitismo) (Lim et al. 2012).

12. Abelhas na monitorizagao de contaminantes

As abelhas sdo insetos expostos a uma variedade de poluentes e faciimente
retém residuos atmosféricos por meio da bioacumulagédo, podendo a contaminagdo
ocorrer qguando o pélen e o néctar sdo colhidos por meio de recursos alimentares, flores
ou agua. Dessa forma, abelhas, mel e pdélen sdo frequentemente usados para
monitorizar a contaminacao por produtos quimicos como pesticidas, Hidrocarbonetos

Aromaticos Policiclicos (HAPs) ou metais pesados.

Embora a ingestdo de metais pesados através do mel seja reduzida, a sua
bioacumulacdo no organismo pode causar toxicidade e colocar em risco a saude
publica. Alguns elementos metalicos, como cadmio (Cd), chumbo (Pb) e cromo (Cr), séo
altamente toxicos mesmo em baixas concentra¢des, mas outros, como o ferro (Fe), sdo
importantes para o funcionamento da vida. Portanto, monitorizar a sua concentragdo no

ambiente e in vivo é crucial (Brait et al. 2009).

Neste sentido, o Centro Veterinario de Fauna Selvagem e Ecossistemas
(CVFSE) de Pays de la Loire, Franca, pretendeu monitorizar a poluicdo ambiental por
chumbo, no oeste de Franca, tendo por base as abelhas. A maioria das amostras estava
contaminada por chumbo, embora a sua concentracdo tenha variado de forma
assimétrica. O teor do chumbo estava abaixo do limite de detecdo em 2% das amostras
de abelhas, 30% das amostras de mel e 19% das amostras de pélen. As concentracdes
de chumbo variaram entre o limite de detec&o e o limite de quantificacdo em 1% das
amostras de abelhas, 10% das amostras de mel e 1% das amostras de polen. Lambert
et al (2012), concluiram que as concentragdes de chumbo variam conforme o ambiente
da paisagem e a estacdo do ano, sendo maiores durante a estacao seca. Além disso, o

mel foi o ingrediente menos contaminado por chumbo, e a sua associagdo com niveis
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semelhantes de contaminacdo por abelhas e pélen nédo foi evidente (Lambert et al.
2012).

As concentrag¢des observadas foram semelhantes as detetadas noutros estudos,
nomeadamente de Bogdanov (2006) e Tuzen (2002), indicando o mel como um
substrato menos sensivel para a monitorizagdo ambiental da contaminag&o por chumbo
e outros metais pesados. As variagbes ao longo do tempo observadas nas
concentragcdes de chumbo nas amostras de abelhas e pélen ndo apresentaram uma
relacdo clara. No entanto, os picos de contaminagdo pelo chumbo observados nas
abelhas apontam para que estas apresentem maior sensibilidade, o que pode estar
relacionado com a sua forma de exposicdo. As abelhas meliferas sdo expostas ao
chumbo através de contacto direto durante o voo ou através da ingestdo de alimentos
contaminados, na colheita de pdlen ou néctar das flores, ou de 4gua contaminada. Os
picos de contaminacao refletem provavelmente episodios ocasionais de contaminacao

atmosférica.

13.Doencas de declaragao obrigatéria na apicultura
De acordo com a Organizacdo Mundial de Saude Animal — WOAH, é obrigatoria

a declaracéo de casos suspeitos ou confirmados de:
¢ Logque americana;
¢ Loque europeia;
e Acarapisose;
e Varroose;
¢ Aethinose por Aethina tumida;
¢ Tropilaelaps por Tropilaelap spp;
o Ascosferiose (unicamente em Zonas Controladas);
¢ Nosemose (unicamente em Zonas Controladas).

Para controlar ou erradicar estas doencas, a DGAV pode adotar medidas
sanitédrias como visitas sanitarias e inquéritos, atribuir estatuto sanitario a areas
geograficas delimitadas, restringir a circulacdo de abelhas, colmeias e produtos
apicolas, ou mesmo promover o tratamento ou o abate de colmeias e a aplicacdo de

medidas de saneamento e desinfecdo (GPP 2019).
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14.Importancia econémica do mel

Em Portugal, o registo das atividades apicolas anuais é efetuado numa
plataforma online detida e gerida pelo Instituto de Financas da Agricultura e Pescas
(IFAP).

A atividade apicola em Portugal caracterizava-se em 2018, por um registo de
767.647 colmeias o que representou um aumento de 23% face a 2015. De acordo com
os dados de 2018 da Direcdo-Geral da Alimentacdo e Veterinaria (DGAV), existiam
cerca de 11.883 apicultores registados em Portugal, correspondendo a cerca de 42.000

apiarios e 768.000 colmeias.

Em 2019, dltimo ano em que o INE disp6e de dados, existiam 1.479 empresas
especializadas em apicultura, muito mais do que as quase 900 registadas em 2013 e as
1.156 registadas em 2015 (INE 2023).

Com o0 aumento do numero de empresas, cresceu o0 valor gerado pelos seus
negaocios, que passou de 16 milhdes de euros em 2013 para 23,7 milh8es de euros em
2019. Ainda assim, a subida deste valor néo é proporcional ao aumento do nimero de
empresas, o0 que significa que, em 2013, cada empresa tinha, em média, um valor de

negocios mais elevado.

Existem cerca de 600 000 apicultores e 17 milhdes de colmeias na UE, que
produzem cerca de 250 000 toneladas de mel por ano, tornando a UE no segundo maior
produtor de mel, apds a China. Em 2016, a China exportou um total de 128.330
toneladas de mel, tornando-se o maior exportador mundial de mel. Foi seguido pela
Argentina (81.183 toneladas), Ucrania (54.442 toneladas), Vietname (42.224 toneladas),
india (35.793 toneladas), México (29.098 toneladas), Espanha (26.874 toneladas),
Alemanha (25.325 toneladas), Brasil (24.203 toneladas), Bélgica (20.816 toneladas)
(Garcia and Phipps 2018).

Em 2020, os Estados Unidos importaram 203.843 toneladas de mel, seguidos
pela Alemanha (57.197 toneladas), Jap&o (49.348 toneladas), Reino Unido (41.135
toneladas), Franca (35.433 toneladas) e Espanha (27.988 toneladas). De facto, como
um todo, a UE-28 importa quase a mesma quantidade de mel que os EUA (174.885

toneladas no total) e € o principal importador liquido (Comisséo Europeia 2022).

Erdés (2017), no seu relatério para o Parlamento Europeu, chama a atengéo
para o facto de, anualmente, a Unido Europeia importar aproximadamente 40% do mel
consumido, sendo que, em média, o mel importado em 2015 foi 2,3 vezes mais barato

do que o produzido na UE. Essas importacdes chegam a cerca de 200 mil toneladas por
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ano, provenientes principalmente da China, Ucrania, Argentina e México, criando uma
desvantagem competitiva significativa para os apicultores europeus em comparacao
com os produtores de paises terceiros e limitando a possibilidade de uma maior
autossuficiéncia. Além disso, segundo testes conduzidos pela UE, o mel importado,
muitas vezes, ndo atende aos padrbes de qualidade exigidos aos produtores da UE,
tendo sido constatado que 20% das amostras recolhidas nas fronteiras externas da UE

e nas instalac6es dos importadores ndo atendiam aos padrdes europeus.

15.Consumo de mel

Segundo o INE, o consumo de mel é relativamente constante desde 2017
(Gréfico 1), tendo aumentado no ano de 2022 de uma média de 1,1 para 1,3 kg por
habitante (INE 2023). O consumo de mel em Portugal é bastante difundido e valorizado
tanto pelo seu sabor e versatilidade na culinaria, como pelas suas propriedades

terapéuticas.
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Grafico 1. Consumo de mel per capita (kg/ hab.) em Portugal (INE 2023)

Em 2019, a Alemanha liderou o consumo de mel com 69 mil toneladas, seguida
pela Franga com 52 mil toneladas e pelo Reino Unido com 45 mil toneladas. Esses trés
paises em conjunto consumiram 38% do total de mel na Europa. Na sequéncia,
Espanha, Poldnia, Italia, Grécia, Roménia, Paises Baixos, Portugal, Republica Checa e
Croécia também tiveram um consumo significativo de mel, representando juntos mais

47% do total consumido na regido (Comissao Europeia 2022).
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16.0 que é fraude e que tipos existem

A fraude alimentar diz respeito a «qualquer acdo suspeita, intencional, por parte
de empresas ou individuos com o objetivo de enganar os compradores e obter
vantagens indevidas, em violacdo das regras referidas no artigo 1.°, n.°2, do
Regulamento (UE) 2017/625 (legislacdo relativa a cadeia agroalimentar)». Estas
infragcBes intencionais a legislagdo da UE relativa & cadeia agroalimentar podem
prejudicar o bom funcionamento do mercado interno e podem, também, constituir um
risco para a saude humana, animal ou vegetal, para o bem-estar dos animais ou para o
ambiente no que diz respeito aos OGM e aos produtos fitofarmacéuticos (European

Comission, nd).

Podem considerar-se diferentes tipos de fraude alimentar (European Comission
nd):

Diluicdo - processo de mistura de um ingrediente de alto valor com um

ingrediente de menor valor.

Substituicdo - processo de substituicAo de um nutriente, um ingrediente, um

alimento ou uma parte de um alimento por outro de menor valor.

Ocultacdo - processo de esconder a baixa qualidade dos ingredientes ou

produtos alimentares.

Melhoramento néo aprovado - processo de adi¢cdo de compostos desconhecidos
e nao classificados a produtos alimentares, a fim de melhorar os seus atributos de

qualidade.
Contrafacéo - infracdes aos direitos de propriedade intelectual.

Rotulagem incorreta - falsas alegacdes das informacdes fornecidas no rétulo ou

embalagem.
Mercado negro, falsificagéo - producéo, roubo, desvio...

Sao ainda referidos quatro critérios operacionais fundamentais para distinguir se
um caso deve ser considerado uma fraude ou um incumprimento: Violagédo das regras
da EU, Engano dos clientes, Vantagem econémica indevida, Intencdo. Se um caso
satisfizer todos os quatro critérios, entdo podera ser considerado como suspeita de

fraude (European Comission, nd).
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17.Porque é o mel tao suscetivel a fraude?
O potencial para crimes de fraude alimentar é frequentemente influenciado pela
diferenca entre a oferta e a procura, criando uma oportunidade para pessoas mal

intencionadas beneficiarem financeiramente da escassez (Manning and Soon 2016).

Assim, existem provavelmente pelo menos 4 razdes para este ser um produto
muito apetecivel para a pratica de fraude: o mel esté a tornar-se um bem escasso, com
custos elevados de producdo que ndo acompanha o consumo; a techologia de
adulteracao esta a evoluir rapidamente; os métodos de teste oficiais ndo sao atualizados
com a frequéncia suficiente para acompanhar esta evolucdo; as margens de lucro em

caso de fraude s&o muito elevadas (Hellberg et al. 2020).

18.Fraude no mel

A fraude no mel pode conseguir-se de varias formas (Hellberg et al. 2020):

- Diluicdo do mel com diferentes xaropes de agucar (tais como os produzidos a

partir de milho, aclicar de cana, acUcar de beterraba, arroz, trigo e tapioca);

- Colheita intencional do mel imaturo, que é posteriormente desidratado pela

utilizagdo de dispositivos como os secadores a Vacuo;

- Utilizacado de resinas de permuta iénica para remover residuos e clarear a cor

do mel;
- Mascarar e/ou rotular incorretamente a origem geografica e/ou botanica do mel,
- Alimentacao suplementar de abelhas durante um fluxo de néctar.

Segundo o Codex Alimentarius, o produto que resulta de qualquer dos métodos
descritos ndo deve ser chamado "mel", o mesmo sendo valido para as misturas que o
contém, uma vez que a norma internacionalmente aceite apenas permite misturas de
méis puros (CODEX ALIMENTARIUS 1981).

De acordo com o Banco de Dados de Fraudes Alimentares da Farmacopeia dos
EUA, o mel ocupa o terceiro lugar entre os alimentos adulterados, depois do leite e do
azeite. Em 2013, os Departamentos de Imigracéo e Alfandega e Seguranca Interna dos
EUA investigaram acusacdes de alteracdo de mel importado da China, que recaiam
sobre cinco individuos e duas empresas de processamento de mel. Descobriram que
parte do mel importado estava contaminado com residuos de antibiéticos néo
autorizados. Esse incidente é considerado apenas a ponta do iceberg em termos de

fraude no setor do mel (Bottemiller 2013).
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Também a UE reconheceu de h4 muito que o mel é um dos dez alimentos mais
suscetiveis a fraude alimentar, estando particularmente atentos ao problema da
adulteracdo, uma vez que é reconhecida a facilidade de misturar xaropes de actcar com
mel ou diluir variedades mais valiosas com opg¢Bes mais econdmicas, com grandes
ganhos econdémicos. Em resposta a essa preocupacdo, diversas organizacdes
comerciais, incluindo a Apimondia (Federacdo Internacional de Apicultores), a
International Honey Commission e a International Honey Exporters Organization (IHEO),
tém feito esforgos significativos para limitar a presenca de produtos falsificados no

mercado (Raezke et al. 2018).

Em 2016, a Unido Europeia (UE) publicou os resultados de um programa para
determinar a prevaléncia de fraudes no mel. Reconhecendo que mesmo nao tendo sido
utilizados métodos de ultima geracdo para detetar a adulteragdo do mel, ainda assim
14% das 2.264 amostras de mel analisadas nos estados membros da UE foram tidas
como tendo possivelmente agucares adicionados (Aries et al. 2016). A UE identificou o
mel como tendo um alto risco de fraude, o que levou a resolugéo do Parlamento Europeu
de 1 de margo de 2018, solicitando & Comisséo Europeia que tomasse varias medidas

para combater a fraude no mel (Erdés 2017).

Esta resolugcdo do Parlamento Europeu considera que, dados os grandes
volumes de mel importado da China, tendéncia que se tem vindo a acelerar nos dltimos
15 anos, dado o preco de compra do mel, o custo real de producdo na UE e a ma
qualidade do mel importado, é urgente investigar as praticas de alguns exportadores

chineses, para eventual instauragéo de processo antidumping (Erdés 2017).

O maior problema, atualmente, é a proliferagdo no mercado interno de mel
alterado, o que fez com que o preco de compra do mel na producéo caisse cerca de
50% de 2014 até ao final de 2016, sobretudo nos principais paises produtores de mel
como Roménia, Bulgaria, Espanha, Portugal, Franca, Croacia e Hungria. Esse facto
coloca os apicultores europeus numa situacdo desesperante, além obviamente do
potencial dano para a saude publica que pode representar. A falsificacdo afeta quase
todo o mel importado para a UE, especialmente o originario da China. Segundo algumas
estatisticas, a China produz 450.000 toneladas de mel anualmente, mais do que os
maiores produtores mundiais - Unido Europeia, Argentina, México, Estados Unidos e
Canada - juntos. E opinido de alguns especialistas que esses nimeros ndo podem ser

simplesmente o resultado das atividades de apicultura (Erdés 2017)

Erdds (2017) refere que os resultados de uma analise centralizada de amostras

colhidas nas fronteiras externas da UE e nos importadores, mostram que 20% delas
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correspondiam a mel adulterado. Alguns embaladores e comerciantes de mel
fraudulentos melhoraram o0s seus produtos, xaropes com baixo valor biolégico,
misturando-os com mel europeu de alta qualidade e rotulando os resultados como
"mistura de mel UE e de ndo UE", o que é permitido pela Diretiva 2001/110/EC (Erdés
2017).

No seu relatério, Erdds (2017) propde que se tomem medidas contra 0s
produtores de mel de paises terceiros (especialmente alguns produtores chineses) que
utilizam métodos desonestos e misturam deliberadamente mel importado adulterado
com mel europeu de alta qualidade, impondo responsabilidades sobre os embaladores
e comerciantes da UE.

18.1. Diluicao com diferentes xaropes de agucar

O foco principal em relacdo a autenticidade do mel é a sua adulteracdo por
adicdo de agucares, o que leva a avultados lucros. Como o custo do mel € mais elevado
do que o das substancias adocantes, como agucar e xaropes industriais, provenientes
de plantas C3 ou C4 (classificagdo baseada no metabolismo do carbono das plantas),
a adicado dessas substancias em algum estagio de processamento, pode configurar-se
atraente para adulteracdo. Os normativos existentes para analisar o perfil de agucares
do mel podem mostrar que o mel estd ou ndo em conformidade com as suas
especificagcbes em termos de composicado qualitativa e quantitativa de agucares. No
entanto, essas técnicas tém limitacdes na identificacdo de agucares adicionados sob a

forma de xaropes de véarias fontes vegetais (Raezke et al. 2018).

A maioria das plantas que fornecem mel sdo plantas C3, enquanto o milho e a
cana-de-agUcar sao plantas C4 (Hellberg et al. 2020). Nas ultimas décadas do século
XX, o mel foi enriquecido principalmente com acucares C4 de milho ou cana-de-agucar.
Isso mudou nos ultimos anos, os xaropes do tipo C3 feitos a partir de arroz, trigo,
beterraba sacarina e mandioca tém sido usados para adulterar o0 mel, o que constitui

um desafio analitico consideravel (Guler et al. 2014).

18.2. Colheita intencional do mel imaturo

Em alguns paises, como a China, os apicultores colhem o mel antes de o favo
ser tapado, e esse mel imaturo, geralmente, ndo possui 0 sabor e o cheiro tipicos
associados ao mel, além de possuir um teor de agua excessivamente alto, entre 30-
40%. Para reduzir o teor de humidade do produto a um nivel adequado, é usado um
secador a vacuo. Tem se mantido o debate se este "mel de agua”, que tem um perfil de
composicdo de acucares diferente do mel maduro, pode ser considerado mel puro
(Raezke et al. 2018).
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A colheita de mel imaturo, juntamente com a agua extraida artificialmente, resulta
numa perda substancial de aromas de mel e flavonoides, que sédo estaveis a pressao

atmosférica normal (Cui et al. 2008).

18.3. Utilizagao de resinas de permuta iénica

Alguns produtores de mel usam resina para remover sabores e aromas
desagradaveis associados a certas fontes florais, no entanto, de acordo com o Codex
Alimentarius de 1981, as resinas de troca i6nica ndo apenas removem o0s residuos do
mel, mas também removem muitos dos componentes naturais que contribuem para o
aroma, sabor e propriedades benéficas do mel. Este processo envolve aumentar o teor
de humidade do mel para 40% e depois reduzi-lo para o limite legal, abaixo dos 20%.
Embora o recurso a utilizacao de resina seja frequentemente usado em muitos alimentos
para remover contaminantes, o seu uso na producdo de mel é controverso. Em
particular, o processo pode remover o pélen, mascarando assim o pais de origem ou
origem da flor. Também remove certos componentes de cor, transformando o mel

escuro num produto mais leve e aceitavel (Raezke et al. 2018).

18.4. Mascarar e/ou rotular incorretamente a origem geografica e/ou

botanica do mel

O mel de origens geogréficas especificas pode ser vendido a precos mais
elevados se os consumidores reconhecerem e apreciarem as propriedades Unicas do
produto. Tal € o caso dos méis com Denominacgéo de Origem Protegida (DOP), de que
sé&o exemplo o Mel do Alentejo, Mel da Serra de Monchique e Mel de Barroso (DGADR
2001). Portanto, mascarar e/ou rotular erroneamente a origem geografica do mel é um
caso claro de fraude. O elevado preco destes méis pode encorajar alguns paises
europeus a importar mel mais barato e depois reexporta-lo com lucro como um produto
produzido localmente. Os dados sobre as importacbes e exportacbes de mel para
paises europeus nos Ultimos 10 anos mostram tendéncias interessantes que sustentam

esta hipotese (Hellsberg et al. 2021).

Rotular erradamente a origem botanica do mel é outra maneira de enganar 0s
consumidores. Por vezes as abelhas, alimentam-se de uma Unica espécie de planta,
mas na maioria dos casos produzem mel encontrando vérias fontes. Algumas fontes,
como a flor de laranjeira e o eucalipto, tém precos mais altos no mercado e sdo
reconhecidos como sendo particularmente benéficos para a saude humana devido as

suas excelentes propriedades (Bobis et al. 2020; Stanciu 2021).
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19.Parametros de avaliagao da qualidade do mel

Apesar das semelhancas entre a legislacdo europeia e as hormas revistas do
Codex Alimentarius, a legislacdo europeia € menos especifica, sendo as diferencas
referentes principalmente a definicdo, pais de origem e a definicdo de mel para uso
industrial, a qual ndo é referida no Codex Alimentarius. Ao contrério do projeto da UE,
no projeto do Codex existem paragrafos especificos sobre contaminacédo, higiene e
adulteracdo de acucar, sendo todos estes fatores de qualidade importantes nos dias de
hoje. Além disso, diferentes paises mantém critérios de qualidade que ndo coincidem
com as disposi¢cbes do Codex ou com as diretivas da UE. Os parametros que variam
sdo, principalmente, o teor de humidade, hidroximetilfurfural, indice diastésico,

condutividade elétrica, agucares e a analise microscépica dos polens.

19.1. Teor de 4gua

A agua € um componente fundamental do mel, uma vez que esta relacionada
com a sua deterioracéo e afeta a sua validade e estabilidade durante o armazenamento.
O teor de &gua também é um fator importante na prevencdo da fermentacdo e
granulacdo do mel. Quando o teor de agua do mel é superior a 20%, o mel tende a
separar-se em duas fases: uma granulada no fundo do recipiente e uma liquida no topo.
A fase liquida superior contém um alto teor de agua livre e uma atividade da agua (aw)
superior a 0,6, o que permite o desenvolvimento de leveduras que podem causar a

fermentacgéo e deterioracdo do mel (Delsin 2019).

O teor de humidade do mel depende de varios fatores, o grau de maturagéo
alcangcado na colmeia, as condi¢des climéticas da area e o periodo em gque ocorre a

colheita (Nascimento 2013).

Sendo um produto higroscépico, o mel pode absorver e reter humidade,
particularmente se a extragéo for efetuada em dias humidos, se o armazenamento for
inadequado e se as embalagens estiverem mal fechadas, permitindo trocas de agua

com o ambiente (Vargas 2006).

Em condi¢bes de alta humidade, o mel fermenta devido a a¢do de leveduras
osmofilas (tolerantes ao aglcar), que também estdo presentes na sua composi¢édo. Pelo
gue uma maior probabilidade de fermentacdo do mel estd associada a um maior teor de

humidade e a presenca de leveduras.

O Decreto-Lei n.° 214/2003 de 18 de setembro, refere que em geral o mel deve

conter no maximo 20% de humidade, no entanto mel de urze (Calluna) e mel para uso
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industrial devem ter no maximo 23%. Ja se for mel de urze para uso industrial este deve

ter um maximo de 25% de humidade.

19.2. Condutividade elétrica

A condutividade elétrica € uma propriedade de grande importancia no mel,
estando intimamente relacionada com a concentracdo de sais minerais, &cidos
organicos e proteinas. Tendo uma grande variabilidade de acordo com a origem floral
(Silva et al. 2009), pode ser til para a discriminacao de méis de diferentes origens florais
(Acquarone et al. 2007). Méis de melada apresentam valores de condutividade elétrica
superiores, enquanto os méis monoflorais caracterizam-se 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 geografica e as condi¢cbes climaticas sejam diferentes.

Como este parametro esta diretamente relacionado com o teor de cinzas, foi
recentemente incluido nas normas do Codex Alimentarius, substituindo a determinagéo

das cinzas no mel.

A condutividade elétrica é referida no Decreto-Lei n.° 214/2003 de 18 de
setembro descrita com o limite maximo de 0,8 mS/cm com exce¢édo do mel de melada,

mel de flores de castanheiro e misturas desses méis - no minimo 0,8 mS/cm.

s

A condutividade elétrica é importante para ajudar a compreender a origem
botanica dos méis monoflorais (juntamente com as andlises polinicas) em que méis
claros (rosmaninho, citrinos, alecrim) tém baixos valores de condutividade enquanto
méis de castanheiro e de melada possuem elevados valores. Mel e mel de melada
podem ser diferenciados através da condutividade elétrica, a condutividade se for
inferior a 0,8 mS/cm é mel, se for superior a 0,8 mS/cm é provavelmente mel de melada

ou de castanheiro.

19.3. Hidroximetilfurfural (HMF)

O hidroximetilfurfural (HMF) € um composto formado por degradacdo de
produtos acucarados e estd diretamente relacionado com alteracbes da cor,
desenvolvimentos de sabores e odores estranhos, sendo um parametro de avaliacdo da
gualidade (Almeida 2010).

A formacdo do HMF esta relacionada com caracteristicas quimicas como pH,
teor de &cidos livres, acidez total, teor de lactona e teor de minerais, que por sua vez

estdo relacionados com a origem das amostras de mel analisadas, podendo ainda ser
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influenciado pelo material em que esta embalado, j& que se este for de metal pode

funcionar como catalisador (Shapla et al. 2018).

O HMF (Figura 2) € um composto furano da familia dos aldeidos, considerado o
intermediario mais importante formado durante duas reacdes, catalisadas por acidos,
de degradacéo de hexoses ou a partir dos hidratos de carbono pela decomposicdo de

3-desoxipinona na reacao de Maillard.
a) T
c
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Figura 2. Estrutura quimica do a) 5-hidroximetilfurfural

A sua formacdo, pela desidratacdo de hexoses em condi¢Bes acidas, ocorre
numa velocidade que varia diretamente com a temperatura (Grafico 2). Uma
conservagdo correta ao abrigo da luz diminui a formagdao de HMF. O mel possui
naturalmente HMF, mas um nivel elevado é indicativo de armazenamento prolongado,

sobreaquecimento ou adulteragdo (Vargas 2006).
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Grafico 2. Variagdo da concentracao relativa de HMF em funcdo do tempo e da
temperatura da fase de aguecimento isotérmico (Tosi et al. 2002)

O hidroximetilfurfural pode ser usado como indicador de frescura ou de aquecimento

excessivo do mel. Todos os méis contém alguma quantidade de hidroximetilfurfural
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(HMF), que é formada pela acéo da acidez do mel na reducéo dos acuUcares através da

reacao de Maillard.

Para diminuir a sua viscosidade, o mel é geralmente aquecido a uma
temperatura de 32 a 40°C, o que facilita a extracdo e a filtragdo. Esta temperatura é
semelhante a encontrada dentro das colmeias e ndo afeta muito a qualidade do mel
durante o periodo de processamento, relativamente curto (Anklam et al. 1998). No
entanto, algumas amostras de mel sdo aquecidas a temperaturas mais altas, por
motivos de liquefacdo ou pasteurizacdo. Aquecimento excessivo durante o
processamento ou condicbes de armazenamento inadequadas podem fazer do
conteudo de HMF um indicador util da qualidade do mel. Tanto o Decreto-Lei 214/2003
como a Norma Codex 12-1981 e as suas revisdes posteriores fixaram um limite de 40
mg/kg para HMF no mel, apds processamento e/ou mistura, com um limite superior de
80 mg/kg, no caso do mel de origem declarada proveniente de paises ou regiées com

temperaturas ambientes tropicais e misturas destes méis.

Além disso (Figura 3), o HMF é pode ter varios efeitos a nivel da saude do
consumidor, alguns dos quais nefastos, o que reforca a importancia dos limites maximos

estipulados para o HMF em méis (Lima et al. 2019).

Figura 3. Quadro resumo dos efeitos provocados pelo HMF (Shapla et al. 2018)

29



19.4. Acucares redutores e sacarose
O mel é constituido por quantidades variaveis de aglcares redutores (glucose e

frutose) e de sacarose.

O Decreto-Lei n.° 214/2003 de 18 de setembro, estabelece que o teor de frutose
e glucose tem que ser no minimo de 60 g/100 g em mel de néctar e no minimo 45 g/100

g no mel de melada e misturas de mel de melada com mel de néctar.

O perfil de acucares € util para verificar a origem botanica do mel, por exemplo,

0os méis de castanheiro séo ricos em frutose em relacéo a glucose.

Os teores de frutose e glucose sdo extremamente importantes para o
estabelecimento de uma série de caracteristicas do mel. A glucose, por exemplo, é o
monossacarideo responsavel pela granulacdo do mel. O maior problema resultante
dessa precipitacdo de glucose € o aumento do teor de humidade da fase liquida, que
permite que células de leveduras osmofilicas (microrganismos que se desenvolvem em
condi¢cbes de atividade de agua baixa e concentragdo de glacidos alta), que ocorrem
naturalmente no mel, se multipliquem e provoquem a fermentagéo do produto (Moreira
and de Maria 2001)

Percival, em 1961, numa revisdo sobre a composi¢cdo quimica do néctar,
analisou 889 espécies de plantas e estabeleceu trés padrdes de composicao de hidratos
de carbono do mel - méis ricos em glucose e frutose; méis ricos em sacarose; meéis com
quantidades semelhantes de glucose, frutose e sacarose. Os méis com predominancia
de sacarose estéo associados a flores de tubo longo em que o néctar é protegido (trevo),
enquanto as flores abertas geralmente contém apenas glucose e frutose (Moreira et al.
2010).

A sacarose é um tipo de agucar que é encontrado em muitos alimentos, incluindo
o mel. E um dissacarideo formado por uma molécula de glucose e uma molécula de

frutose e é o acucar mais comum encontrado em alimentos.

No mel, a sacarose é um dos principais componentes e é responsavel pela sua
docura. Além disso, a sacarose € importante para a estabilidade e a conservacado do
mel, j& que é um excelente conservante natural (Lima et al. 2019). O teor de sacarose
no mel é um indicador importante da qualidade do produto. Quanto maior o teor de

sacarose no mel, mais doce ele sera e melhor sera sua estabilidade e conservacéo

A concentragdo de sacarose constitui igualmente um bom critério para
diferenciar os méis monoflorais dos poliflorais (Carrillo 1998). Alguns méis, como

o0 de rosmaninho, sao naturalmente ricos em sacarose.

30



Ainda assim, o teor elevado deste acUcar significa muitas vezes uma colheita
prematura do mel, isto €, um produto em que a sacarose ainda nao foi totalmente
transformada em glucose e frutose pela acdo da invertase (Azeredo et al. 1999).
Concentracbes elevadas podem indicar um excesso de alimentacao artificial ou adicao
de adulterantes. E importante que os apicultores tenham cuidado com a quantidade de
acucar que dao as abelhas como suplemento, pois este pode-se refletir na quantidade

de sacarose presente.

O teor de sacarose do mel é, entdo, importante para determinar se as abelhas
foram alimentadas com acucar, se o mel foi colhido prematuramente ou se houve

adulteracéo pela adicédo direta de sacarose.

O Decreto-Lei n.° 214/2003 de 18 de setembro estabelece que o mel em geral
deve conter no maximo 5 g/100 g de sacarose no produto, reconhecendo no entanto
excecdes, como a Robinia pseudoacacia (falsa acécia), Medicago sativa (luzerna ou
alfalfa), Banksia menziesii (Mensies Banksia), Hedysarum (hedisaro), Eucalyptus
camadulensis, Eucryphia lucida, Eucryphia milliganii, e Citrus spp. (citrinos) nas quais o
limite maximo de 10 g/100 g e ainda Lavandula spp.(rosmaninho, alfazema), Borago

officinalis (borragem) com, no maximo, 15 g/100 g de sacarose no produto.

19.5. Acidos livres

O mel tem valores de pH compreendidos entre 3,5 e 4,5, devido a presenca de
acidos organicos. Além de contribuir para o sabor do mel, a acidez desempenha um
papel fundamental na preservagdo do produto, evitando a degradacdo microbiana e,
consequentemente, influenciando a sua estabilidade. A acidez do mel é afetada por
diversos fatores, como a sua origem floral e a época de colheita (Kugik et al. 2007;
Bogdanov 2017)

O critério de composicao em relacdo a acidez diz respeito ao contedo em acidos
livres e esta descrito no Decreto-Lei n.° 214/2003 de 18 de setembro como sendo de 50
miliequivalentes por kg, com excecao do mel para uso industrial que no maximo pode

ter 80 miliequivalentes de &acidos por kg.

O teor de acidos livres no mel pode ser considerado um indicador da frescura do
mel, podendo ainda indicar que ocorreu fermentacao. Apos a extracdo do favo, o tempo
de extracédo e as condi¢Bes de armazenamento do mel afetarao o valor de acidos livres
no mel. Os acidos livres criam um sabor acido no mel. A taxa relativamente baixa de
conversao de frutose e glucose em etanol e diéxido de carbono, e a subsequente
formacdo de &cido acético e agua na presenca de oxigénio pelas leveduras

osmotolerantes, resulta num baixo valor de acido livre (Rajindran et al. 2022).
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A acidez é, entdo, um importante componente do mel, pois contribui para a sua
estabilidade, frente ao desenvolvimento de microrganismos. Os acidos dos méis estéo
dissolvidos em solucdo aquosa e produzem ides de hidrogénio que promovem a sua
acidez ativa, permitindo, assim, indicar as condi¢cdes de armazenamento e a ocorréncia

de fermentacao (Barbosa et al. 2014).

Varios &cidos tém sido encontrados no mel, nomeadamente os acidos férmico,
aceético, citrico, latico, malico, oxalico, piroglutamico, sucinico e o acido glucénico, em
maior quantidade. O acido glucdnico representa entre 70% a 90% dos acidos organicos

no mel e € fundamental para a sua preservacgao.

O &cido gluconico resulta da oxidacdo da glucose por agcédo da enzima glucose
oxidase. Esta reacdo produz o &cido gluconico, a lactona (gluconolactona, que
posteriormente se pode transformar em acido glucénico) e o peréxido de hidrogénio,
implicado nas propriedades antimicrobianas do mel e razao pela qual o mel é utilizado
em medicina tanto humana como veterinaria para tratamento de feridas (White et al.
1962; Bogdanov 2017). Sabe-se, atualmente, que a inibina, nome dado a uma
substancia com propriedades antibacterianas no mel, €, na realidade, o peréxido de
hidrogénio (Moreira and de Maria 2001).

19.6. Teor de matérias insolUveis na agua

No mel, o teor de matérias insollveis na agua é uma medida da quantidade de
particulas sélidas presentes no mel. Essas particulas podem incluir fragmentos de
insetos, fragmentos de cera de abelha e outros detritos que ficam suspensos no mel.
Um teor elevado de matérias insollveis na agua pode indicar que o mel nao foi
processado adequadamente ou que foi armazenado por um periodo prolongado, o que
pode afetar a sua qualidade e sabor (Ananias 2010). Este parametro fornece indicagao
sobre as condi¢Bes de higiene praticadas durante o processamento do mel, sendo uma

importante medida de controle higiénico sanitario (Vargas et al. 2006).

O maximo permitido de matérias insolGveis na agua é de 0,19/100g de mel com
excecdo do mel prensado, que no maximo deve conter 0,59/100g. Valores superiores
ao especificado pela legislagdo em vigor, Decreto-Lei n.° 214/2003 de 18 de setembro,
podem estar relacionados com filtracdo ou decantacdo realizada de forma né&o

adequada, mel sujeito a muito p6 ou a incorreto armazenamento (Almeida 2010).

19.7. indice diastasico
O mel contém na sua composicdo  pequenas  quantidades

de enzimas, de entre as quais se destacam a diastase (a e B-amilase) e a invertase (a-
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glucosidase). Sdo enzimas geralmente utilizadas para avaliar a frescura do
mel, devido a sua elevada sensibilidade ao calor. A atividade da diastase diminui no
mel envelhecido ou sujeito a aguecimento elevado, uma vez que elevadas temperatura
levam a desnaturacao da enzima. A atividade diastasica esta intimamente relacionada

com o tratamento térmico do mel (Anklam, 1998).

O indice diastasico é um parametro que avalia 0 desempenho da diastase. E um
parametro de qualidade do mel utilizado para determinar se o mel foi aquecido

extensivamente durante o processamento (Thrasyvoulou et al. 2018).

O indice diastasico tem 0s mesmos objetivos do HMF, frequentemente utilizados
para avaliar a frescura do mel, e relacionados com o tempo de armazenamento e/ou
aguecimento excessivo do mel, no entanto, também se podem relacionar valores
elevados com méis de urze, castanheiro e meladas, enquanto valores baixos estao

relacionados com méis de rapido fluxo como é o mel de rosmaninho.

O Decreto-Lei n.° 214/2003 de 18 de setembro refere como minimo geral para
o0 mel 8, na escala de Schade, no entanto méis com baixo teor natural de enzimas (por
exemplo, méis de citrinos) e teor de HMF né&o superior a 15 mg/kg devem ter no minimo

3 na escala de Schade.

20.0bjetivos
Os objetivos do estudo foram:

- analisar os dados das determinacdes analiticas efetuadas em amostras de mel
recolhidas pela Autoridade de Seguranca Alimentar e Econ6mica (ASAE), no periodo
de 2013 a 2021 em Portugal.

- contribuir para um melhor conhecimento sobre os métodos analiticos e dados

disponiveis na comunidade cientifica europeia.
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21.Material e métodos

Os dados foram recolhidos a partir da base de dados do Plano Nacional de
Colheita de Amostras (PNCA), elaborado pela ASAE e referentes aos resultados obtidos
em amostras de mel analisadas nos laboratorios do Departamento de Riscos
Alimentares e Laboratoriais (DRAL) no periodo de 2013 até 2021. Os métodos utilizados
foram os estabelecidos em 2002 pela Comisséo Internacional do Mel (International

Honey Commision 2002).

A distribuicdo do niumero de amostras analisadas, num total de 176 amostras,

néo foi constante ao longo dos varios anos (Tabela 2).

Tabela 2. Distribuicdo do nimero de amostras de mel analisadas entre 2013 e 2021 nos
laboratérios da DRAL da ASAE

Ano Numero de
amostras analisadas

2013 20

2014 10

2015 5

2018 39

2019 56

2020 36

2021 10

Total | 176

Dos dados recolhidos é possivel verificar quais as determinacdes efetuadas e a
quantas amostras (Tabela 3). E de notar a percentagem reduzida de amostras que

estavam identificadas nos dados disponiveis.

Nao foram analisados trés parametros que estdo previstos no Decreto-Lei n.°
214/2003 de 18 de setembro: acidos livres, indice diastasico e teor de matérias
insollveis na agua. Normalmente estes parametros ndo sdo avaliados pela ASAE na

analise de mel.
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Tabela 3. Determinac@es analiticas realizadas a amostras de mel nos laboratdrios da DRAL
da ASAE entre 2013 e 2021, e nimero de amostras identificadas

Determinagdes N° de amostras N° de amostras | N° de amostras sem
analiticas identificadas identificacdo
Teor de 4gua 112 - 12 de mel de |93

rosmaninho

- 1 de mel de

eucalipto

- 1 de mel de

laranjeira

- 1 de mel de tilia

- 1 de mel de urze

- 1 de mel de manuka
- 3 de mistura de mel
tropical e ndo tropical
Condutividade 61 - 5 de mel de |54
elétrica rosmaninho

- 1 de mel de urze

- 1 de mel de manuka

Hidroximetilfurfural | 100 - 10 de mel de | 80
(HMF) rosmaninho
- 4 de mel de
laranjeira

- 1 de mel de tilia

- 1 de mel de urze

- 1 de mel de manuka
- 3 de mistura de mel
tropical e ndo tropical
AcUcares redutores | 64 - 7 amostras de mel | 54
de rosmaninho

- 1 de mel de
laranjeira

- 1 de mel de urze

- 1 de mel de manuka

Sacarose 84 - 9 de mel de |71
rosmaninho
- 2 de mel de
laranjeira

-1 de mel de urze
- 1 de mel de manuka

O teor de 4gua, ou seja, a humidade do mel, foi determinado com recurso a um
refratdbmetro digital, com compensacdo automatica de temperatura. As amostras sdo
colocadas diretamente no equipamento e sdo realizadas duas leituras da mesma
amostra para garantir resultados mais fidveis. Os valores de indice refratométrico s&o
convertidos em % de humidade, utilizando a tabela de Chatway (International

Honey Commision 2002).

A condutividade elétrica foi determinada diluindo 20 g de mel em 100 mL de agua
destilada, e utilizando uma célula de condutividade elétrica. A determinacdo da

condutividade elétrica é baseada na medicdo da resisténcia elétrica, da qual a

condutividade elétrica é reciproca.
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O hidroximetilfurfural foi determinado com recurso a cromatografia liquida de alta
eficiéncia (High Performance Liquid Chromatography, HPLC). Este método apresenta
grande sensibilidade e reprodutibilidade, permitindo separacdes rapidas e de pequenos
volumes de amostra, pelo que se podem analisar e quantificar varios elementos numa
Unica injecdo. O método determina a concentracdo de 5-(hidroximetil)-furano-2-

carbaldeido, sendo o resultado geralmente expresso em miligramas por quilograma.

O hidroximetilfurfural € determinado numa solu¢cdo aquosa de mel filtrado,
utilizando HPLC de fase reversa com coluna C18, equipado com detec¢do UV. O sinal é

comparado com padrdes de concentragdo conhecidos.

Na determinagéo utilizou-se 10 g de amostra de mel diluido em 25 mL de agua.
Apos filtragdo num filtro de membrana de 0,45 pum, obtém-se uma solucdo de amostra

pronta para cromatografia.

| shutterstock.com + 1820760044

Figura 4. Médulos ilustrativos de Cromatografia Liquida de Alta Eficiéncia (HPLC)

Os compostos sdo identificados com base nos seus espetros e tempos de
retencdo, comparativamente aos de padrdes. A sua quantificacdo é efetuada pelo
método do padréo externo, calculando as areas dos picos, e 0s cromatogramas obtidos

com o detetor de fluorescéncia.

Para determinar os Acucares redutores e a Sacarose € também utilizada
cromatografia liquida de alta eficiéncia, HPLC. A técnica baseia-se no método
originalmente publicado em 1988 por Bogdanov e Baumann (International Honey
Commision 2002). Depois de filtracdo da solucdo, o teor de acUcar é determinado por
HPLC com detecdo dos indices de refracdo, RI. Os picos sado identificados com base

nos seus tempos de retencéo.
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22.Resultados e discussao

Das 176 amostras nem todas foram analisadas para 0s mesmos parametros e
nem todas estavam corretamente descritas e identificadas, ndo estando identificadas
com a origem do mel analisado, o local de recolha, data de producgéo, data de validade

ou o tipo de mel.

22.1. Teor de agua
Todos os valores de humidade encontrados estdo dentro do limite legal

estabelecido pela Diretiva 2001/110/CE relativa ao mel, conforme o Grafico 3.

A percentagem de agua é um parametro que permite aferir a suscetibilidade de
deterioragcédo do mel e, desta forma, determinar o seu prazo de validade. Os resultados
obtidos variaram entre 15,7% e 19,6%, com uma média de 17,3%, indicando que os
méis estudados s&o pouco suscetiveis ao desenvolvimento microbiano. No entanto,
existe sempre a possibilidade de microrganismos, como leveduras, se desenvolverem

se estiverem presentes.

0; 0,00%

112; 100,00%

= No limite = Fora do limite

Grafico 3. Resultados do teor de agua

Os resultados obtidos, sao préximos aos encontrados nos estudos efetuados por
outros autores em mel portugués. Nascimento (2013) obteve valores de humidade entre
13,1% e 16,9% com uma média de 14,7%. Feas et al. (2010a,b) obtiveram valores entre
15,8% e 18,3% com uma média de 17,1%; e Estevinho et al. (2012) encontraram valores

entre 14,5% e 16,3% com uma média de 15,6%.

Os resultados indicam um 6timo grau de maturacdo e uma altura de extracéo

adequada.
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22.2. Condutividade elétrica
A condutividade elétrica esta intimamente relacionada com a concentracdo de

sais minerais, &cidos orgéanicos e proteinas.

Conforme se observa no Grafico 4, os valores obtidos apresentam-se dentro do
limite legal na maioria das amostras de mel (n=61, 95,3%), sendo que apenas 3
amostras (4,69%) nédo se apresentam dentro do estipulado. Os resultados foram, em
média, 0,396 mS/cm, com valores obtidos variando entre 0,14 mS/cm e 10,89 mS/cm,

para um limite legal maximo de 0,8 mS/cm.

3; 4,69%

N

61; 95,31%

= No limite = Fora do limite

Gréafico 4. Resultados da condutividade elétrica

Gomes et al. (2010) em méis comerciais portugueses obtiveram resultados que
variaram entre 0,19 e 0,53 mS/cm nado obtendo valores fora do limite legal; também
Nascimento (2013) ndo obteve valores fora do limite estabelecido, apresentando
resultados entre 0,23 e 0,76 mS/cm, com uma media de 0,5 mS/cm. Em linha com
agueles autores, também Feas et al. (2010a,b) obtiveram valores entre 0,39 e 0,76
mS/cm, com uma média de 0,54 mS/cm. Estes valores, adicionalmente, parecem indicar
gue todas as amostras dos estudos efetuados eram de mel de néctar e ndo de

castanheiro, para o qual o limite legal minimo é de 0,8 mS/cm de condutividade elétrica.

A condutividade do mel pode aumentar por vérias razdes, incluindo a adigédo de
acucares, a concentracdo de minerais, a contaminacdo por metais, a variacdo da
humidade e a temperatura. No entanto, na analise de condutividade é importante
considerar outros fatores, como o perfil de aclcares ou a andlise de is6topos estaveis,

para obter uma avaliac&o precisa. E importante notar que a condutividade do mel pode
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também variar naturalmente e depende de vérios fatores, como a fonte de néctar das

abelhas.

22.3. Hidroximetilfurfural
O HMF é formado como intermediario na reacao de Maillard e na desidratacao
direta dos acucares em condi¢Bes acidas aplicadas durante o tratamento térmico dos

alimentos ou durante o armazenamento prolongado.

Relativamente ao hidroximetilfurfural (HMF) verifica-se que apenas 15 (15%)
amostras apresentam resultados fora dos limites, sendo que as restantes 85 (85%)

estdo dentro dos limites legais (Gréfico 5).

15;15,00%

85; 85,00%

= No limite = Fora do limite

Gréfico 5. Resultados do hidroximetilfurfural

O limite maximo de HMF estabelecido pela Diretiva 2001/110/CE, de 20 de
dezembro € de 40 mg/kg de amostra.

Os valores obtidos estdo compreendidos entre <5 mg/kg, correspondente ao
limite de dete¢&o e 111 mg/kg, sendo a média de 24,6 mg/kg. Trés valores mostram-se
anormalmente altos, 89 mg/kg, 104 mg/kg e 111 mg/kg mas os restantes valores fora
do limite legal, estédo apenas um pouco elevados. Os valores encontrados sdo muito
elevados quando comparados com outros estudos em que o HMF esta dentro dos
limites legais, como Feés et al. (2010a,b) que obtiveram entre 1,5 mg/kg e 28,6 mg/kg
com uma média de 6,5 mg/kg e Nascimento (2013) que encontrou valores no mel
nacional entre 0,3 mg/kg e 18,4 mg/kg com uma média de 4,7 mg/kg. Ja por outro lado
Gomes et al. (2010) obtiveram valores de HMF para 0os méis que variaram entre 18-94

mg/kg, com 2 em 5 amostras analisadas acima do limite legal. Verificou-se, portanto,
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que os méis analisados tém uma variacdo maior quando comparados com os resultados

de outros estudos encontrados.

Ainda assim, os casos positivos podem ser justificados com o aumento da
temperatura ou com o tempo de armazenamento. No entanto, ndo sendo conhecida a
origem dos méis analisados, a data de embalamento nem a data de validade, ndo é

possivel retirar conclusdes significativas.

22.4. Acucares Redutores

O mel é constituido principalmente por agucar e agua, com o acglcar a
representar entre 95% e 99% da matéria seca. Cerca de 80-85% dos sélidos presentes
no mel sdo compostos pelos monossacaridos frutose e glucose, podendo encontrar-se
menores quantidades de dissacaridos como maltose e sacarose, e ainda quantidades
reduzidas de outros dissacaridos como trealose e isomaltose, além de aglUcares mais

complexos, como trissacaridos e oligossacaridos (Zamora and Chirife 2006)

No Gréfico 6 é possivel verificar que a grande maioria das amostras de mel
(n=59, 92,2%), apresentam um teor de acglcares redutores (frutose e glucose) dentro
dos limites estabelecidos em legislagdo (minimo 60 g/100 g), sendo que apenas 5
(7,81%) se apresentam fora dos mesmos. A média foi de 70,2 g/100 g de mel, variando
os valores entre 48 g/100 g e 80 g/100 g.

5;7,81%

59;92,19%

= No limite = Fora do limite

Grafico 6. Resultados de aguUcares redutores
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Os valores de acucares redutores obtidos por Gomes et al. (2010) variaram entre
67,7 g/100 g e 73,7 g/100 g com uma média de 71,12 g/100 g. Por outro lado, Feas et
al. (2010a,b) encontraram valores entre 69 g/100g e 76,9 g/100 g com uma média de
72,6 g/100 g. Nenhum destes estudos, desenvolvidos em Portugal, encontraram valores

nao conformes, ao contrario dos resultados deste trabalho.

22.5. Sacarose

Os resultados obtidos revelam que todas as amostras analisadas tém o teor de
sacarose dentro dos limites estabelecidos, sendo que apenas 5 amostras estavam
dentro do limite de detecdo da técnica analitica, que é de 2 g/100 g, enquanto que as

restantes estavam abaixo do limite de dete¢éo (Gréfico 7).

84;100,00%

= No limite = Fora do limite

Gréafico 7. Resultados de sacarose

O mel é rico em agucares. Estes sédo produzidos pelas abelhas meliferas a partir
da sacarose do néctar, que é transformada pela acdo de enzimas como a- e B-
glucosidase, a- e B-amilase e B-frutosidase em acucares mais simples. Sendo um
indicador de uma correta maturagcdo do mel, a sacarose deve estar presente apenas em
guantidades residuais, caso contrario constitui um forte indicio de que houve adicédo de
um xarope de agucar rico em sacarose, ou que as abelhas tiveram uma alimentagéo
artificial com xarope de sacarose ou ainda, de uma colheita precoce do mel, em que a

sacarose nao tenha sido decomposta nos monossacaridos.

Os valores de sacarose obtidos por Silva et al. (2016) variaram entre 3,3 g/100
g e 4,1 g/100 g com uma média de 3,73 g/100 g. Por outro lado, Feés et al. (2010a,b)
encontraram ainda valores entre 2,63 g/100 g e 4,50 g/100 g com uma média de 3,89
0/100 g.
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N&o foram encontrados valores acima do limite legal de 5 g/100 g em nenhum
dos estudos, incluindo o presente estudo, o que esta de acordo com o estabelecido pelo
Decreto-Lei n.° 214/2003 de 18 de setembro.

Existem varias relacdes entre os parametros que podem ser aprofundadas, Tosi
et al. (2008) dizem-nos que um mel de elevada qualidade devera ter um baixo teor de
HMF e um elevado indice diastasico, sendo estes o0s principais parametros a ter em
conta na avaliacdo da qualidade e frescura do mel. No presente trabalho ndo se dispde
dos resultados do indice diastasico logo ndo ha como corroborar e aprofundar os dados
obtidos pelo HMF. Acquarone et al. (2007) comprovaram a existéncia de uma relacdo
entre o pH e a condutividade elétrica que utilizam como ferramenta para perceber a
origem geografica do mel o que, de novo, ndo é possivel realizar com os dados

disponiveis.

23.Conclusodes

Existem poucos estudos em Portugal sobre a qualidade do mel encontrado no
mercado, e 0s poucos que existem sdo apenas focados nos méis de origem portuguesa
recolhidos no produtor. Por outro lado, ainda que se julgue que grande parte do mel
consumido no pais corresponde, de facto, a misturas de méis, a base de dados da ASAE
referente ao PNCA apenas identifica os méis de forma sucinta, ndo discriminando a
origem do mel analisado, o local de recolha, data de producéo, data de validade, ou o

tipo de mel.

Tendo-se encontrado uma percentagem de 13,1% do total de amostras com pelo
menos, uma ndo conformidade nos parametros analisados, pode concluir-se gque,
embora a maioria das amostras de mel esteja dentro dos limites legais, ainda ha uma
propor¢éo de algum modo relevante que n&o atende aos requisitos estabelecidos, o que
revela a importancia da vigilancia continua da qualidade do mel e a implementacéo de

medidas para garantir a conformidade e a seguranca do produto.

Essas ndo conformidades podem ser preocupantes, principalmente no que se
refere aos valores elevados de HMF em algumas amostras. O HMF é um indicador de
degradacédo do mel e sua presenca em niveis elevados pode ser toxica, podendo ser

um sinal de m& qualidade ou processamento inadequado.

Embora as n&do conformidades ndo sejam predominantes nos resultados
analisados, é importante destacar a necessidade de uma monitorizacdo continua da
gualidade do mel e a implementacdo de medidas corretivas para minimizar as nao

conformidades encontradas. Tais medidas podem incluir a ado¢do de praticas de
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maneio adequadas, controlo rigoroso da temperatura e tempo de armazenamento, além

de garantir a origem e a alimentacdo adequada das abelhas.

Outro aspeto a salientar é o facto de nem todas as amostras serem analisadas
para todo o painel de parametros, o que leva a que os valores de amostras em cada
parametro variam muito, ndo sendo possivel, assim, na maioria das vezes correlacionar
valores que seriam interessantes de investigar, de forma a obter mais e melhores

conclusoes.

Concluindo, é essencial que as autoridades competentes e o0s produtores de mel
estejam cientes dessas ndo conformidades e trabalhem em conjunto para garantir a
conformidade com os padrfes de qualidade estabelecidos, visando a prote¢édo da saude

dos consumidores e a integridade do setor apicola.

24.Consideragoes finais

E essencial que as autoridades competentes e os produtores de mel estejam
cientes dessas nao conformidades e trabalhem em conjunto para garantir a
conformidade com os padrbes de qualidade estabelecidos, visando a protecdo da saude

dos consumidores e a integridade do setor apicola.

A legislagéo relativa ao mel foi elaborada com o intuito de estabelecer o nivel
minimo de seguranca ao consumidor. No entanto, talvez atualmente fosse importante
torna-la mais abrangente e ter em conta outros aspetos como a fraude, mas também a
analise dos pdlenes, tanto para comprovar a origem floral como para ajudar com a
origem geogréafica da producdo do mel ou a detecdo de agucares adicionados, como ja
é feito a nivel europeu. Com isso, 0s apicultores portugueses, que produzem mel de alta
qualidade e com alto valor comercial, estariam salvaguardados e poderiam continuar a

produzir o mel num mercado regulado, em que o consumidor sabe o que esta a comprar.

Neste contexto, seria importante que a ASAE conseguisse implementar a andlise
dos parametros previstos na legislacéo, para melhor contribuir para a resposta nacional
e europeia para a protegcdo do mel produzido e para inviabilizar, quanto possivel, a

fraude.

A Comissdo Europeia, tendo em vista a melhoria da capacidade da Unido
Europeia em detetar e combater mais eficazmente a fraude no mel, recomenda (Aries
et al. 2016):

e [Estabelecer métodos analiticos melhorados, harmonizados e

internacionalmente reconhecidos que permitam aumentar a capacidade dos laboratérios
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oficiais de controlo, a fim de detetar mel adulterado por meio de xaropes de acglcar
especialmente elaborado para imitar, em larga medida, o perfil de aclcar caracteristico

do mel genuino;

» Existéncia de um biobanco que reflita a diversidade dos méis produzidos nos
Estados-Membros, em particular em Portugal para os méis com origem protegida e por
regibes, assim como ja existe para os vinhos. Esse banco de dados teria varias
vantagens, incluindo o seu valor legal, reconhecido pelas autoridades nacionais para

autenticacdo do mel da UE e para a resolucao de disputas;

* Até ao momento, ndo existe um método analitico emergente universal que
possa determinar todos os tipos de adulterantes do mel com sensibilidade e robustez
suficientes. Como resultado, varios métodos complementares devem ser utilizados para
avaliar com confiabilidade a autenticidade do mel. A disponibilidade de amostras
auténticas do biobanco facilitara significativamente o processo de desenvolvimento de
tais métodos. Os especialistas devem avaliar a eficacia desses métodos alternativos,

seguido de uma harmonizacao e validagdo adequadas.
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