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O mel Introdugao

* O mel ¢ o produto mais valioso da colmeia.
e Grande variabilidade devido a: origem floral, area de colheita, clima, etc.

* Tipos de meis:
v Mel monofloral = Floral com um néctar predominante
v Mel milfloral = Floral sem um néctar predominante

v Mel de melada = A partir da melada (seiva de certas plantas/arvores)

* Tem poder antibacteriano, cicatrizante, expectorante ¢ ¢ ainda uma fonte

de antioxidantes naturais



Introducao

Producao do mel ,
»» Africa, ¢ aprox. 195.5 mil toneladas anual,

estabilizada nos ultimos 10 anos.

* Etiopia, ¢ o maior de Africa (53.782 toneladas,

2019), e o décimo do mundo (2016).

= Africa = América = Asia Europa = Oceania
Propor¢do da produgao mundial do mel FAOSTAT (2019)
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» ANGOLA, sua producao ¢ aprox. 23.428 toneladas de mel/ano).

Toneladas



Introducao
Outros productos apicolas

Geleia real

» Além do mel e da cera, da colmeia sao obtidos outros
produtos, muito apreciados actualmente por suas
caracteristicas nutricionais, farmacologicas e
cosmeticas.

Propolis Polen




Legislacao: Codex Alimentarius e Directiva 2001/110/CE

Os critérios de qualidade do mel estao definidos: Codex Allmentarlus para
o mel e Comissao Europeia (Directiva 2001/110/CE) ~ji




Codex Alimentarius é uma
referéncia internacional que
tem servido de base para
elaboracao de normas mais
especificas ao nivel de cada
pais. Esta norma define, entre
outras, as

, € a quantidade
relacionada aos
parametros de madurez, pureza

e deterioracdao dos méis.

Conteudo de Agucares
Conteudo de frutose e glicose (soma de ambos)

Mel floral: >60g/100 g
Melato ou Mel de Melato e sua mistura com mel floral: >45g/100 g
Conteudo de sacarosa
Mel floral: <5g/100g
Melato ou Mel de Melato e sua mistura com mel floral: maximo ----------- <10g/100¢g
Contetudo de agua (umidade)
Em geral: ----<20g/100 g
Mel para uso industrial e mel de Brezo”calluna” <25g/100g
Solidos insoluveis em agua
Em geral: <0,1g/100 g
Mel prensado <0,5g/100¢g
Condutividade eléctrica
Mel floral 0,800 mS/cm
Mel de melatos >0,800 mS/cm
Acidez
Em geral <50meq/kg
Mel para uso industrial <80meq/kg
Actividade diastasica (escala de Gothe)
Em geral, excepto mel para uso industrial: como minimo, 8
Os méis com baixo contelddo enzimatico como minimo 3,

sempre que o conteudo de hidroximetilfurfural ndo exceda a 15mg/kg.

Hidroximetilfurfural (HMF)
Em geral, excepto mel para uso industrial--- <40mg/kg
Mel de origem declarado de proveniéncia de regides tropicais:------------- <80mg/kg




Legislacao: Codex Alimentarius e UE

Residuos quimicos:

» Residuos de pesticida. Geralmente menos de 10 ppb.
Cumafos e amitraz permitidos (100 e 200 ppb
respectivamente).

» Residuos de antibidticos. Zero técnico. "Deve ser enfatizado que,
uma vez que nao ha LMRs para muitos residuos de substancias
farmacologicamente activas no mel, a descoberta de qualquer
concentracao de residuo confirmada no mel resultara na rejeicao do

lote."
http://ec.europa.eu/food/food/chemicalsafety/re sidues /third_countries_es. pagina da
Comissao Europeia, Saude e Consumidores (o leite permite 100 ppb sulfatiazol).




Legislacdo: codex alimentarius e UE

Residuos quimicos:

» Residuos de antibiodticos. Zero técnico.
Principais residuos :

Sulfamidas e trimetoprim
Tetraciclinas

Aminoglicosideos (estreptomicinas)
Macrolideos

Fluoroquinolonas

Nitrofuranos e metabdlitos
Afenicéis (cloranfenicol)
Nitroimidazol

Para-diclorobenzeno
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Analise da qualidade do mel

Residuos quimicos: Inocuidade (Seguranca)

O Métodos cromatograficos: HPLC e GC




Parametros fisicoquimicos do mel

Humidade (% de agua)

¢ Refractometro
Actividade de agua (aw)

¢ higrometro (Decagon-Aqualab)

I Teor —— fermentacao

v O teor de dgua do mel é um factor determinante na sua qualidade, ndo s6 porque
influencia suas caracteristicas organolépticas (viscosidade, palatabilidade e condicdes
de sabor), mas também porque é um factor determinante na sua vida util.

Conductividade eléctrica
¢ pH-metro-conductimetro (Seven Multim ) (20°C)

v Relacionada com teor de cinzas (teor mineral) e acidez, que revelam a
presenca de ions, acidos organicos, proteinas e outros componentes como
polidis e graos de pdlen, que podem atuar como electroélitos.



Parametros fisicoquimicos do mel-frescura

v pH, acidez libre, lactonica e total
-valorador automatico.

v' Hidroximetilfurfural (HMF)
-HPLC-UV(Agilent Technologies, USA)

v' Cor
-colorimetro escala pFund (HANNA C221, Spain).
-espectrocolorimetro coordenadas CIE-L*a*h* .




Acucar do mel

v’ Acucar
-HPLC-ELSD (glicose, fructosa e sacarosa)

v E um pardmetro muito importante para avaliar a
madurez e/ou adulteracdo dos méis.

v" Arelacdo F/G determina a capacidade de
cristalizar e sua velocidade




Antioxidantes

Flavanoides e acidos fenodlicos
v’ Extracdo em fase solida, SPE e HPLC

Antioxidante total

v radical 2,2-difenil-1-picrilhidrazilo (DPPH).
espectrofotometro ( UV-VIS) -quantificagdo com
Trolox (estandar).

*» Antioxidantes-Compostos bioactivos (polifendis) que sdo
transferidos das plantas pelas abelhas para o mel

v’ Correlacdo entre o contelido de compostos fendlicos em
méis e fontes de flores - Autenticidade




Compostos volateis em mel

v Autenticidade do mel=sidentificacdo ou diferenciacdo pela sua
origem botanica e /ou geografica

Extragdo > Separagéo > Identificagdo
-Purga e trampa - Cromatografo de gases (Trace) [ -Comparacao de espectros de
-Banho termostatizado a 45°C) | GC 2000, Austin, EE. UU.) masas
100mL/min de N, de caudal -Coluna capilar DB -Calculo de indices de retengdo

- Tubos de Tenax™ - Detector de masas -Comparacao com padroes

— 14082007 161331




Analise melisopalinologica-Autenticidade

¢ microscopio optico de luz.

v Autenticidade == Classificagdo botanica de méis (maior valor
comercial)




R quem bheneficia o controle da qualidade do mel?

A TODOS!
TN

L U I consumicor

A QUALIDADE E % Maior ACEITACAO e CONFIANCA
MUITO RENTAVEL

s Aumenta a “competitividade empresarial”
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Qualidade do mel

Sector primario: Apicultores

Administracao: Governo.

Responsabilidade / \

compartilhada
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IndUstrias envasadoras

Consumidores



Avancos e desafios em Mocambique
-ms.

AVANCOS DESAFIOS

0 Governo mogambicano interessado no 0 Organizagdo do sector apicola para melhoria
controlo da qualidade do mel

- ) ~ da produgdo e da comercializag¢do, ndo sé, do
(elaboragdo da legislagdo)

mel mais também dos outros produtos apicolas
0 Realizadas algumas pesquisas sobre a

qualidade do mel e cera de Mogcambique 0 Necessidade de realizar mais pesquisa sobre a

. . qualidade do mel
0 Em curso projecto sobre analise de

residuos de méis de algumas provincias 0 Efectuar a rastreabilidade a nivel nacional da
(Unirovuma-UPV) actividade apicola(analise de parédmetros de

0 Em curso processo de certificagdo qualidade incluindo os residuos quimicos
orgdnica do mel (parque Nacional de

Gorongosa) 0 Apetrechamento de laboratérios para o controlo

da qualidade dos produtos apicolas



Avancos e desafios em Mogambique ®00000000000

*** Realizadas algumas pesquisas

sobre a qualidade do mel e cera
de Mocambique

Objectivo: caracterizar o mel e a cera de Mocambique e
estabelecer suas caracteristicas diferenciadoras com a

finalidade de fornecer informacgdes cientificas para melhorar | Gazs \‘\1
a producdo e comercializacao destes produtos apicolas AFRICA w \
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journal homepage: www.elsevier.com/locate/foodchem ==

Quality parameters, pollen and volatile profiles of honey from North and
Central Mozambique

Fernando Tanleque-Alberto”, Marisol Juan-Borras”, Isabel Escriche™"

® Departamento de Ciencias Naturais e Matemdtica, Universidade Pedagégica-Nampula, Mozambique
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ARTICLE INFO ABSTRACT

Keywords: Honey from different provinces of North and Central Mozambique was characterised considering their physi-
Mozambique cochemical quality parameters, colour, sugars, total antioxidants, pollen analysis and volatile profile. Flora that
Honey surrounds the hives, and the apicultural practices also influence in their characteristics. According to a similar

Qualidade do mel de Mogambique

Caracterizar o mel em relagdo aos parémetros fisico-quimicos de qualidade, pdlen e
perfil de compostos volateis
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Original Research Article
Antioxidant characteristics of honey from Mozambique based on specific W)
flavonoids and phenolic acid compounds L&’:J

Fernando Tanleque-Alberto”, Marisol Juan-Borras”, Isabel Escriche™*

* Food Technology Department, Universidade Rovuma, Nampula, Mozambique
® Institute of Food Engineering for Development, Food Technology Department, Universitat Politécnica de Valéncia, Valencia, Spain

ARTICLE INFO ABSTRACT
Keywords: The most recent guidelines of IUPAC and AOAC recommend the analysis of specific compounds present in
Phenolic-acids antioxidant fractions. For the first time, honey from different provinces of North (Nampula) and Central

Propriedades antioxidantes do mel de Mogambique

A necessidade de antioxidantes naturais estd crescendo, pois eles desempenham um papel importante na sadde humana:
previnem os danos dos agentes oxidantes e tém efeitos anti-inflamatérios e anticancerigenos, apenas para citar alguns.

Determinar as caracteristicas antioxidantes do mel em términos da quantificagdo de compostos
especificos (4cidos fenolicos e flavonoides), assim como a capacidade antioxidade total.



v

v

LWT - Food Science and Technology g

ELSEVIER journal homepage: www.elsevier.com/locate/lwt —

Physicochemical and rheological characterization of honey from @msm
Mozambique

Isabel Escriche *°, Fernando Tanleque-Alberto °, Mario Visquert *, Mircea Oroian €
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® Departamento de Ciencias Naturais e Matematica, Universidade Pedagogica-Nampula, Mozambique
 Faculty of Food Engineering, Stefan cel Mare University of Suceava, Suceava, Romania

ARTICLE INFO ABSTRACT

Article history: Obtaining information about honey from Mozambique is the first step towards the economic and
Received 6 June 2017 nutritional exploitation of this natural resource. The aim of this study was to evaluate physicochemical
Received in revised form fomniotaimn hesdonummnthodfiafomal SLIRIEY lamboinad mnmdontioiie: Diiond anlace FIE 18008 anlncs amad

Propriedades reologicas de mel de Mozambique

A reologia do mel é uma das caracteristicas mais importantes do mel, pois afecta a qualidade, o
desenho do equipamento de processamento e a percepgdo organoléptica do consumidor.

Em geral as propriedades reolégicas dependem de vdrios factores como: temperatura, humidade
e composi¢do quimica
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Thermal properties and hydrocarbon composition
of beeswax from Mozambique and other
geographical origins

Fernando Tanleque-Alberto, Maria Vargas, Marisol Juan-Borras & Isabel
Escriche

To cite this article: Fernando Tanleque-Alberto, Maria Vargas, Marisol Juan-Borras &
Isabel Escriche (2021): Thermal properties and hydrocarbon composition of beeswax
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Caracterizacao da cera de abelhas de Mozambique

v Caracterizar a cera de abelha em termos de perfil de hidrocarbonetos e
propriedades térmicas e contrastd-los com os da cera de outras fontes



- Resultados e conclusoes

Avancos e desafios em Mocambique

» Estas pesquisas contribuem para a divulgag¢do dos produtos apicolas praticamente desconhecidos como o
caso do mel e a cera de abelha de Mog¢ambique.

Em geral todos os parametros de qualidade analisados cumpriam com as regulamentacdes exigidas
internacionalmente.

O facto de o mel de Mocambique ser uma importante fonte de antioxidantes naturais pode ser utilizado
pela populagao local ndo so6 pelos beneficios para a saude, mas também pelas possibilidades econdmicas
que a sua exploracdo implicaria.

Em suma, estas informac¢des podem constituir um avanco para PROMOCAO DA COMERCIALIZACAO
DE PRODUTOS APICOLAS DE MOCAMBIQUE nos MERCADOS LOCAIS e INTERNACIONAL ¢
DESENVOLVER a APICULTURA NESTE PAIS.
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