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1 - Introducao

Desde a antiguidade que o mel € conhecido e apreciado como alimento natural.
Dentre as diversas caractaristicas que lhe sio atribuidas pode destacar-se o seu valor
terapéutico, pelassuas propriedades preventivas € por vezes curativas. No entanto, no
¢ um alimento completo uma vez que carece de proteinas, gorduras € vitaminas em

quantidades significativas.
A abelha de mel, velha companheira do homem desde tempos imemoriais, s

pouco a pouco € que se lhe foram desvendando os segredos e que ainda hoje alguns
deles sdo desconhecidos. Existem na terra com alguns milhdes de anos documentos
¢ vestigios, deixados por varias civilizagdes que com ela conviveram ou a ela se
dedicaram, tal como provam as pinturas rupestres do Neolitico (Cova da Aranha em
Valéncia-Espanha)eas placas decerade abelha com inscrigdes encontradas na antiga
Mesopotédnea, hoje regido do [raque. Durante anos, as colmeias e 0s processos apicolas
permaneceram inalterados e muito idénticos ao periodo do Neolitico.

Na antiguidade, foi o grande fildsofo grego Anistoteles que primeiro estudou as
abelhas, com meios cientificos, utilizando colmeias cilindricas, feitas de troncos de
arvores entrelagados com ramos e rebocadas com barro, 0 que lhe deuo aplidode ** Sol
da Apicultura Antiga’ . Dereparar que ainda hoje ha quem use estas mesmas colmeias
e da mesma natureza, ou entdo feitas de cortiga ou quadrangulares - os chamados
“CORTICOS” -cuja produgio de mel € reduzida-2 a3 Kg-emuito atreitaa doengas
easuapropagacdo. As grandesintervengdes neste campo remontama 1851 a primeira
colmeia“‘mével’” criada pelo pastoramericano Lorenzo Langstroth. A ceraestampada
remontaa 1857 ac alemio Mehring, o extractorde MEL em 1865 acaustriaco Hruschka
cem 18700 fumigador de fole, pelo que a evolugdo € muito recente € poucas inovagdes

-mais houve, havendo sim methorias técnicas.

Sendo as abelhas ja conhecidas na antiguidade, o MEL também o seria, sendo
considerado mesmo o tnico alimento digno dos Deuses do Olimpo, pelo que o seu
significado eraum simbolo de riquezac felicidade e servia para oferendar e alimentar.
Antes mesmo daexisténciado  “Pdo’’ referido pelaBiblia, ja o MEL existia, e a prova-
lo esta a promessa de Moisés ao povo de Israel, quando o libertou da escravatura do
Egito ¢ quando lhes apontou ““a terra onde emana leite e mel’” como alimento. O mel
faz%a, também, parte dos dotes do casamento, da ementa de biscoitos, doces, € bolos,
assum como nas tortas da Pascoa do povo Hebreu.

Mais tarde o usodo MEL estendeu-se pela Grécia, Italia, Espanha e outros paises
da Europa, invadindo mais tarde as Américas ¢ Australia, onde hoje em dia se produz
MEL de uma forma quase industrial.

No Séc. XVII o mel era a Gnica matéria doce na cozinha tradicional, sendo

B apreciado desde os tempos remotos quer em refeigdes simples quer em banquetes,

perdendo este lugar ou prestigio com a introdugéo do agucar de beterraba e cana de

§ agucar, que a pregos muito reduzidos depressa conquistou o mercado. No entanto, e
£ Ccomo antigamente, o Mel continua a ser o melhor adogante, sendo ainda hoje usado
¢ na confeitaria, pastelaria de bolos, biscoitos, nogados, bombons, em bebidas como
¢ licores e em charcutaria fina - chouricos doces.
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O Mel como doce tradicional ¢ usado, popularmente, como melio de cura no
tratamento de feridas, pelas propriedades quimicas que as abelhaslhe transmitem, pois
ndo contém bacilos. Por outro lado, através de estudos efectuados, parcce que o mel
contém também algum produto bactericida, que nio procedendo da flor advem
concerteza das glandulas das proprias abelhas. Cada gota de Mel contém uma séric
completade minerais, vitaminas, fermentos, oligoelementos e matérias nutritivas e ainda
potasio, sodio, fosforo, cobre € manganés.

Assim, o mel € usado no tratamento de diversas doengas, como por exemplo nos
casos de nervosismo, insonias, excesso de trabalho, na recuperagéo de forgas e nos
resfriamentos. Também € considerado um alimento de alto valor energético devendo
ser incluido na alimentagdo desde cedo ¢ nos atletas de grande competigao.

Todos os valores bioldgicos e caracteristicas apontadas dependem da natureza
das plantas, variam de regido para regido, do solo ¢ das estagdes do ano, sendo o mel
mais rico, aquele que € produzido em zonas isentas de produtos residuais das culturas
agricolas e dos tratamentos com insecticidas e pesticidas. Assim a regiao que se vai
caractarizar para obter um estatuto de produtora de MEL de Qualidade, com
Denominacdo de Origem, € de entre as poucas existentes no Pais, ¢ tido no conceito
de Organismos Oficiais, como das mais despoluidas podendo ser tida como uma
Reserva Ecolégica Nacional.
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2 - Caracterizacido da Regido De Producgao

O Agrupamento de Produtores de Mel do Parque 1da, tem como area geografica
os concelhos de Braganga e Vinhais com 1.868.61 Km2. A sua populagdo ¢ de cerca
de 60 000 habitantes, estando distribuidos por 84 freguesias com cerca de 200
povoagoes, dando umadensidade populacional de cerca de 26 pessoas por Km2. Tem
uma populagdo activa de cerca de 21,000, para 2 850 pequenas ¢ médias empresas, a
maioria tipo familiar, ocupando, emmédia, menos de 3 pessoas. Desta populagdo activa
mais de 50% dedica-se 4 agricultura. A cidade de Braganga, sede do Agrupamento, ¢
o polo populacional mais importante do distrito, com cerca de 25 000 habitantes, que
equivale a 40%, a restante distribuiu-se sensivelmente, por 50% em povoagdes com
menos de 500 habitantes e 10% na vila de Vinhais, também sede de concelho.

Culturalmente, cerca de 40% sdo analfabetos ou s6 sabem assinar o nome, 50%
tem a escolaridade obrigatéria, secunddria ¢ complementar ¢ 10% cursos medios e
SUperiores.

A regido possui um Instituto politéenico, composto pela Escola Superior de
 Educagfo, Escola Superior Agraria e Escola Superior de Tecnologia, um Instituto de
¢ Linguas ¢ Administragdo - ISLA; uma Escola Superior de Enfermagem e 7
estabelecimentos de Ensino Preparatodrio e Secundario, 5 em Bragangae 2 em Vinhais.
As escolas do ensino Primario possuem um nimero bastante reduzido de alunos.

Dentro do Agrupamento, ocupando uma area de 75 000ha sifua-se o Parque
Natural de Montesinho e que faz fronteira a norte com Espanha, a sul 0 Agrupamento
ha os concelhos de Macedo de Cavaleiros e Mirandela, a nascente Vimioso e a poente
Chaves. (Ancxo T e II) :

‘Tem umaaltitude maximade cercade 1 475mnaSerrade Montesinhoede cerca
de 500m nos vales dos rios e riachos que recortam as outras serras - Coroa e Nogueira
-, nomeadamente 0s rios Tuela, Rabagal, Baceiro e Sabor.

A geologia ¢ dominada pelo complexo xisto-grauvaquico, com existéncia de
manchas de quartezitos, formagoes graniticas, calcarias e ultra-basicas.

Sob o ponto de vista climatico, ¢ umaregido de transigdo de Influéncia Atlantica
parao Continental que se caracteriza poruma volumetria pluviométricade 800 a 1 200
mmano, com uma humidadeentre 70% ¢ 80% e temperaturas muito baixas no Inverno,
podendoira-10°c®, e de3 a5°c na Primavera ¢ altas no Verdo, +/- 30°C, que de acordo
com o ditado popular ¢ uma terra com ‘9 meses de Inverno e 3 de Inferno™”.

Noaspecto geralda vegeta¢do na regidio predomina o **Quercus pyrenaica’’
ou Qawalho negral o ‘‘Castanea Sativa’’ ou Castanheiro, para além da
existencia de muitas lamas com freixos e junto as linhas de Agua mais
E importantes - Salgueiros ¢ amieiros, para além de muitas plantas silvestres. Na
§ drea das matas a vegetaciio é representada pela urzes, carqueja, rosmaninho
¢ estevas,

. Darelagfo entre o clima e os processos vitais das plantas ha que dizer que a
:é_d;.s_tr;b_gilgéo, o desnvolvimento, a floragfo, a frutificagdo e reprodugdo de muitos
§ Vvegetals ¢ muito estreita, pelo que a produgfo de néctar e polen das distintas espécics

E de vegetagio ¢ muito sensivel (aos agentes climatologicos, o que vem por um lado
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CALENDARIZACAQ DA FLORACAQ/E % DAS PLANTAS BASILARES

INQUIRIDOS

BRAGANCA
E
VINHAIS

NOME DAS PLANTAS

PER[ODO DE FLORAGAO

Jansiro Fevoreio Masgo Abdl

Halo

Junho

Juthat:

Agosio

Salambro

[outubre [rovembro

Dezsrmrbro

ARGA/ROSMANINHO (Lavandula sp.)

URZE (Frica spp.)

.

CASTANHEIRO (Castaneg sativa)

ESTEVA (Cistus ladaniter)

TOJO (Ulex spp.)

CHARGUAGO ¢Halimium allysoidss)

GIESTA (Cyvsus spp.)

g6

SALPURC (Thymus spp.)

CARQUENA (Ulex spp.)

FREIXO (Fraxinus angustlolia)

b mrias o

SALGUEIRO (Salix spp.)

AMIEIRO {Alnus glutinosa)

CARRASCO (Quercus rolundifolia)
—
HERBACEAS

s 53
3

B O TN
R s

| URZR 37,50
ARCA 33,33
CASTANHEIRO | 12,50
ARCA EURZE 6,25
URZE E CAST 2,08
URZE.CAST.E -
ARCA
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impossibilitar tecnicamente atransumancia agrandes colheitas massivas de Mel, muito
homogéneo que garante, pelas suas caracteristicas a origem da regido.

2.2. Aapicultura € na generalidade desenvolvida por trabalhadores rurais, em que
esta actividade faz parte da sua economia cascira, de pequena escala juntamente com
ofeijao, grdo-de-bico, cebolas, tomates, elc. € conjuntamente comacconomiade maior
escala como a castanha, cereal, gado e batata, mesmo assim praticada num sistema de
subsisténcia proprio do minifundio, e agricolamente pobre. Paralelamente, aparecem
outras categorias profissionais, mats ligadas aos servigos, que por amadorismo, hobby
ou por rendimentos complementares, praticam uma apicultura mais tecnicamente
evoluida, mas dentro dum sistema de rigor ecologico e de preservagdo da natureza.

Daqui ressalta que a actividade ¢ exercida pelo proprio produtor sem recurso
a mio-de-obra contratada, nem a transumaéncia, fazendo 0s seus proprios enxames ¢
por vezes o material apicola (algas e colmeias) ¢ fazendo a extracgdo do Mel ou Cresta
nas instalagdes comunitarias, pertencente a sua Associagio profissional - Associagdo
dos Apicultores do Parque Natural de Montesinho -, o que Thes garante condigdes
sanitarias 6ptimas.

A grande maioria possui colmeias moveis - ““Langstrothi’” ou Lusitana’’,
havendo ainda alguns cortigos para delas se retirarem unicamente enxames, cera e por
ventura algum favo para assim ser consumido na familia e pelos amigos. Isto revela
algumdesenvolvimento daactividade e uma maior responsabilidade do agricultor para
manter 0 seu colmeal em condigdes api-sanitarias satisfatorias. Neste capitulo as
doengas de maior mcidéncia € que € necessario tratar com medicamentos, antes do
inicio da produgdo de mel nas algas, sdo a “ ‘loque americana e a varrada, ¢ que através
dasua Associagdo sdo controladas em virtude das campanhas sanitarias levadas a efeito
¢ com 0 apoio de programas comunitarios (NOVAGRI).

2.3. Também ligado ao sector apicola ha a actividade artesanal, muito rica e
protegida por vérias Instituigdes ligadas ao desenvolvimento sécio-cultural e emprego
daregido. Ocupa os tempos mortos da agricultura durante o Inverno € um passatempo
para as mulheres enquanto guardam os animais nas pastagens.

. Haadestacar a tecelagem, cestaria, trabalhos em madeira - como as mascaras,
miniaturas de artefactos agricolas, rocas e fusos - rendas, bordados, cobres, latoaria,
que conjuntamente com a apicultura - também cla ainda ha pouco tempo considerada
artesanato - fazem parte da pequena cconomia doméstica, que em conjunto com todos
0s produtos anunciados sdo comercializados nas feiras municipais ou de ano, muito
€m voga no pais, apotadas pelas Cémaras municipais, Delegagdes de Turismo e
Ministério do Emprego.

2.4. Mapa da area geografica.
2.5. Mapa do calendario da floragdo néctarifera mais ambundante.
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3 -- Nome do produto:
MEL DO PARQUE DE MONTESINHO

3.1. Denominac¢io de origem:

O Mel do Parque de Montesinho ¢ produzido pelo Agrupamento de Produtores
de Mel LDA |, constituido em sociedade comercial em 29 De Novembro por escritura
publica de que s ird tambem em seguida pedir o seu reconhecimento oficial.

3.2 Defemgao ¢ Carateristicas:

E um produto classificado e caracterizado como natural, e segundo a definigao
. da norma portuguesa 1307, ¢ uma substincia agucarada produzida pelas abelhas
melifica (Apis melifera) a partir do néctar das flores ou secregdes provenientes das
1 plantas, ou que sobre elas se encontram ¢ que libam, transformam e combinam com
matérias especificas e armazenam nos favos das colmetas.

E um mel produzido numa zonado interior de Portugal regifo atras identificada
¢ delimitada (parte dois) junto a fronteira espanhola da provincia de Castilha e Lyon
- Galiza de altitudes que vao dos 500 aos 1470 metros de altitude, - um mel de média/
altaaltitude-; com temperaturas baixas no Inverno que obrigam asabelhas aum repouso
prolongado, vivendo das reservas que lhes so deixadas pelo apicultor ¢ de uma
temperatura média/alta no verdo - 25/30°C - 0 que caracteriza a regido pelo ditado
popular de *‘9 meses de inverno e 3 de inferno’’. A flora melifera € essencialmente
constituida de urzes (éricas), rosmaninho (Lavandula Pedenculata) e castanheiro
(Castana Sativa) em cercade 95%, dando origem a um MEL ESCURQ, de cheiro forte,
extraido nos fins dos meses de Julho/Agosto quando o melnos favos estd mais de 90%
Jaoperculado, o que lhe d4 uma humidade entre 15,5 ¢ 17,5%.

A auséncia de transumancia, a ndo introdugio de ragas de abelhas estranhas 4
regifio, permite manter um tipo de abelhas pouco agressivas e de razodvel produgio.
' 3.3. Analises

O tipo de terreno, magro e declivoso, arido e ndo irrigado, xistoso e argiluviado
_poroso insaturado, integrado num clima desfavoravel, ndo permite alterar o tipo de
~vegetagao, pelo que o Mel produzido sera sempre semelhante ao que agora se propde
PparaaD.O. econtrole de qualidade, cujas caracteristicas nos foram dadas pelas analises
orgaHOIGptlcas quimicas e fisico-quimicas que se anexam € que se restumern:

+ visual -Mel de cor escura - que corresponde ao h° 7 da amostra internacional
- Limpo de ceras, restos de vegetagio ou insectos
- Com liquidez ¢ nitidez - perdendo esta caracteristica quando cristaliza
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- Fluido e viscoso

- Homogéno
Olfactativas:

Cheiro forte e genuino do produto
Gustativas:

Macio

Tacteis:
Sensagdo a “‘cristais finos’’
Fisico-Quimicas
Humidade -- 17.5%
Acidez -- 4,3 (mg/kg de produto)
pH -- 4,3
Cinzas -- 0,04%
Agticar Redutor -- 80%
Sacarose -- 4,09%
Actividade Diastasica -- 8,97
Hidroximetilfurfural -- 10,5 (mg/kg)

: (Conclusdo das analises)




N . ACUCARES | sACAROSE | AUTORES
() ' REDUTORES | APARENTE
, 4 1 ¥ _:_/:.%%. 22 E - e A #
— 2.95 0.26 77.16 — 70.14 1.63 Paix&o (1974)
(Médio 73.85)
“Mel Francés - 330 —4.0 | 2.60—4.60 — 80.63 7.54 Gomet e Voche
(Média 3.63) | (Média 3.40) (1985)
Mel do Parque Natural 17.063 (a) 4.369 (a) 4369 (a) 0.04 (a) 74,208 (a) 4.092 (a) Resultados da
de Montesinho ' ‘ autora (b)

a) Estes resultados resultam de média de trés anos.
b} Os resultados obtidos no 1.* ano fazem parte do relatério de final de curso de Sancia M. Afonso Pires, que foifeito sdob a minna orientagao.

Na bibliografia consultada nao foram encontrados vaicres quantificados para ¢ HMF nem para a actividade diastasica. No entrato dos resultados
obtidos, HMF = 12,955 (mg/kg de produto) e actividade dinstésica = 11.311 podemos dizer que apresentam valores dentro dos padrdes normais para
0s meids portugueses.



, . De todos 0s parametros analisados, apcnas a sacarosse aparente apresentou diferengas,
nos 3 anos de estudo, o que demanstra tratar-se de um produto com caracteristicas homogéneas.

... = Os teores em HMFE, a actividade diastasma e a humidade sdo relativamente reduzidos e
mparave:s com ©s valores encontrados na Iiteratura isto indica que, o mei é recente, pouco
quemdo e que o poder de conservagido e a quahdade deste produto s&o bons.

71+ O pH, ainda que, ligeiramente superior aqgj-:referérzciado na literatura, ndo é permissive ao
lesenvolvimento da maioria dos microrgan‘smosf Para este vafor de pH, apenas se observa o
rescimento de alguns valoras bolores e Ieveduras Assim, podemos concluir gue este produto e
ouco susceptlivel a degradacac microclim :

E
: ) | I
-« Trata-se de um mel multtifloral, pois ndo ha dominancia de mais poléns em relagdo aos

utros.

"+ Da analise dos pardmetros organali ticos o mel do Parque Natural de Montesinho &
asszf[cado BOM. :

enomsnagao Especitica de Origem.



3.4 - Alimentagdo

§ A alimentagdo das colonias ndo € pratica corrente na regido. Contudo em situagdes
anormais devido a condigdes climatéricas desfavordveis, que possam por em Iisco
de S_bbreviVéncia as abelhas ¢ a sua criagfo, o produtor podera alimentar as suas
coldnias com um xarope feito & base de" mel diluido em dgua” ou "agucar e agua”.
Devera usar alimentadores indeviduais para cada colmeia. Apds ter colocado a
primeira alga ou melério ndo poderd colocar alimentos ou outros produtos na

tlor informara o agrupamento da data da alimentagdo ¢ da sua
dade para assim ficar registado.

Trai;a'mentos

mento api-sanitario das colmeias contra as doengas das abelhas,terd de

cguir as etermmagoes sanitarias estabelecidas no decreto-lei n® 39209 em vigor,

produtor, para todos os tratamentos, deverd respeitar a época ¢ as doscs

¢ recomendadas pelo agente sanitario ou médico veterindrio ¢ prescritas

alogo higieno-sanitario do apicultor da Direcgdo Geral de Pecuaria”

samente proibido todo e qualquer tratamento de colonias em produgdo, ou
eldrios colocados em cima do ninho.

obrlgado sob pena de sangdo a comunicar a data, o produto usado,e

dos tratamentos,ao Agrupamento de Produtores de Mel Ida,



4~ ESTUDO GLOBAL DOS RESULTADOS

SLTLA partsr dos dados do Quadro 1, cbserva- se gue as amostras do mei analisade, ncs trés
nos, apresentam a maxima variabilidade no conteudo em sacarose aparente. A variabiidade da
humidade, da actividade diastasica, do HMF ¢ da acndez total apresenta valores médios.

* Valores inferiores de dlsfusao 540 0% apresentados pelo pH, aclcaresredutores e as cinzas.
F’e1a analise do mesmo Quadro constacta se que, nos trés anos de estudo, nac foram
bservadas diferencas significativas nos vaiores medlos dos parametros analisados, a excepgao
i,da sacarose aparente. :

: - Os valores médios deste agicarno 1.2ano foram elevados (X = 6.933) guando comprados
"'Qm 'Qs valores do 2 ¢ 3.2 ano. A variabilidade d,o teor em sacarose aparente @ em aglcares
du{dres_do 2.2 ¢ 23.7 anos foi mais acentuada d§ gue no 1.2 anc de estudo.

ISCUSSAO

)5 esultados obtidos nos 3 anos de estudo, referentes as caracteristicas do mel do Parque
atural.de Montesinho encontram-se reunidas no Quadro 2.
raves dos mesmos, pode estabelecer-se;comparagao entre os valores encontrados em
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-- Discricao do método de obtencao - Cresta

4.1. Numa época em que forgosamente se entra no mercado europeu, ¢ se terd
E de nivelar os pregos pela concorréncia estrangeira e apresentar nesse mercado produto
| de qualidade, com certificagdo de origem, 0 mel ja ndo sc poderd apresentar como um
p?produto artesanal, fruto de amadorismo ou simples passatempo. O apicultor integrado
Agrupamento terd que, de futuro, visar ““um lucro™ e manter a actividade com
*proﬁssionalismo, respeitar o programade ac¢do do agrupamento e sujeitar-se as regras
£ que a Entidade Certificadora ¢ de control achar por bem determinar.

Assim sendo, tera de usar material apicola de boas caracterisiticas, de modelos
£ correntes no mercado com vista a utilizagdo racional das maquinas da extracgio.

Se ao apicultor se pede uma evolugdo técnica, pedindo-lhe que abandone a
‘manutengdo do material de colmeiaou cortigos ditos ““familiares™, em que a produgio
era para consumo de casa e dos amigos e cuja extragdo era feita em recintos pouco
ecomenddveis, como cozinhas ¢ adegas, ¢ o material de extrac¢io era reduzido ou
limitava-se ao uso de uma pessoa ¢ em que doencas infecto-contagiosas, ¢ parasitaria
em abelhas ndo estavam acauteladas pelo uso exagerado e descontrolado de antibioticos
e medicamentos, ha em contra partida garantir ao apicultor um nivel aceitavel e pratico
de produgao de mel e uma comercializagio que o leve a escolher entre os métodos
tigos e os modernos. Assim, o Agrupamento obrigard a utilizagdo de instalagdes
ignas que garantam limpeza, auséncia de substancias contaminantes, auséncia de
uicdo e bom aspecto estético, que pord a disposigdo , obrigando-se a cumprir a
orma Portuguesan®1307/1993 (D.L. 131/85 de 29.4), nomeadamente:

1} - ““0o mel ndo pode, em caso algum, conter substéincias em quantidade tal que
Ssam representar perigo para a Satide humana’’;

* 2)omel deveraapresentar-se isento de materlas orgdnicas e morganicas estranhas
L COmposigio;
3)omelserdacondicionado e comercializadoem embalagens limpas, estanques,
de material indquo ¢ inquebravel”’

2. Instalacoes.

ara dar satisfagdo a esta norma, ha neste momento, podendo melhorar-se de
Instalagdes do Agrupamento De Produtores de Mel Ida que tém os seguintes
¢ denominada por Central Meleira *“Casa do Mel””.

Casa do Mel esta instalada na Quinta ‘‘das Fontainhas’” com cerca de 2 ha,
I curso de 4gua, o rio Fervenga, praticamente no centro da cidade Nesta
nstruidoum Parque de Lazer, arborizado, com algumas estruturas de apoto
arque Natural de Montesinho.

C€ss0 é em terra batida, de facil percurso quer para automéveis quer para
carga




" Possui saneamento basico, dgua corrente da rede puablica e energia eléctrica.
Os pavimentos do rés-do-chdo sdo em mosaicos brancos, ¢ as paredes laterais
jo revestidas com azulejos também brancos. Os tectos sdo claros e lisos, podendo
odaesta area ser facilmente lavada com dgua corrente.

2 - Instalacdes “‘Casa do Mel”

- A)-Rés-do-chio - salad amplo com 86m2, que funciona como recolha de algas
/extracg:ao com porta independente de enfrada ¢ outra para saida das algas
xtra,ldas” um cquipamento de extracio com:
desoperculador cléctrico, mesa desoperculadora, tanque de decantagdo,

entrifugadora de quadros ¢ centrifugadora de operculos.
- -Bombaceléctrica com filtro para levar o mel dos tanques de decantagdo para os
epOsItos.
- - Bancada de 30 cm aitura a volta da sala, onde estdo colocados os bidoes de
ecolha
~ -Umatorneira de agua corrente, que vasa para um tanque de 4001, impedindo a
mda de 4gua para a zona de extracgio.

‘.= Uma sala: equiparada com dois purificadores de cera.
: .';'--Uma sala de embalagem do mel, equipada com um homogenizador, uma
mbaladora de mel automatica, que vai desde as 30gi a 1 kg e embaladora.
~'B) No primeiro andar encontra-se:
-~ ~Umasalade reunides paracercade 100 pessoas equipada com cadeiras, video,
uadro de parede e rectroprojector, para formagao, reunides e assembleias de socios.
.- 2 escritdrios equipados com: fax, computador, telefone.
- - Uma casa de banho completa.
Podendo, verificar-se o que ficou dito pelo seguinte organigrama:

{ Armazérmn de ;
embalagem Recepgdo das algas | |Acondicionamento

do mel

Zonade 1 7ona pra alga cheias
algas vazias

Zona de iaboragéo
|

Sala de purificagéo

Embalageme
de cera

[ rotulagem

_mdo :
r partir de meados de Julho podera marcar nasede do seuagrupamento
retende fazer a sua ““Cresta a fim de serem conjugadas com outras e
-rentablhzar 0 equipamento.
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As algas ddo entrada na sala de extragdo ¢ na presenga de dois funcionarios do
Agrupamento, possuidores dos requesitos minimos necessarios de higienc
ara tabatharem com produtos alimentares, que controlam os quadros € manuseam as
aquinas, iniciando-se a extraccdo. Nofinal, o Mel que ficano agrupamemo a df?cantar,
ara comercializagdo ¢ colocado em recipientes proprios e postos a disposigdo da
ntidade Certificadora para controle e feita uma ficha técnica a referenciar o lote. O
stante ou 0 que ndo ¢ entregue ao agrupamento ¢ levado pelo apicultor ¢ ndo mais
odera entrar.
Extraido o mel das algas as mesmas séo levadas pelo apicultor. As ceras
erivadas da extrac¢do passam para a sala de purificagdo de ceras.

4.3 Acrestadevera ser feita obrigatoriamente por pressio de ar,ou pelo sistema

adicional de sacudir as abelhas com uma escovae aajuda do fumo que seré produzido
hela combustio de produtos naturais € secos,como aparas de madeira ndo tratada
blantas silvestres aromaticas elc.
Nio é permitido o uso de repelentes quimicos,sendo sansionado quem os utilize,
- 'S poderdo ser crestados quadrosdas algas ou meldrios com mais de 90%
perculados
.- As algas oumelarios serdo transportadas para a sala de extracgdo devidamente
adas de poeiras ou de outros agentes conspurcadores.

4.4, Acondicionamento:

O melseraarmazenado na” casa domel” em depositos de inox, ou outro material
© Indcuo, para géneros alimenticios cujas condigdes higieno-sanitarias sao
s as da sala de extracgdo.

5. Embalagem:

Num compartimento aseguir a salade acondicionamento, oagrupamento instalou
quipamento de embalagem e enfrascamento do mel. automatico, funcionando por
> ar comprimido,em mesa circular, tendo acoplado um bidao com capacidade
g com capacidade de enfrascar 2000kg por dia ‘desde 50g a 1kg.

0 agrupamento de produtores que compete enfrascar o mel, em frascos de
sparente,e com tampa metalica.

grupamento de produtores que colocara o rétulo e selara o frasco com
fornecido pela entidade certificadora.

mento embalard os frascos em conjuntos de 12 ou mais conforme for
te.em tabuleiros de cartdio e cobertos de plastico retratilizado pela
balagem.

s de Utilizago:

it aobrigado a cumprir o que esta determinado no regulamento
Zagdo da sala de extracgdo conforme se indicam a seguir:



NORMAS DE UTILIZACAO

‘= S§¢ os associados tém o direito de se servirem do equipamento de
‘apicultura € instalagbes na casa do mel.

_'2_-"'A' utilizag&o referida no paragrafo anterior,refere-se exclusivamente aos
--sc’gbios sem dividas e que respeitem as normas apisanitarias estabelecidas.

3 'd'Uso do equipamento estd sujeito ao pagamento conforme tabela
- apresentada pela direcggo.

Os sécios, ficam obrigados, a deixarem o equipamento e as instalagdes
_dev.:damente limpas, apos cada utilizagao.

Em caso de utifizacdo simultaneade dois ou mais socios sera elaborada
alista de perecdicidade de acordo com a data de inscrigéo.

_p};'_c}_duior fica responsabilizado por qualquer dano causado ao
quipamento e instalagdes desde que se provem negligencias da parte do

ca vedada a utilizagao do equipamento e instalaces a sécios que
ha;m-jdgengas € pragas nos seus apiarios de declaracdo obrigatdria.

*erde o direito de utilizaggo o sécio que ndo atender as normas
abelecidas,




ETA_B_ELA DE PRECOS DE UTILIZACAO
DO EQUIPAMENTO EXISTENTE NA CASA DO MEL

i Ui“zagéo dos purificadores de cera e esterelizadores de

(a)

2 U'ti:ﬁ.zégéo dasalade extracCao..............c.oo 50%00
cada alca extraida)

3 -U_tili_?_ag:éo da sala de embalagem....2350 (cada kg embalado mais custos
mbalagem)

izag&o da carpintaria ...... aramagem colocacgao de cera e outros
aros f_em material apicola. 15300 por quadro mais custos de material.

adquirida pelo agrupamento pagando ao socio 0 prego médio do
lor no mercado deduzindo os custos da purificacdo que variam do tipo
ra:a purificar.




m‘mmm‘@”m i
: Mm;wwmﬂl;‘ﬁﬂﬂm It TeovU2 1D oL
wihiandt OO nfiad an : ASEUPAMENTD pE PROTPUTTZES
- Pen liguido ! 5004 7 ]——_\—_ PE MEL b0 PARGLE, LDA- - ERAGAWCA
; CONSUMIR, 'D\f MF‘I”,’Z—\?NC{A

. LOTE: ]_\’— ATE (ano)y
00/00 LOTE

SLMERL | ANG )

ENOWI NBEED

—— SELO PE DENONMINA LRC PE
TRIGEM ( prceeTo Lgy,
INTIPADE CEET EIOADRA
(AsSotingar ve AocormoRE

PO TREGUE NATVRAL pf
MO NTES WG )

QMU SN N NG

ez

INPIVLPVALMEMIE)



10

_Rotulagem:
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Comercializa¢io:
comercializagdo do "Mel do Parque de Montesinho s podera ser feita pelo

o de Produtores de Mel Lda".

N&O epérmitida a venda de mel com o prazo de validade indicado no rétulo
1ssado, ou quando o mel apresente graves defeitos,designadamente separagdo

7- Condi¢oes de uso da D.O.
deﬁnominacﬁe de origem do "Mel do Parque de Montesinho" fica reservada
iipa'niento de Produtores de Mel"e podera ser usada pelos apicultores que
wilativamente:
am s6cios do "Agrupamento de Produtores de Mel Lda."
am a sua exploragdo apicola dentro da area geografica do Agrupamento;
item as regras de produgdo constantes do programa de acgéo;
rometam por escrito ando comercializarem como "mel do Parque de
‘el com outras origens ou carateristicas;
bmetam ao regime de control daentidade que viera serrcconhecida como
ntfol e certificagdo (O P C) ¢ solicitar por e¢scrito a sua adesdo ao
ficha pré determinada;
lade certificadora:
p_am_ento de Produtores de Mel Ida propde comoentidade certificadora
Apicultores do Parque Natural de Montesinho.
e controle:
Linstalagdo do apiario
1ero de coldnias

Fag

edimento dos operadores de extraccdo:
eral dos quadros
awl,l__”érlas da sala de extracgdo,acondicionamento,de

Ruimicas fisico-quimicase organoléticas, com alguma
scola Superior Agraria, como formade garantiade D.O.
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