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Investigacdo. Producdo de mel em p6 pode ser tdbua de salvagédo das exploragdes
apicolas nacionais
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O mel é comercializado em Portugal em estado liquido ou sé6lido mas tem aumentado a procura por
mel em pé por parte de empresas e consumidores. Para impulsionar esta forma de producdo em
Portugal, o Instituto Politécnico de Leiria submeteu um projeto de investigacdo ao Fundo Europeu de
Desenvolvimento Regional.

O projeto foi aprovado e visa "otimizar o processo de obtencdo de mel em pd, assegurando a
estabilidade, qualidade e seguranca do produto”, explica Maria Manuel Gil, investigadora do Centro de
Ciéncias do Mar e do Ambiente do Instituto Politécnico de Leiria.

"O mel é tradicionalmente comercializado em Portugal no seu estado liquido ou sélido. No entanto, a
crescente procura por parte das empresas do aumento de valor acrescentado dos produtos
alimentares, leva a necessidade de desenvolver novas formas de comercializagdo do mel. A producao
de mel em pé ja é uma realidade fora de Portugal. No entanto, para a obtencdo de mel em p6 sao
vulgarmente utilizados agentes encapsulantes a base de amido, levando a que o produto final ndo
apresente as benéficas caracteristicas nutricionais do mel puro. A nova solugdo em estudo aposta na
substituicdo dos agentes encapsulantes utilizados por solu¢des com baixo valor energético, sem sabor
distinguivel e baixo teor de sddio", acrescenta a investigadora.

A producdo de mel em p6 é encarada pelos investigadores como uma solucdo para "viabilizar" as
exploragdes apicolas nacionais e criar valor acrescentado na fileira. "A producdo de mel em pé
constitui uma oportunidade para obtencdo de novos produtos de valor acrescentado, com grande
impacto na economia e imagem do setor. Por outro lado, favorece o consumidor, na medida em que
permite explorar outras aplicagcdes na sua alimentacdo, como substituto de agucar no café, cha ou até
mesmo para utilizacdo no setor da panificacdo e pastelaria".

2019-01-21 15:47:57+00:00

Rita Goncalves

Pagina 1



