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Este fenémeno tanto pode resultar de uma co-
Iheita de M. imaturo como da sua €Xposicio ao

pPor analise polinica, i, &, pela identificacio
botinica dos grdos de pélen presentes no M.
— meh‘ssopalinologia.

F3mmazn

M. de melada sio Sempre muito escuros,

O M. pode apresentar-se fluido, cremoso ou
el granulado (cristalizado), Quando extraido o M.
€ sempre fluido, mas, armazenado durante algum
tempo e desde que sobrevenha um abaixamen-

Os favos sio
alvéolos hexagonais

onde se to de temperatura, a major parte dos M. crista-
desenvolvem as lizam, i. €, passam do estado liquido a um esta-
larvas e as abelhas s i = .
armazenam o polen o pastoso, semi-sélido. A granulagdo do M. é
€ 0 mel um fenémeno natyra] que resulta da cristaliza-

¢do dessseus Aclcares. Fste Progesso fisico é
mais répicdo a temptframraa‘ baixas e pode ser
*2d0 com mais facilidade ng presenca
de um elevado nimero de particulas coloiddiss;
Independenteryente destes EElOres; rmaior ou
menor tendéncia'dos N, Para a cristalizacio de-
pende da relacio glucose/igua e da relagio
frutose/glucose, ou S€ja, quanto maior gz propor-

granulometria bastante grosseira.

O mel & extraido
Muitos consumidores preferem o M. liquido e

dos favos Ppor ac¢do

da forca centrifuga, alguns olham mesmo com alguma desconfian-
es‘:mgﬁ‘(‘;’s ¢a para os M. cristalizados, fenémeno a0 qual
Paparelho associam, por vezes, sem fundamento, priticas

€ & recolhido

uniforme. Por mejos tecnolégicos pode produzir-
~S€ esta textura adicionando-se ao M. liquido M.
i - 20%), que actua como

A cera é excretada
pela abelha

Taturas superiores a 60°C essa degradacio é r4-
pida e fortemente acentuada,
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As qualidaded dsy! tambem se alteram durap

a sua conservacgio, ocorrendo uma deterioragé

Progressiva com perda e degradacio de eny

mas e outros compostos organicos. Este efeit

de envelhecimento & tanto maior quanto maj
elevada for a temperatura ambiente observad.
durante a conservacio.

A qualidade do M. pode ser avaliada por andlise
das suas caracteristicas fisico-quimicas. A degra.
dagdo resultante do dquecimento ou envelhe.

Possivelmente o M. & procurado e consumido
pelo homem desde 2 sug origem, ji que outrog
Primatas actuais sio capazes de usar utensiliog
. das colénias, A transicdo do sa-

BIBL.: E. Crane (ed.), Honey comprebensiye survey,
Londres, 1975; Dadant & Sons. (ed.), 7he hive and the
honeybee, Tllinois, 1986; S. Bogdanov er. al., “Honey qua-
lity, methods of alysis and international regulatory stan-
dadarsy, em Repiew of the Work of the International Ho-

Federal Research Institute, 1999,

NUTR. Sabores e origens diferentes nio fazem
variar significativamente o valor nutricional do
M. Em média, 77% do S€U peso € de aciicares
solaveis (glicose, frutose, maltose, trealose, sa-
carose e outros); tanto proteinas como gorduras
concorrem apenas com 0,5%; o resto & dgua e
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porgdes muito modestas de minerais e vitami-
nas. Apesar da sua origem vegetal, ndo contém
complantix. Ao M. atribuem-se propriedades te-
rapéuticas e efeitos fisiologicos especialissimos
que a ciéncia nio tem descortinado: apenas lhe
reconhecia discretos efeitos béquicos e emolien-
tes das secre¢cdes brénquicas. Esta posi¢do con-
trasta com os atributos simbdlicos e miticos e
com o grande valor concedidos a0 M. através
dos tempos, representado em pinturas paleoli-
ticas e neoliticas, cantado por Virgilio e sublima-
do em lendas e contos de variadas civilizacdes
antigas e modernas de todos os continentes.
E contrasta com o grande uso antigo do M. em
zinha, dogaria, padaria, arte dos licores (hi-
dromel) e fabrico de cerveja; a questdo parece
residir no papel social do M. e das bebidas al-
codlicas com ele preparadas, uma vez que um
e outras eram reservados, desde as antiguidades
até a0 inicio da era moderna, para manifestacoes
convivenciais em actos colectivos de retumbincia.
Entretanto, a descoberta recente da grande rique-
za do M. em “flavonéides é capaz de justificar
algumas das virtudes atribuidas ao seu uso con-
tinuado e de obrigar a reequacionar o seu valor
profildctico e terapéutico.
A capacidade hiperglicemiante do M. é muito
superior a do aglcar, pelo que nio tem cabi-
mento em alimentacgio de diabéticos; pelo con-
tririo, é excelente para rapidamente combater
crises hipoglicémicas (baixas de agiicar) quando
dissolvido em 4gua ou infusdes de ervas.
O M. pode apresentar-se mais ou menos espes-
so, fluido e limpido, ou Bpace e cristalizado;
sem que signifique avaria; esta traddz-se por
odor ou sabor icido, bafiente'ou putrido.
Emiuo PEReS

Mela (Pomponio) — Gedgrafo romano-de
~rigem espanhola, aparentado com os Sénecas
. Tingentera, séc. 1 d. C.). Escreveu na época de
Caligula e de Claudio um tratado de geografia
universal (De Chorographia, ou De situ Orbis) em
trés livros. E uma verdadeira enciclopédia geogra-
fica que colige, em forma omada e por vezes re-
térica, noticias provenientes quer de outros escri-
tores quer de informacio oral, que constituem a
primeira descricdo, bastante exacta, do mundo
entdo conhecido. Entre as fontes que cita, figuram
Hiparco, Hando e Comélio Nepos, embora deves-
se bastante a Estrabdo. Plinio, o Velbo, menciona-
-0 frequentemente na sua Hist. Nat.

OBRA: De Chorograpbia (De situ Orbis), ed. C. Frick,
Teubner, 1880; trad. alemd, com comentirios de H. Phi-
lipp, Leipzig, 1912.

VICToR Bugscu
BIBL.: J. Fink, P. M. und seine Chor,, Rosenheim, 1881; G.
Wissowa, -Die Abfassungszeit der P. M.», em Hermes, 1916,
89-96; G. Sanna, «M. e Plinios, em Riv. Indo-Gr-lt, 1917,
52; H. Folmer, Stilistiska studier fter P. M., Upsala, 1920.

melago — IND. 1. Liquido viscoso contendo
elevada percentagem de glicidos, principalmen-
te aclicares redutores e sacarose, além de virios
oOutros constituintes. Faz parte da série de pro-
dutos que aparecem no fabrico do agtcar de
cana e de beterraba ou na sua refinagio. Quan-
do o M. & extraido das massas cozidas de baixa
pureza, é mais denso e torna-se impossivel ex-
trair a partir dele mais aglcar, por cristalizacio,
seguindo os métodos tradicionais. Constitui en-
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Mela

Mela —~ melambo

tao o chamado «melaco final.. O M. comestivel,
também conhecido como mel de cana, é, pelo
contrario, um produto de alta pureza, obtido
por concentragio directa da guarapa, sem remo-
¢do do aglicar por cristalizagio.
2. Conforme a eficiéncia do fabrico, o M. final
contém teores em sacarose varidveis de 25% a
40% e de agicares redutores entre 30% e 12%.
Os aglcares totais atingem c. 50%. Além dos
aglicares, encontram-se no M. substincias mine-
rais (potissio, sflica, magnésio, icido fosférico,
cloro, etc.), substincias azotadas (albuminéides,
aminodcidos, amidas, xantina, etc.), gomas so-
laveis (xilana, arabana, pectinas, etc.), dcidos
livres e combinados, etc.
3. Uma das utilizacdes mais importantes dos
M. € a produgio de élcool. Serve, ainda, para a
obtengio de leveduras, 4cidos lactico, aconitico,
citrico, itacénico e cdjico, e ainda acetona e bu-
tanol. O rum e outras bebidas sio fabricados
com base no M. de cana. Tem-se empregado na
alimentagio do gado, umas vezes simples, outras
enriquecido com ureia ou com amoniaco, mis-
turado com forragem ou sob a forma desidrata-
da. O M. final & largamente utilizado em certos
tipos de conservagio de forragens pobres em
glicidos. Os M. de refinaria, chamados Barrel
sirups, provenientes da purga das massas cozi-
das de esgotamento da refinaria, contendo todas
as impurezas do processo de refinacio, diferem
sensivelmente dos M. finais. Como é evidente,
nas refinarias a matéria-prima é j4 um acGcar
bruto, enquanto na extraccio do acticar a ma-
tériacprima é a cana ou a beterraba.

JosE FERRAO

melaconite — A Tenorite.

melaleuca — BOT. Género (Melaleuca 1.),
da familia das Mirtdceas, subfamilia das Leptos-
permoideas, de pequenas arvores ou arbustos,
com folhas sésseis, geralmente alternas, planas
ou hemicilindricas; flores sésseis, dispostas em
capitulos ou espigas cilindricas, o seu eixo pro-
longando-se geralmente em ramo folhoso; tubo
do cilice 5-lobado, pétalas 5 e estames indefi-
nidos; capsula inclusa no tubo do cilice acres-
cente e lenhoso. Com mais de 100 espécies, em
grande maioria australianas, das quais sio culti-
vadas nos jardins portugueses as M. armillaris
Sm., arbusto ou pequena 4rvore com casca des-
tacando-se em tiras, folhas estreitamente linea-
res e flores branco-puro; M. bypericifolia Sm.,
arbusto com folhas oblongo-elipticas e flores
vermelho-carmesim; M. linariifolia Sm., atbusto
elevado, com casca esponjosa, folhas lineares,
rigidas, e flores brancas; M. nesophilia F. Muell.,
arbusto elevado, com casca espessa e esponjo-
sa, folhas oblongo-obovadas e flores cor de al-
fazema ou rosadas; M. preissiana Sm., arbusto
elevado com casca esbranquicada e papirdcea,
folhas lineares ou lanceolado-lineares e flores
esbranquicadas; e M. stypheleoides Sm., pequena
drvore com casca esponjosa, folhas ovadas, mais
ou menos contorcidas e flores esbranquicadas.

J. Franco

melambd — BOT. Nome vulgar, em crioulo
da ilha de Sio Tomé, de Dichapetalum boca-
geanum (Henr.) Engl., drvore da familia das
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