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A Amazbnia possui qualidades que favorecem a criagcdo de abelhas, podendo
destacar-se: clima quente; flora rica em espécies fornecedora de mel, pdlen e resina;
floracdo mais distribuida ao longo do ano e principalmente diferente espécies de
abelhas com um grande mercado para o mel. Este trabalho propde-se a analisar as
caracteristicas dos méis produzidos por duas espécies de abelhas (urugu cinzenta e
africanizadas), avaliando suas caracteristicas fisico-quimicas (pH, acidez, umidade,
cinzas, sdlidos insollveis, agucar redutor, sacarose, hidroximetilfurfural-HMF, atividade
diastasica e cor), microbiolégica (Coliformes Fecais, Salmonela e Bolores e
Leveduras) e sensorial (Teste de Aceitagdo). Apds as andlises microbiolégicas,
observou-se que os méis estavam aptos para 0 consumo, pois nao apresentavam
contaminagao. Quanto a avaliagdo sensorial, 0 mel de abelha africanizada apresentou
aceitagdo de 76%, superando o mel de urugu (62%). Os resultados fisico-quimicos
obtidos para mel de abelha africanizada foram: a) pH= 4,2; b) acidez= 25meq/kg; c)
umidade=20%; d) cinzas= 0,22%; e) sélidos insoluveis= 0,02%; f) agucar redutor=
83,12%; g) sacarose= 5,3%; h) HMF= 0,81mg/kg; i) atividade diastasica= 25DN; j) cor=
ambar claro. Observa-se que os mesmos encontram-se dentro dos parametros exigido
pela legislagdo Brasil (2000). Os valores encontrados para mel de abelha urugu
formam: a) pH= 3,6; b) acidez= 76meq/kg; c) umidade=>25%; d) cinzas= 0,13%; e)
sélidos insoluveis= 0,03%; f) agucar redutor= 76,47%; g) sacarose= 3,58%; h) HMF=
Omg/kg; i) atividade diastasica= ODN; j) cor= ambar claro. Os valores de acidez,
umidade e atividade diastasica encontram-se fora dos padroes da legislacao,
comprovando as caracteristicas deste mel, de menor viscosidade e maior acidez.



