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O contetdo de &gua no mel é uma das caracteristicas mais importantes,
influenciando diretamente na viscosidade, maturidade, cristalizagdo, sabor,
conservacédo e valor comercial. A atividade de agua (Aa) representa a quantidade
de &gua disponivel para facilitar as transformagdes que ocorrem nos alimentos e o
crescimento de células microbianas. Em condi¢des elevadas de atividade de 4gua,
o mel pode fermentar pela acdo de leveduras osmofilicas (tolerantes ao agucar). A
importancia de se verificar a umidade e a atividade de agua no mel esta em evitar a
contaminacdo ou reagfes indesejaveis. Este trabalho teve por objetivo determinar
os indices de umidade e atividade de agua em méis de meliponineos e abelhas
africanizadas, coletados de agosto a novembro de 2006, em municipios do estado
do Para. A atividade de agua foi determinada em analisador de atividade de agua
DECAGON, modelo Pawkit, utilizando-se padrées com atividade de agua de 0,76 e
0,25 respectivamente, com amostra a temperatura ambiente. Para a determinacao
de umidade utilizou-se o método da A.O.A.C. (1995). Os méis das seguintes
espécies foram analisados: Melipona flavolineata (Urugu-amarela), Melipona
compressepes manausensis (Jandaira-da-Amazénia), Melipona seminigra
(Taquaracu), Scaptotrigona sp. (Canudo-amarela), Melipona fasciculata (Urucu-
cinzenta) e Apis mellifera (Africanizada). As amostras apresentaram teores meédios
de umidade variando entre 16,07% e 27,37%. Para a atividade de agua, obteve-se
valores entre 0,61, para o mel de A. mellifera, e 0,77 para M. falvolineata. Os méis
de meliponineo possuem teores de umidade superiores ao permitido pela
legislacao vigente que é de no maximo 20%, exceto para méis de M. compressepes
manausensis e M. seminigra. Nos alimentos com Aa compreendida entre os valores
aproximados de 0,65 e 0,90, a deterioracdo microbiana também €& provavel,
necessitando que se utilize tratamentos prévios como desidratacdo, pasteurizacao
e refrigeracdo, para sua estocagem.
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