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A amazobnia possui qualidades que favorem a criacdo de abelhas, podendo destacar-se: clima
guente, flora rica em espécies fornecedora de mel, pdlen e resina e diferentes espécies de
abelhas com um grande mercado para seus méis. Este trabalho propbe-se a analisar as
caracteristicas fisico-quimicas (pH, acidez, umidade, cinzas, sélidos insollveis, acucar redutor,
sacarose, hidroximetilfurfural, atividade diastasica e cor), microbioldgica (coliformes fecais,
Salmonela, bolores e leveduras) e sensorial (Teste de aceitacdo). Foram utilizados méis de
abelhas colhidos em margo de 2005, provenientes do nordeste paraense. As amostras de méis
de A. mellifera foram colhidas por centrifugacdo, enquanto as amostras de M. fasciculata
foram colhidas abrindo-se os potes de mel e virando a melgueira sobre recipiente plastico
contendo tecido de nailon para filtro. As amostras foram colocadas em frascos de vidro
estéreis, em aliquotas de 250 mL e submetidas a dois tratamentos: com e sem pasteurizagao.
Finalmente os meéis foram armazenados em ambiente sem contato com luz direta e a
temperatura ambiente e analisados por nove meses consecutivos. Apds as analises
microbioldgicas, observou-se que ambos os méis estavam aptos para o consumo, pois nao
apresentaram contaminacdo durante periodo de coleta e estocagem. Os valores fisico-quimicos
dos méis de A. mellifera “in natura” e pasteurizado, apds nove meses de armazenamento
encontraram-se dentro dos limites da legislagdao (BRASIL, 2000), com excecdo do valor de
hidroximetilfurfural do mel pasteurizado, o qual alcancou valor de 61,22 mg/kg no ultimo més.
As metodologias de umidade e atividade diastasica para mel de A. mellifera, ndo foram
eficientes para mel de M. fasciculata. O mesmo apresentou valores elevados de acidez em mel
“in natura” e de hidroximetilfurfural em mel pasteurizado. Quanto a avaliagcdo sensorial, o mel
de A. mellifera apresentou aceitacdao de 76%, superando o mel de M. fasciculata (62%).
Sugere-se a pasteurizacdo apenas em méis de M. fasciculata, o que melhorou
significativamente seu flavor, fixando sua vida de prateleira em seis meses e tornando-se
fundamental e urgente a necessidade da criacdo de uma legislacdo especifica para méis de
abelhas indigenas sem ferrdao, notadamente de menor viscosidade e maior acidez.
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