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O Brasil tem um grande potencial apicola, devido a sua flora ser bastante diversificada, por
sua extencdo territorial e pela variabilidade climatica existente, possibilitando assim, produzir
mel o ano todo. Quando se trabalha com mel, € comum encontrar variacbes na sua
composigdo fisica e quimica, tendo em vista que variados fatores interferem na sua qualidade,
como condicdes climaticas, estadio de maturacdo, espécie de abelha, processamento e
armazenamento, além do tipo de florada. O mel de abelhas é um produto muito apreciado, no
entanto, de facil adulteracdo com acglcares e xaropes. Desta forma é necessario, que seja feita
algumas anadlises para a determinacdao da sua qualidade para a comercializacdo do mesmo.
Com o objetivo de se determinar as caracteristicas fisico-quimicas, microbiolégicas e sensorial
de méis produzidos por Apis mellifera nos municipios de Vigia (PA), Igarapé-Acu (PA) e
Braganca (PA), foram feitas anadlises dos seguintes componentes: acUcar redutor e ndo
redutor, atividade diastasica, hidréoximetilfurfural, pH, acidez, umidade, residuo mineral fixo e
sOlidos insollveis, além de analises microbioldgiocas (Coliformes fecais, Salmonella, bolores e
leveduras) e sensorial (Teste de aceitagdo). As amostras de méis de A. mellifera foram
coletadas em janeiro de 2005 e posteriormente analisadas. Os resultados demonstraram que
microbiolégicamente os méis estdo aptos para o consumo, pois se encontram dentro dos
padroes microbiologicos vigentes. Os acglcares, através da pressdo osmotica, desempenham
papel muito importante na conservacdao do mel. Os valores médios dos parametros fisico-
quimicos analisados encontram-se dentro dos limites estabelecidos pela legislacdo brasileira
(BRASIL, 2000), exceto o teor de umidade do mel colhido no municipio de Igarapé-acu, que
apresentou um valor de 21%.0 grau exato de higroscopicidade do mel depende da composicao
da amostra, principalmente com relacdo a quantidade de aclcares, condicdes climaticas e a
origem floral. Os méis obtiveram indice de aceitacdo variando de gostei reqularmente a gostei
muito, nao existindo diferenca significativa entre os mesmos.
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