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ESTUDO DO AUMENTO DA UMIDADE DURANTE O PROCESSAMENTO DE MEL DE Apis mellifera 
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O mel é considerado o produto apícola de mais fácil exploração, sendo também o mais conhecido e aquele com maiores possibilidades de comercialização. O manejo de colheita do mel deve seguir alguns procedimentos, visando não apenas uma colheita eficiente, mas principalmente, a manutenção de suas características originais e consequentemente a qualidade do produto final. O conteúdo de umidade do mel depende das condições climáticas durante a colheita juntamente com o seu grau de maturidade alcançado na colméia. A umidade é altamente importante para a vida de prateleira do mel durante. O objetivo deste trabalho foi acompanhar a alteração da umidade do mel durante as etapas de colheita, desoperculação e centrifugação. Foram coletadas amostras de oito apiários da região de Viçosa – Minas Gerais. A umidade foi determinada utilizando refratômetro de mão. Em cada apiário, as amostras foram coletadas de quatro favos (uma amostra por favo) durante a colheita, durante a desoperculação e de quatro bateladas de centrifugação com doze favos cada. Os resultados obtidos revelaram um aumento da umidade de 16,65% para 17,31% no mel desoperculado e 17,8% após sua centrifugação. Em cinco dos oito apiários ocorreu maior aumento de umidade da etapa de colheita para desoperculação, enquanto nos outros três apiários este aumento ocorreu da etapa de desoperculação para a de centrifugação.  (PIBIC/CNPq)

