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CRITÉRIOS GERAIS  
 
É possível criar uma Fortaleza de méis virgens integrais, obtidos a partir de espécies botânicas características da região 
de referência, desde que típicas de uma área de produção claramente identificada e tradicionalmente com vocação para 
a produção.

É possível criar uma Fortaleza de espécies, subespécies ou populações nativas de apídeos cuja conservação 
estiver ameaçada por diversos fatores, desde que criadas na região de origem e cientificamente reconhecidas.

As Fortalezas de abelhas e mel devem ter formas de criação que respeitem os animais (as abelhas), a natureza e o 
ecossistema, preservando também os aspetos sociais ligados à produção. O ecossistema dentro do qual as abelhas são 
criadas e se produz mel ou outros produtos da apicultura, deve ser preservado e, se possível, melhorado com o tipo de 
apicultura que o projeto da Fortaleza defende.
 

Apis mellifera, Apis cerana e suas produções

Sustentabilidade da criação

1 – A área de forrageamento das abelhas deve ficar longe de fontes de poluição, que podem comprometer as características 
químico-físicas e organolépticas do mel, além da vitalidade das abelhas (a distância mínima deve ser de 3 quilômetros).

2 – Podem ser utilizadas colmeias racionais (de favos móveis), preferivelmente de expansão vertical; ou colmeias 
tradicionais de material vegetal, ligadas à tradição da comunidade local. O modelo de colmeia e os respectivos materiais 
devem ser compatíveis com o bem-estar das abelhas, não tóxicos e devem facilitar o controle térmico da colônia.

3 – O manejo pode ser fixo ou migratório, para seguir as floradas características de cada região ou de cada período 
climático. No caso de apicultura migratória, a movimentação, a localização e a extração dos quadros devem ser 
realizadas no momento adequado e as distâncias não devem ultrapassar 200 km.

4 – No caso de colmeias racionais, não devem ser reutilizados favos velhos e escuros, que tenham contido ninhadas ou 
resíduos de mel do ano anterior. Os quadros vazios não devem ser tratados com inseticida.

5 – A cera deve, preferivelmente, ter certificação orgânica. Caso não seja possível, deve-se utilizar cera de opérculo com 
baixo teor de resíduos.

Saúde das abelhas

1 –A eliminação de abelhas e o corte das asas das rainhas não são permitidos.

2 – Antibióticos, medicamentos ou pesticidas não devem ser utilizados. Para combater ou prevenir adversidades maiores, 
os únicos tratamentos permitidos são óleos essenciais (timol, mentol, eucaliptol), ácidos orgânicos (fórmico, láctico, oxálico) 
e produtos homeopáticos.

3 – Na alimentação das abelhas, é comum deixar uma quantidade de mel para que as famílias possam enfrentar os 
períodos sazonais mais críticos do ano. A alimentação das abelhas é permitida quando as condições climáticas forem 
adversas e quando a sobrevivência da colmeia estiver em risco. Nesse caso, são admitidos apenas pólen, mel ou açúcar. 
Fica proibido o uso de produtos contendo pólen que não seja de origem local.
Não são admitidos produtos proteicos, como soja ou leite em pó.
É proibido alimentar as abelhas perto da colheita.
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4 – É proibido o uso de repelentes químicos para afastar as abelhas da colmeia. Além do tradicional espanador apícola, 
podem ser utilizadas diversas técnicas alternativas: um diafragma equipado com um dispositivo que permite a passagem 
das abelhas numa única direção ou um gerador de corrente de ar (soprador).

Qualidade do produto

1 – A coleta deve ser feita de quadros onde tenha sido verificada a ausência de ninhada ou de pólen. O mel está maduro 
quando o favo estiver completamente operculado.

2 – O mel ainda nos quadros está especialmente exposto a inúmeros tipos de contaminação. Por isso, é necessário proteger 
o mel da umidade, evitar o transporte em estradas de terra sem proteção, evitar a exposição a insetos e outros animais.

Os equipamentos e os recipientes utilizados para o processamento e conservação devem ser mantidos limpos e devem 
ser feitos com material próprio para contato com alimentos ácidos, como o mel, sem liberar substâncias perigosas e sem 
conferir outros sabores ao mel. O aço inoxidável é o material mais adequado a essas exigências.

3 – A extração do mel dos favos deve acontecer no menor tempo possível, por meio de centrífuga manual ou automática. 
A umidade do mel não deve ultrapassar 18% para evitar problemas de fermentação.
Se a umidade do mel for superior a 18%, é permitida a desumidificação.

4 – A extração e o processamento do mel devem ser realizados rapidamente e em locais com baixa umidade. É importante 
fechar hermeticamente os recipientes com o mel.

5 – A purificação deve ser feita por decantação (temperatura ≤30°C) e/ou filtração (com filtros com porosidade entre 100 e 
500 mícrons).
Eventuais operações de mistura devem ser realizadas em temperaturas inferiores a 40°C, por um tempo máximo de 72 horas.
Em nenhuma fase da preparação para o mercado, o mel deverá ser submetido a uma temperatura superior a 40°.

6 – Fica absolutamente proibida a pasteurização do produto, a mistura de méis de áreas de produção diferentes e de 
espécies com períodos de floração diferentes. Não é permitido aquecer o mel para torná-lo mais fluido.

Acondicionamento e conservação

1 – A comercialização dos produtos da Fortaleza deverá respeitar e informar a origem botânica, geográfica e 
entomológica dos produtos.

2 – Os recipientes utilizados para o envase devem ter um sistema de vedação hermética, capaz de isolar totalmente o 
mel do ar dos ambientes de armazenamento e, obviamente, o material deverá ser próprio para contato com alimentos. 
Recipientes de vidro com tampa twist-off garantem melhor vedação. Por questões de sustentabilidade ambiental e de 
redução das embalagens, é proibido o uso de plásticos e de porções individuais em blisters e/ou saquinhos.

Os recipientes utilizados devem estar suficientemente limpos, sem pó e sem vestígios de produto nas bordas. É preciso ter 
muito cuidado com o armazenamento das tampas, pois o anel de vedação absorve odores com muita facilidade.

3 – A temperatura ideal para conservação do mel é a mais baixa possível. Considerado o tempo normal de escoamento 
da produção, uma temperatura de armazenamento por volta de 20° C e inferior a 25° C é suficiente para garantir uma 
duração satisfatória. Nos climas quentes, é preciso que os locais de armazenamento sejam suficientemente isolados (por 
exemplo, subterrâneos) e eventualmente climatizados para manter as temperaturas indicadas. Além disso, é indispensável 
garantir que o mel não superaqueça durante as fases de produção e transporte, evitando que permaneça ao ar livre, ao 
sol, por períodos muito longos.
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Meliponas e suas produções  
 
A atividade deve visar minimizar as principais causas da extinção das espécies de meliponini produtoras de mel, 
tais como: aumento de parasitas naturais, mudança climática, desmatamento, pilhagem de ninhos naturais pelos 
agricultores, falta de capacitação para a gestão das colmeias. A Fortaleza deverá estimular e apoiar os apicultores 
na adaptação de suas atividades em conformidade com os regulamentos ambientais e sanitários previstos por 
lei. A Fortaleza incentiva a manutenção da biodiversidade das abelhas por meio do pleno conhecimento pelos 
operadores da origem das famílias, ou seja: de onde vêm e como foram obtidas. É objetivo da Fortaleza combater 
a introdução de espécies exóticas nessas áreas, para não perturbar a biodiversidade local.

Sustentabilidade da criação

1 – A área de forrageamento das abelhas (definida conforme a espécie) deve ser distante de locais degradados, poluídos 
ou cujas características podem comprometer as características químico-físicas do mel.

2 – As caixas de abelhas devem ser feitas com materiais naturais, recicláveis ou reciclados, de preferência orgânicos 
(por ex.: madeira certificada e/ou reciclada que não prejudique o estoque de madeira da região). O modelo da caixa e 
os respectivos materiais devem ser compatíveis com o bem-estar das abelhas, não devem ser tóxicos e devem facilitar 
o controle térmico da colônia. Se for necessário preservar uma espécie ou subespécie específica, também podem ser 
utilizadas colmeias tradicionais, segundo a criatividade da comunidade que manteve esse tipo de apicultura: árvores, 
troncos ocos, ninhos de cupins, vasos de barro, caixas de madeira, etc.

3 – O posicionamento das colmeias deve ser feito nas áreas com mais sombra, tradicionalmente, o lado das habitações 
não exposto ao sol. Devem ser posicionadas em locais com maior florada, com diversas épocas de floração ao longo do 
ano. O posicionamento também deve facilitar o manejo das colmeias pelo apicultor.

Saúde dos apídeos

1- Antibióticos ou medicamentos industriais para controle de eventuais agentes patogênicos não devem ser utilizados. Os 
únicos tratamentos permitidos são óleos essenciais (timol, mentol, eucaliptol), ácidos orgânicos (fórmico, láctico, oxálico) 
e produtos homeopáticos.

Contra parasitas comuns da colmeia, é absolutamente proibido o uso de produtos químicos, que causam a morte de 
inúmeros insetos polinizadores. Para infestações leves, é possível proteger as novas colmeias envolvendo-as com sacos de 
tecido. Para as infestações maiores, aconselha-se o uso de armadilhas contendo vinagre e vinagre misturado com pólen. 
No caso de caixas de madeira ou material rígido, para combater a entrada de parasitas na colmeia, especialmente durante 
a criação de novas colônias, aconselha-se passar uma camada de cola natural na parte externa da entrada para bloquear 
os parasitas que exploram o exterior da colmeia, como moscas, por exemplo.

2 – É permitida uma suplementação alimentar das colônias apenas em intervalos e quantidades que não alterem as 
características do mel que será coletado. Recomenda-se o uso apenas fora da temporada de produção. Os alimentos 
devem ser elaborados com ingredientes naturais, como açúcar orgânico, melaço de cana de açúcar, mel de Apis mellifera.

3 – As colônias poderão ser deslocadas de seu habitat natural apenas no caso de ameaça à sobrevivência da colônia por 
problemas ambientais graves (incêndios, desmatamento).
Devem ser incentivados sistemas de reprodução da colônia, como a multiplicação induzida e o uso de ninho-isca.
A reprodução da colônia pela divisão da família em duas colmeias deve ser realizada durante a estação seca, quando a 
abundância de floração permite que a nova colônia sobreviva. A formação da nova colônia deve ser monitorada constantemente 
durante, no mínimo, 3 semanas após a operação, para controlar infestações por possíveis parasitas, como as moscas.
É aconselhável realizar a divisão das colônias somente no fim da estação de produção e, portanto, uma vez por ano.
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4 – As novas colmeias obtidas pela divisão devem ser instaladas na mesma posição da colmeia antiga. Por sua vez, a 
colmeia antiga e sua precedente devem ser colocadas longe do local anterior. Assim, as abelhas que estiverem fora da 
colmeia no momento da divisão, voltarão para a nova colônia, aumentando a população, melhorando a troca genética 
entre os representantes da colônia e evitando, no longo prazo, problemas de consanguinidade frequentes nas meliponas.

Qualidade do produto

1 – As técnicas de coleta deverão respeitar os conhecimentos tradicionais locais e garantir condições higiênico-sanitárias 
apropriadas para a manipulação dos produtos. Para a extração dos produtos, devem ser utilizados equipamentos que não 
danifiquem os elementos da colônia e que não modifiquem a qualidade do produto final.

2 – A coleta dos produtos deverá ser feita respeitando a sazonalidade e o ciclo de vida das abelhas, para garantir a 
sobrevivência das colônias.

A coleta do mel deve ser realizada uma vez por ano, durante a estação seca. Depois de coletado e retiradas as impurezas 
o mel é guardado em recipientes limpos e desinfetados. Não devem apresentar vestígios de cera, insetos ou outras partes 
sólidas. A embalagem não deve apresentar defeitos evidentes de higiene. O mel deve ser mantido em local seco.

3 – A prevenção da fermentação pode ser feita por meio de sistemas de conservação (armazenamento por tempo limitado 
ou no frio). Se isso não for possível, existem várias técnicas para reduzir o conteúdo de água do mel muito úmido, por 
meio de uma evaporação forçada, quando o mel estiver ainda nos favos (ex.: desumidificador, corrente de ar quente). É 
absolutamente proibida a pasteurização do produto.
A fermentação do mel virgem, mesmo parcial, dura de 12 a 18 meses. A espuma e os resíduos que surgem nos tambores 
devem ser eliminados com frequência.

Acondicionamento e conservação

1 – A comercialização dos produtos das Fortalezas deverá respeitar e informar a origem botânica, geográfica e 
entomológica dos produtos.

2 – Os recipientes utilizados para o envase devem ter vedação hermética, capaz de isolar totalmente o mel do ar dos ambientes 
de armazenamento e os materiais utilizados devem, obviamente, ser próprios para o contato com alimentos. Recipientes de 
vidro com tampa twist-off garantem melhor vedação, seguido por outros sistemas de vedação e dos potes de plástico em geral. 
Contudo, nesse último caso, é preciso prever o reaproveitamento dos recipientes. Por questões de sustentabilidade ambiental e 
de redução das embalagens, é proibido o uso de plástico e de porções individuais em blisters e/ou saquinhos.
Os recipientes utilizados devem estar suficientemente limpos, sem pó e sem vestígios de produto nas bordas. É preciso muito 
cuidado com o armazenamento das tampas, pois o anel de vedação absorve odores com muita facilidade.

3 – A temperatura ideal para conservação do mel é a mais baixa possível. Considerado o tempo normal de escoamento da produção, 
uma temperatura de armazenamento por volta de 20°C e inferior a 25°C é suficiente para garantir uma duração satisfatória. 
Nos climas quentes, é preciso que os locais de armazenamento sejam suficientemente isolados (por exemplo, subterrâneos) e, 
eventualmente, climatizados para manter as temperaturas indicadas. Além disso, é indispensável garantir que o mel não superaqueça 
durante as fases de produção e transporte, evitando que permaneça ao ar livre, no sol, por períodos muito longos.
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