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RESUMO - O mel é um produto natural, ao qual séo reconhecidas propriedades fisicas e quimicas que
contribuem para a sua atividade biologica. O objetivo desta pesquisa foi entdo caracterizar a microbiota
de amostras de mel de Apis mellifera, coletados na regido do alto sertdo paraibano, para verificar se
estdo em conformidade com a legislagéo vigente, em fungdo do nivel de utilizacdo das boas praticas
apicolas. Foram 10 amostras analisadas quanto a presenca de coliformes a 35°C e 45°C (NMP/g),
Staphylococcus spp (UFC/g), enumeragdo de bolores e leveduras (UFC/g), Contagem Total de
Bactérias Aerdbias Mesofilas (CTM) (UFC/g) e Salmonella sp (auséncia ou presenca). Fronte aos
resultados encontrados averiguou-se a presenca de coliformes, C.T.M., Staphylococcus spp e Bolores
e leveduras em 40%, 100%, 90% e 100% das amostras respectivamente e todas elas apresentaram
auséncia para Salmonella sp. E possivel concluir que os méis comercializados no sertdo paraibano néo
apresentam condigdes higiénico-sanitarias adequadas, possivelmente provenientes da manipulagéo
inadequada, da origem floral e/ou efeito da temperatura entre outros, sendo necessaria a aplicagao das

Boas Praticas Apicolas como forma de prevengéo ou agéo corretiva.

Palavras-chave — Caracteristicas microbiol6gicas; Boas Praticas Apicolas.
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INTRODUGAO

Dos produtos obtidos da colmeia, 0 mel € o mais importante, sendo o principal objetivo
da exploracao apicola brasileira. A quantidade de mel produzida no Brasil aumentou em mais de
50% entre os anos de 2005 e 2009. Estima-se que a produgao total esteja em torno de 40 a 45
mil toneladas por ano. A participagdo do setor apicola brasileiro no mercado internacional
provocou mudangas em toda a cadeia produtiva da apicultura, sendo a busca por qualidade uma
das mais observadas (SENAI, 2009).

Como produto alimenticio das abelhas meliferas tem se o mel, que é produzido a partir
do néctar das flores ou das secre¢des procedentes de partes vivas das plantas ou de excregdes
de insetos sugadores de plantas que ficam sobre partes vivas de plantas, que as abelhas
recolhem, transformam, combinam com substancias especificas proprias, armazenam e deixam
madurar nos favos da colmeia (BRASIL, 2000).

As caracteristicas indicadoras da qualidade do mel ainda sdo pouco conhecidas,
principalmente nas regides tropicais onde existe uma flora apicola bastante diversificada,
associada a taxas elevadas de umidade e temperatura. No Brasil, devido a grande diversidade
na flora apicola, torna-se necessaria uma caracterizagéo e, posteriormente, criagdes de padroes
de qualidade do mel, levando em consideragdo os fatores vegetais, edaficos e climaticos das

respectivas regiées onde s&o produzidos (SODRE et al., 2000).

Apesar da atual legislagdo brasileira para mel (BRASIL, 2000) ndo contemplar as
caracteristicas microbiologicas aceitaveis para o produto, estes conceitos precisam ser revistos
principalmente por se tratar de um produto consumido por criangas, idosos, gestantes e doentes
(TCHOUMBOUE et al., 2007), sendo os Unicos valores de referéncia estabelecidos pela RDC nl
12 da Agéncia Nacional e Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 2001) e constituindo na contagem de

bolores e leveduras, e verificagdo da presenca de coliformes a 35 °C e coliformes a 45 °C.

O objetivo deste trabalho foi caracterizar a microbiota de amostras de mel de Apis
mellifera, coletados na regido do alto sertdo paraibano, para verificar se estdo em conformidade

com a legislagao vigente, em fungao do nivel de utilizagdo das boas praticas apicolas.
METODOLOGIA

As andlises foram realizadas no Laboratério de Microbiologia de Alimentos do centro
Vocacional Tecnolégico (CVT) da Universidade Federal de Campina Grande- Campus Pombal.

Foram 10 amostras analisadas quanto a presenga de coliformes a 35°C e 45°C (NMPI/g),
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Staphylococcus spp (UFC/g), enumeragéo de bolores e leveduras (UFC/g), Contagem Total de
bactérias Aerdbias Mesofilas (CTM) (UFC/g) e Salmonella sp (auséncia ou presenga) seguindo a
metodologia da Instrucdo Normativa n° 62, de 26 de agosto de 2003, do MAPA (Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento), onde a partir de 25g de mel, realizou-se a primeira
diluico em 225mL de agua peptonada tamponada a 0,1%. As preparacdes das diluicoes

decimais subsequentes foram realizadas em tubos contendo 9 mL do mesmo diluente até 10-3.

Cada dilui¢do foi semeada em trés tubos, contendo caldo Lauril Sulfato Triptose (LST),
para realizagdo do teste presuntivo/24h a 35 °C, em seguida transferiu-se uma aliquota dos
tubos positivos para cultura em meio Caldo Verde Bile Brilhante durante 24h a 35 °C para a
quantificagdo do nimero mais provavel de coliformes a 35 °C, onde os tubos que apresentaram
turvacao e/ou bolhas (considerados positivos) foram repicados para o meio de cultura Caldo EC
(NMP), para a quantificacdo de Coliformes a 45 °C. Para a enumeragéo de bolores e leveduras,
semeou-se em profundidade 1 mL de cada diluigdo decimal seriada, em duplicata, utilizando o
agar batata dextrose (BDA) acidificado com &cido tartarico 10% até pH 3,5. A incubagéo deu-se
em estufa bacteriolégica a 35 - 37°C, por cinco dias. Para a identificagédo de Salmonella sp. das
amostras, realizou-se a fase de enriquecimento ndo seletivo em agua peptonada tamponada 1%,
incubadas em meio R ambach a 35°C por 48h, enquanto que a incubagdo de Staphylococcus

spp foi realizada em meio Agar Manitol, a 35 °C por 48 horas.
RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos na pesquisa de coliformes a 35 °C e 45 °C e Staphylococcus spp,

estdo expostos na Tabela 1.

Conforme a Tabela 1, em todas as amostras analisadas a contagem de coliformes a
35°C e 45°C foi menor que 75 NMP/g e 3,6 NMP/g, respectivamente, o que evidenciou
seguranga quanto a presenga de coliformes e de patdgenos entéricos. Sereia (2005), que
comparou as caracteristicas microbiolégicas de 17 méis, organicos (11) e néo organicos (6)
produzidos na triplice fronteira (entre os Estados de Sao Paulo, Parana e Mato Grosso do Sul) e
Sodré et al. (2007), os quais analisaram 58 amostras de mel do Ceara (20) e Piaui (38), obtivera

resultados semelhantes aos encontrados nesta pesquisa.

A contagem de Staphylococcus spp apresentou resultados variando entre 0,2 X102
UFC/g e 6,6 X103 UFC/g, sendo que a amostra A9 apresentou Auséncia (Tabela 1), resultados
que corroboram com o0s encontrados por Matuella e Torres (2000), e Schlabitz; Silva e Sousa

(2010).
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Na identificacdo de Salmonella sp., 100% das amostras apresentaram auséncia em 25g.
A auséncia de Salmonella spp., coliformes a 35°C e a 45°C e Staphylococcus spp, como na
amostra A9 indicam que os produtores utilizam unidades de extragdo higienicamente corretas,
mantendo assim o mel isento de bactérias entéricas, o que destaca uma maior seguranga para o

consumidor.

Quando se refere aos bolores e leveduras, altas contagens foram encontradas por
Barros (2003) que obteve contagens de menores que 1,0 a 3,69 UFC/g para méis industriais e
menores que 1,0 a 2,69 UFC/g para méis artesanais, apontando correlagéo entre a contagem de
fungos e o teor de umidade; enquanto para Malika (2005), os valores oscilaram de 0,0 a 2,3
UFC/g e Boff et al (2008) de 1,3 a 2,89 UFC/g. Estes resultados apontam para a necessidade se
se implantar as Boas Praticas Apicolas como garantia das condi¢des higiénico-sanitarias em

todas as etapas do processo produtivo.

A Figura 1 expde os dados obtidos na enumeragao de bolores e leveduras existentes

nas amostras de mel.

Na quantificagdo de bactérias Mesofilas, 50% da amostras apresentaram valores
préximos ao que segundo Franco e Landgraf (2008) na maioria dos alimentos os numeros s&o
superiores a 108 UFC/g, para que as alteracdes sensoriais sejam detectaveis. Contudo os
resultados da contagem dessas bactérias mostraram-se inferiores numericamente aos
encontrados Barros e Batista (2008) e Schlabitz; Silva e Souza (2010). Esta contagem é
necessaria por indicar a qualidade sanitaria dos alimentos, mesmo que néo tenham zcorrido
alteragdes deteriorantes do mesmo.

A Figura 2 apresenta os resultados obtidos na Contagem Total de Bactérias Aerdbias

Mesdfilas existentes nas amostras de mel.

CONCLUSAO

Com os resultados obtidos nesta pesquisa €& possivel concluir que os méis
comercializados no sertdo paraibano nao apresentam condi¢6es higiénico-sanitarias adequadas,
possivelmente provenientes da manipulagcdo inadequada, da origem floral e/ou efeito da
temperatura entre outros, sendo necessaria a aplicacdo das Boas Praticas Apicolas como forma

de prevencgéo ou agdo corretiva.
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Tabela 01. Resultados das analises microbiolégicas realizadas em 10 amostras de méis de abelha Apis mellifera do
sertdo paraibano

AMOSTRAS Coliformes a 35°C (NMP/g) Coliformes a 45°C (NMP/g) Staphylococcus spp

(UFClg)
A1 Ausente Ausente 6,6 x103
A2 Ausente Ausente 5,1x103
A3 3,6 Ausente 0,2x10°
Ad Ausente Ausente 11x103
A5 23 Ausente 3,0x108
A6 Ausente Ausente 0,2x102
A7 75 3,6 0,5x102
A8 Ausente Ausente 1,8x102
A9 Ausente Ausente Ausente
A10 3,6 Ausente 5,1x102

Figura 1: Resultado da enumerac&o de bolores e leveduras em méis do sertdo paraibano
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Figura 2: Resultado da Contagem Total de Bactérias Aerdbias Mesofilas em méis do sertdo paraibano.
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