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RESUMO: Existem fatores que podem gerar a contamina¢do microbiana do mel antes, durante e
ap6s a colheita. A ligacdo entre mel e caracteristicas microbioldgicas estd relacionada a
preocupacdo direta com a qualidade e a seguranca deste alimento. Os microrganismos de
importancia séo inicialmente leveduras, fungos filamentosos e bactérias formadoras de esporos. O
objetivo deste presente trabalho foi analisar a qualidade microbioldgica de amostras de méis de
abelhas Apis mellifera comercializados na cidade de Sousa PB, avaliando a presenca de possiveis
contaminantes microbioldgicos. Para este estudo foram analisadas oito amostras de méis, obtidas
diretamente no comercio local da cidade de Sousa-PB. As analises microbioldgicas de Samonella
spp, Coliformes a 35 °C e 45 °C, Staphylococcus coagulase positiva e Bolores e leveduras, foram
realizadas em triplicatas no laboratério de microbiologia do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia
e Tecnologia da Paraiba Campus — Sousa. As amostras analisadas obtiveram resultados negativos
para 0s contaminantes microbioldgicos avaliados ndo oferecendo risco de intoxicacdes alimentares,
esses resultados corroboram com outros autores que analisando méis de diferentes cidades
brasileiras também ndo encontraram contaminagdes microbioldgicas para méis de Apis mellifera
.Portanto podemos concluir que as amostras de méis analisadas expressam resultados satisfatérios
para alimento de consumo humano com uma boa qualidade microbioldgica, constatando a auséncia
de coliformes a 35 e 45 °C, Salmonella spp. e baixa contagem de fungos filamentosos e leveduras.

PALAVRAS-CHAVE: Contaminantes alimentares, mel, qualidade, microrganismos.

INTRODUCAO

O mel é considerado um alimento e, para ser consumido como tal, deve ter seus parametros
de qualidade e identidade inalterados. Alteracdes sao modificacdes que o mel ou qualquer alimento
pode sofrer sem que exista intencionalidade lucrativa. Geralmente séo defeitos de armazenamento e
de manipulacdo. Estas modificacBes podem recair sobre trés pontos principais: fermentacéo, perdas
de cor e sabor (SERRANO et al., 2004)

A ligacdo entre mel e caracteristicas microbioldgicas esta relacionadas a preocupacéo direta
com a qualidade e a seguranca deste alimento. Os microrganismos de importancia séo inicialmente
leveduras, fungos filamentosos e bactérias formadoras de esporos. Estes microrganismos quando
presentes podem provocar a deterioracdo do produto, producdo de enzimas, toxinas, conversdo
metabdlica do alimento, dentre outros fatores que podem ser prejudiciais a saide humana. (SILVA
et al., 2008).

Existem fatores que podem gerar contaminag¢do microbiana do mel antes, durante e apds a
colheita. As fontes visitadas primariamente pelas abelhas sdo variadas e de dificil controle,
exemplos claros sdo os diversos tipos de pdlen, pd, ar, solo e néctar. Sdo considerados fontes
secundarias os manipuladores, a contaminacdo cruzada, equipamentos e instalacGes. Elas podem ser
controladas por meio da utilizacdo das Boas Praticas Apicolas (BPAs). No segundo caso, a
contaminacéo se relaciona com a manipulagéo incorreta do mel durante o beneficiamento, o uso de
materiais mal higienizados, locais inapropriados pela incidéncia do vento, presenca de insetos e
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permanéncia de animais domésticos e de estimacdo (SNOWDON; CLIVER, 1996; SILVA et al.,
2008).

Apos a colheita, o mel continua sofrendo modificagdes fisico-quimicas, microbiolégicas e
sensoriais e 0 objetivo deste presente trabalho, foi analisar a qualidade microbioldgica de amostras
de méis de abelhas Apis mellifera comercializados na cidade de Sousa PB, avaliando a presenga de
possiveis contaminantes microbiologicos que possam comprometer a utilizacdo deste produto para
consumo humano.

MATERIAL E METODOS

Para este estudo foram analisadas oito amostras de méis, obtidas diretamente no comercio
local da cidade de Sousa-PB, adquiridas em embalagens de polietileno de 500g, Todas as amostras
foram identificadas, transportadas e armazenadas sob o abrigo de luz e temperatura ambiente, até o
momento das analises.

As analises microbioldgicas avaliadas foram; Samonella spp, Coliformes a 35°C e 45°C,
Staphylococcus coagulase positiva e Bolores e leveduras, todas foram realizadas em triplicatas no
laboratério de microbiologia do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia da Paraiba
Campus — Sousa segundo os métodos descritos por (SILVA, 2007).

RESULTADOS E DISCUSSAO

As analises microbioldgicas realizadas para mel de abelha visam a complementacdo a
outros parametros, bem como expressa claramente a preocupacdo com a qualidade dos alimentos
que estdo sendo ofertados ao consumo humano direto sem maiores fiscalizagdes. Os resultados das
analises estdo expressos na Tabela 1.

Tabela 1. Anéalises Microbioldgicas realizadas em amostras de mel comercializado na cidade de
Sousa PB

Parametros
Amostras  Samonella spp/25g Staphylococcus coagulase Bolores e Leveduras Coliformes a 35°C e a
positiva UFC/g UFC/g 45°C NMP/g
M, Ausente <10 <10 <30
M, Ausente <10 <10? <3,0
M, Ausente <10 <10' <30
M, Ausente <10 <10 <30
Ms Ausente <10* <10* <30
Ms Ausente <10 <10 <30
VE Ausente <10! <10 <30
Mg Ausente <10 < 10! <30

O microrganismo Salmonella spp. € uma bactéria patogénica, infec¢bes causadas por esse
tipo de bactérias sdo consideradas mundialmente as mais importantes causas de doencas
transmitidas por alimentos Germano, (2001) Todas as amostras analisadas estdo livres de presenca
de Salmonella spp. resultados semelhantes também foram diagnosticados por Santos & Oliveira
(2013) que analisando meis da regido do Ceard também diagnosticaram a auséncia deste
microrganismo em méis de A. mellifera.

Podemos observar que os Bolores e leveduras apresentaram contagens todos de < 10,0 UFC
g-1 senso assim desejavel, pois de acordo com Denardi et al. (2005), contagens acima de >100 UFC
g-1 pode levar a fermentacao do produto que tenham umidade superior a 18%.

Parametros microbioldgicos constata a auséncia em 0,1g para contagem de Staphylococcus

coagulase positiva UFC/g, os resultados encontrados para coliformes em todas as amostras também
expressam resultado negativo, ndo sendo necessario a realizacdo para anélise de Escherichia coli
(EC). A presenca destes micro-organismos estdo relacionadas a contaminacdo externa mediante a
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manipulacdo durante todo processamento, ocasionando problemas para a qualidade final do produto
em questdo Snowdon; Cliver (1996). Esses resultados sdo semelhantes aos obtidos por Silva et al.
(2008), Schlabitz et al. (2010), Lieven et al. (2009) que também ndo detectaram bactérias do grupo
coliformes em méis de abelhas melliferas analisadas em diversas cidades brasileiras.

CONCLUSOES

As amostras de meis analisadas expressam resultados satisfatorios, uma vez que foi
constatando a auséncia de coliformes a 35 e 45 °C, Salmonella spp. e baixa contagem de fungos
filamentosos e leveduras, estando portanto com valores desejaveis para alimentos com uma boa
qualidade microbioldgica.
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