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RESUMO - O mel de abelha é um produto muito apreciado, porém é alvo de
contaminacdo microbiol6gica, podendo perder sua qualidade. Mel de abelha Apis
mellifera produzido em Apiarios do Sertdo Paraibano foram analisados quanto a sua
qualidade microbiolégica, analisando — se a presenca de Salmonella sp., Contagem de
bactérias mesofilas e Staphylococcus. Em 40% das amostras analisadas, a bactéria
Salmonella sp. esteve presente. Na andlise de bactérias mesofilas houve contagem
variando entre 0,05 e 4960 x 102 UFC/g. Staphylococcus esteve presente nas amostras de
mel em contagens de até 2021 UFC/g, estando ausente em 33,33 % das amostras
analisadas. Os méis analisados sdo considerados impréprios para 0 consumo, sendo
necessario a utilizacdo de Boas Praticas Apicolas, a fim de que sejam produzidos méis
com qualidade microbioldgica adequada.

1. INTRODUCAO

Nos produtos apicolas, € comum encontrar variagdes na sua composicao fisica e quimica, pois
varios fatores interferem na sua qualidade, como condi¢bes climaticas, espécie de abelha,
processamento e armazenamento, e a espécie vegetal que originou a matéria-prima. O mel é um
produto com tipos e niveis minimos de microrganismos que sdo atribuidos as suas propriedades
naturais e ao seu controle na industria, geralmente relacionadas a fatores fisicos (osmolaridade) e
quimicos (concentragdo de perdxido de hidrogénio e volateis) (DE MARIA e MOREIRA, 2003;
SILVA et al., 2004).

Existem cuidados especiais ao armazenar o mel, principalmente no que diz respeito a higiene
do ambiente, a conservacdo dos meis em recipientes plasticos, de vidro ou em latas e, principalmente
em relacdo ao controle da temperatura. Existe um grande interesse no nimero e tipo de
microrganismos no mel, ja que o mesmo é usado como alimento ou como componente de remédios ou
cosméticos. Sendo a analise microbioldgica do mel necessaria para se determinar a qualidade do
produto (SNOWDON, 1999; SARAIVA et al., 2013).

A legislacdo brasileira e internacional vigente ndo exige realizacdo de anélises microbioldgicas
em mel, estabelecendo apenas que sejam seguidas praticas de higiene adequadas na manipulacdo do
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produto (SILVA et al., 2008). O objetivo do trabalho foi caracterizar o mel de abelha Apis melifera do
Sertdo Paraibano em relacdo as suas caracteristicas microbioldgicas.

2. MATERIAL E METODOS

As amostras foram provenientes de Apiarios do Sertdo Paraibano. As analises microbioldgicas
foram realizadas no Laboratorio de Microbiologia do Centro Vocacional Tecnoldgico de Pombal
(CVT/UFCG). Os parametros analisados foram: Staphylococcus spp.,, contagem padréo de bactérias
aerobias mesofilas e pesquisa de Salmonella sp.

2.1 Contagem padréo de microrganismos mesofilos aerdbios estritos e facultativos
viaveis
Para quantificacdo dos microrganismos mesdfilos utilizou-se a contagem padrdo em placas com

incubacdo a 36 + 1 °C/48 h em Agar Nutritivo, com duas repeticbes em cada diluicdo (BRASIL,
2003).

2.2Deteccdo de Salmonella sp.

Na determinacdo de presenca de Salmonella sp.utlizou-se 0 método em superficie no meio de
cultura Salmonella Diferential Agar, incubando-se a temperatura de 36 + 1 °C/48 h (BRASIL, 2003).

2.3Determinacgao de Staphylococcus spp.

Na determinacédo de Staphylococcus spp. utilizou-se 0 método em superficie no meio de cultura
Agar Baid-Parker suplementado com solugio de gema de ovo a 50% e telurito de potéassio a 3,5 %. As
placas foram incubadas a 35°C/48 horas. A solucdo de gema de ovo possibilita a verificacdo das
atividades proteolitica e lipolitica do Staphylococcus spp., por meio do aparecimento de um halo de
transparéncia e um de precipitacdo ao redor da coldnia (coldnias tipicas), ao mesmo tempo em que 0
Staphylococcus spp.reduz o telurito de potassio produzindo col6nias negras. Colonias tipicas e
atipicas foram inoculadas em lamina e adicionadas peréxido de hidrogénio 3%, para verificar a
producéo de catalase (BRASIL, 2003).

3. RESULTADOS E DISCUSSAQO

As bactérias aerébias mesofilas sdo microrganismos que tém como temperatura 6tima de 30 a
45 °C (MARQUES, 2014). A contaminacdo por bactérias aerébias mesofilas (Figura 2) apresentou
valores entre 0,05 x 102 e 4960 UFC/g (Figura 1). Em trabalho realizado por Garcia-Cruz et al.,
(1999) verificou-se contagens de aerébios meséfilos em mel de até 103 UFC/g. Barros e Batista,
(2008); Melo (2012) também verificaram a presenca de meséfilos em diferentes amostras de mel.

O Staphylococcus spp. € uma bactéria que habita com frequéncia a nasofaringe do ser humano,
a partir da qual pode facilmente contaminar as mdos do homem e penetrar no alimento, causando a
intoxicacdo alimentar estafilocdcica (MARTINS, 2010). Na analise de Sthaphylococcus spp. a
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contagem méaxima desse microrganismo foi de 2021 x 102 UFC/g (Figura 1), estando 33,33% das
amostras analisadas ausentes desse microrganismo.
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Figura 1 — Resultados da contagem de mesofilos e Staphylococcus spp. em mel de Apis mellifera.
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Figura 2 — Imagem de placa de anélise de mel com contaminac&o por bactérias aerobias

O microrganismo Salmonella sp.é uma bactéria patogénica. Esta bactéria € encontrada nos
tratos intestinais de mamiferos, aves, anfibios, répteis, crustaceos e moluscos, nestes Gltimos por
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poluicdo da orla litoranea (GAVA, 2008; MELO, 2012). Salmonella sp. (Figura 3) esteve presente em
seis das amostras analisadas (Figura 4). De acordo com Santos et al., (2010); Alves et al., (2011),
100% das amostras de mel analisadas apresentaram auséncia de Salmonella.

Figura 3 — Imagem de placa de anélise de mel com contaminacéo por Salmonella sp., colénias

indicativas cor de rosa em meio cultura Salmonella Diferential Agar.
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Figura 4 — Resultados das analises de Salmonella sp. em mel de Apis mellifera

4. CONCLUSAO

Conclui-se que ocorre uma menor preocupacdo com a qualidade e Boas Praticas Apicolas
durante a extracdo e beneficiamento do mel proveniente do Sertdo Paraibano, contribuindo para a
reducdo da qualidade do produto comercializado.
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