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RESUMO — O mel de abelha trata-se de um alimento complexo, visto sua composicao
variada. Foram analisadas 15 amostras de mel de abelha Apis melifera provenientes do
Sertdo Paraibano. As analises microbioldgicas realizadas foram de: coliformes a 35 °C,
coliformes a 45 °C, Escherichia coli, bolores e leveduras. Na analise de coliformes a 35
°C, cinco amostras apresentaram contaminacdo por este microrganismo, com contagem
méaxima acima de 1100 NMP/g. Para coliformes a 45 °C, apenas duas das amostras
analisadas apresentaram contaminacdo, sendo o minimo e méaximo de 9,1 e 20 NMP/g,
respectivamente. Escherichia coli esteve ausente em todas as amostras analisadas. Na
analise de bolores e leveduras, oito das amostras estavam contaminadas, apresentando
valores entre 0,013 e 6 x 102 UFC/g. Conclui-se que devem ser usadas Boas Praticas
Apicolas, com o propésito de se obter condi¢6es higiénicas adequadas em todas as etapas
de producdo do mel, a fim de se obter um produto de qualidade para o consumo humano.

1. INTRODUCAO

A apicultura é uma atividade muito importante no Sertdo Paraibano, sendo fonte de renda para muitos
apicultores da regido. O Brasil possui um clima considerado quase perfeito para esta atividade e uma
flora diversificada (LIEVEN et al., 2009).

O mel é um produto natural, resultante do processamento do néctar das flores e de outras
partes extraflorais pelas abelhas. Este produto € amplamente consumido devido ao seu sabor
agradavel e por representar uma importante fonte de energia. Além de sua qualidade como alimento,
esse produto Unico é dotado de inUmeras propriedades terapéuticas, sendo utilizado pela medicina
popular sob diversas formas e associagdes como fitoterapicos (PEREIRA et al., 2014).

Embora seja um produto que, por suas caracteristicas fisicas e quimicas, apresente elevado
grau de resisténcia a contaminacdo, a mesma pode ser causada pela microbiota da prépria Apis
mellifera, falta de higiene na extracdo e beneficiamento, que incluem pdélen, néctar floral, poeira, terra
e 0 proprio corpo e trato digestivo da abelha, aléem de fungos e algumas bactérias (SNOWDON e
CLIVER, 1996; DUARTE et al., 2006).
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Como a apicultura é uma atividade que esta crescendo gradativamente, faz-se necessario o
controle e a fiscalizacdo no cumprimento de normas de higiene indispensaveis para a producéo e
comercializacdo adequada do mel, alguns produtos comercializados nas cidades podem apresentar
contaminagfes microbioldgicas e alteragBes fisico-quimicas. Além disso, por possuir grande
importancia no mercado de produtos naturais, é necessaria a identificacdo de falhas de manejo e
beneficiamento com o intuito de aumentar a durabilidade e manutencdo da qualidade original
(LIEVEN et al., 2009). O presente trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade microbioldgica do
mel de abelha Apis mellifera produzidos no Sertdo Paraibano.

2. MATERIAL E METODOS

Foram coletadas 15 amostras de mel provenientes de localidades distintas do Sertdo Paraibano,
sendo acondicionadas em caixas isotérmicas e identificadas de M 1 a M 15. As anéalises foram
realizadas no Laboratério de Microbiologia de Alimentos do Centro Vocacional Tecnoldgico (CVT)
da Universidade Federal de Campina Grande- Campus Pombal. A qualidade microbioldgica foi
avaliada mediante a pesquisa de coliformes a 35°C, coliformes a 45°C, Escherichia coli e contagem
de bolores e leveduras, seguindo metodologia descrita por Brasil (2003).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das analises de coliformes a 35 °C, coliformes a 45°C e Escherichia coli
estdo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1 — Resultados das anélises de coliformes a 35 °C, coliformes a 45 °C e Escherichia coli do
mel de abelha Apis mellifera do Sertdo Paraibano

Amostras Coliformes a 35 °C Coliformes a 45 °C Esgherichia coli
(NMP/g) (NMP/g) (Auséncia/Presenca)
M1 23 Ausente Ausente
M2 Ausente Ausente Ausente
M3 91 91 Ausente
M4 Ausente Ausente Ausente
M5 23 Ausente Ausente
M6 3,6 Ausente Ausente
M7 Ausente Ausente Ausente
M8 >1100 Ausente Ausente
M9 Ausente Ausente Ausente
M10 Ausente 20 Ausente
M11 Ausente Ausente Ausente
M12 Ausente Ausente Ausente
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M13 Ausente Ausente Ausente
M14 Ausente Ausente Ausente
M15 Ausente Ausente Ausente

Nas analises do parametro coliformes a 35 °C, apenas cinco das amostras apresentaram
contaminacgdo por esse microrganismo com contagens > 1100 NMP/g, na amostra M8. Lieven et al.,
(2009) analisaram 18 amostras de mel provenientes do comércio formal e informal da regido do
extremo sul baiano, e em nenhuma foi encontrada contaminagdo por estes microrganismos. A
presenca de coliformes a 35 °C pode ter ocorrido devido a rusticidade no envase e, possivelmente,
falta de higiene na manipulacéo, j& que o produto nédo era centrifugado e, portanto, provavelmente foi
espremido a méo. Coliformes a 45 °C foram encontrados em duas das amostras analisadas, com
contaminacédo de 9,1 e 20 NMP/g para as amostras M3 e M8, respectivamente. Considera-se que a
presenca de microrganismos de origem fecal nos alimentos indica auséncia de seguranca alimentar
(MELO et al., 2011). Em trabalho realizado por Silva et al., (2013) 31% dos méis analisados
apresentaram contaminacao tanto por coliformes a 35 °C e coliformes a 45 °C, havendo necessidade
de utilizacdo de Boas Préaticas Apicolas para melhoria do produto. Costa et al., (2013) analisou as
condi¢des higiénico sanitarias de méis de Apis melifera coletados no alto Sertdo Paraibano, e
verificou que a contagem de coliformes a 35 °C e coliformes a 45 °C n&o excedeu 75 e 3,6 NMP/g,
respectivamente, evidenciando auséncia de seguranca quanto a presenca de coliformes e de
patdgenos entéricos. Escherichia coli esteve ausente em todas as amostras analisadas.

Tabela 2 — Resultados das médias das analises de bolores e leveduras do mel de abelha Apis
mellifera do Sertdo Paraibano

Amostras Bolores e leveduras (UFC/qg)
M1 Ausente
M2 0,96 x 10°
M3 1,7 x 10°
M4 Ausente
M5 Ausente
M6 0,013 x 10°
M7 6,0 x 10°
M8 Ausente
M9 Ausente
M10 0,03 x 10°
M11 Ausente
M12 1,66 x 10°
M13 0,016 x 10°
M14 Ausente
M15 0,16 x 10°
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A presenca da microbiota natural do mel pode estar relacionado aos resultados encontrados no
presente trabalho para bolores e leveduras (Figura 1), maximo de 6 x 102 UFC/g (Tabela 1). Melo et
al. (2011), avaliaram a qualidade microbioldgica de méis produzidos no Sertdo paraibano e a presenca
de bolores e leveduras foi detectada em contagens de até 14,2 x10* UFC/g. Os valores encontrados em
méis comercializados informalmente no estado do Maranhdo variaram entre ausente e > 738 (UFC/q),
sendo que, de 8 amostras (40%), apresentaram resultados > 738 (UFC/g) em todas as diluigdes
(NERIS et al., 2013). Em trabalho realizado por Silva Janior (2011) foi encontrado contaminacao por
este microrganismo de até 400 UFC/g em mel produzido por Apis mellifera africanizadas na regido de
Agudos do Sul, Pién, Tijucas do Sul e Quitandinha — Parana — Brasil.

Figura 1 — Foto ilustrativa das placas provenientes das analises de bolores e leveduras de
mel de abelha Apis mellifera do Sertdo Paraibano.

4. CONCLUSAO

Apesar de serem obtidos alguns resultados com contaminagdes, a qualidade geral das amostras
de mel de abelha Apis mellifera do Sertdo Paraibano pode ser considerada muito boa. Sugere-se que
sejam adotadas Boas Préaticas Apicolas desde a colheita até a comercializagdo do mesmo, com o
objetivo de se obter um produto de maior qualidade possivel.
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