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RESUMO - O mel ¢ produzido por abelhas meliferas a partir de néctar floral, sendo
utilizado como alimento in rnatura e em compostos alimentares. Para tanto, deve atender os
padroes de qualidade que asseguram seu carater benéfico como fonte de nutrientes. O mel
ndo ¢ um produto estéril, entretanto, ndo favorece o desenvolvimento de microrganismos
que possam estar nele contidos. Esses microrganismos podem ser advindos de fontes
naturais primarias e secundarias e, geralmente, se mantém vidveis sob forma de esporos
podendo germinar e se desenvolver deteriorando o produto e causando infec¢cdes. Com isso,
este estudo visou avaliar méis comerciais da regido da grande Dourados — MS em relagdo a
sua microbiota, por meio da quantificacdo de bactérias, leveduras e bolores, bem como aos
parametros fisico-quimicos, tais como pH, acidez, acucares redutores e sacarose aparente.
As caracteristicas fisico-quimicas avaliadas neste estudo estiveram em conformidade com a
legislagdo brasileira. A microbiota dos méis analisados apresentou maior quantidade de
esporos de mesofilos.

1. INTRODUCAO

O mel ¢ um produto natural apropriado ao consumo in natura e se diferencia na
composi¢do quimica, nas caracteristicas fisicas e organolépticas como cor e aroma. Isso
porque depende da espécie da abelha melifera, do clima, da estagdo do ano bem como de
outros fatores antropicos (TAORMINA et al., 2001; CAMPOS et al., 2003) havendo, assim,
uma grande variedade de méis. Este produto natural ¢ utilizado como ingrediente pelas
industrias alimenticias sendo empregado, também, na producdo de farmacos e de
cosméticos. Para tanto, deve atender a critérios de qualidade estabelecidos oficialmente que,
no Brasil, se pautam na Instru¢do Normativa n° 11 (IN11/2000), do Ministério da
Agricultura, Pecuaria ¢ Abastecimento - MAPA (BRASIL, 2000), que informa sobre os
limites relativos aos parametros fisico-quimicos, mas ndo quanto ao conteudo microbiano.



C{?}BEQ [20'7 Xl Congresso Brasileiro de Engenharia Quimica
em Iniciagdo Cientifica

CONGRESSO BRASILEIRO DE ENGENHARIA -
QUIMICA EM INICIACAO CIENTIFICA UFSCar - Séo Carlos - SP
16 a 19 de Julho de 2017

O estado de Mato Grosso do Sul desponta, neste segmento do agronegdcio, como um
potencial produtor de mel, visto que se apresentou em 10° lugar com uma produgdo de 821
toneladas, de acordo com dados do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE,
2012), entretanto, a producdo é menor que a demanda. Segundo a APACAME (2002), este
estado possui boas perspectivas quanto a exploracdo apicola principalmente nas regides de
matas ao sul do estado, nas regides de cerrado e no pantanal.

De acordo com Campos et al. (2003), o mel ¢ um substrato que ndo favorece o
desenvolvimento de microrganismos devido ao seu elevado contetido de agucares, frutose e
glicose que propiciam alta pressdo osmotica e a outras propriedades que promovem a
formag¢do de peroxido de hidrogénio, além da baixa atividade de agua, presenca de
compostos fenolicos e a outros fatores desconhecidos (TAORMINA et al., 2001).

Entretanto, pode ocorrer a existéncia de esporos que geralmente sdo de origem
bacteriana, micotica leveduriforme e micotica filamentosa, sendo considerados como de
fonte primdria se estiveram presentes na fonte de néctar, nos graos de polen, na colmeia, na
superficie externa das abelhas ou no seu aparelho digestorio, ou de fonte secundaria, quando
incorporados ao produto por ocasido da coleta e envase, provenientes da atmosfera ambiente,
poeira, dos manipuladores, dos equipamentos e utensilios contaminados (SNOWDON;
CLIVER, 1996; OLAITAN et al., 2007). Por exemplo, esporos de Bacillus cereus sio
hidrofobos e tém forte aderéncia as superficies de aco inoxidavel e de diversos materiais,
resistindo aos procedimentos de limpeza (ARAUJO et al., 2009).

Ademais, a qualidade do mel como alimento pode ser aferida mediante os parametros
fisico-quimicos como o pH, os so6lidos insoliveis, minerais, a atividade de agua, acidez,
umidade, os aclcares redutores, a sacarose aparente, atividade diastisica e
hidroximetilfurfural. Além de outros parametros que incluem a condutividade elétrica, as
reacdes de Lund, de Lugol, de Fiche e de Xarope de Amido de Milho Hidrolisado (BRASIL,
2000; BOGDANOV et al., 2001). Estas caracteristicas sdo fundamentais na fiscalizacdo e
controle de qualidade dos méis comercializados, garantindo a possibilidade de descobrir se o
produto foi ou ndo adulterado. Neste contexto, este estudo visou realizar um levantamento do
percentual de mel produzido em cada regido do Brasil, bem como analisar pardmetros fisico-
quimicos e microbiologicos de méis comerciais da regido da grande Dourados — MS.

2. METODOLOGIA

2.1. Levantamento da produc¢io de mel em regioes do Brasil

Foi realizada uma pesquisa exploratéria quantitativa composta por um levantamento
bibliografico em periodicos, artigos e em base de dados cadastrais e estatisticos, no intuito de
buscar dados referentes a produtividade do mel no Brasil por regio.

2.2. Analises de pH

Foi preparada uma suspensdo de 10 g de mel em 50 mL de agua destilada (m.v') e
realizada a leitura em pHmetro digital de bancada (ZENEBON et al., 2008).
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2.3. Determinacao de acucares redutores

Foram pesadas 2 g da amostra de mel, sendo dissolvida em agua destilada (200 mL) em
baldo volumétrico. Pipetou-se 50 mL desta solucdo para um baldo volumétrico de 100 mL e o
volume foi completado com agua destilada e, 5 mL da solu¢do de Fehling A e 5 mL da
solugdo de Fehling B foram pipetados para um baldo de fundo chato de 250 mL, no qual foi
adicionado 7 mL de agua e 15 mL da solucdo de mel diluida. A mistura foi aquecida e
mantida em ebulicdo por 2 min e 1 mL da solucdo de azul de metileno foi utilizado para a
titulacdo, segundo a metodologia (ZENEBON et al., 2008).

2.4. Determinacio de sacarose aparente

Foi pipetado 50 mL da solugdo de mel para um baldo volumétrico de 100 mL e
adicionado 25 mL de 4gua, e a solugdo foi aquecida em banho-maria a 65°C. Este frasco foi
removido do banho ¢ 10 mL de solugao de acido cloridrico a 5 M foi adicionado ¢
posteriormente neutralizado com uma solugdo de hidroxido de sddio a 5 M sendo aferido
com papel indicador de pH, o volume foi completado com agua e apos foram realizadas as
analises, conforme Zenebon et al. (2008).

2.5. Determinacao de acidez

Para determinar a acidez 10 g de amostra de mel foi colocada em um béquer de 250 mL
e dissolvida em 75 mL de agua. Em seguida, o pH foi verificado. Seguiu-se a analise
realizada por titulagdo potenciométrica, de acordo com método padronizado constante em
Zenebon et al. (2008).

2.6. Quantificacio de microrganismos

Uma suspensdo com 10 g de mel em 10 mL de solugdo salina peptonada a 1% foi
preparada e foi feita diluigdo seriada até 10 em solucdo salina com peptona a 0,1%. De cada
diluigdo 0,1mL foi espalhada em placa de Petri contendo meio Agar Batata Dextrose (BDA)
com pH 5,3 pela técnica pour-plate. As placas foram incubadas em estufa a 32°C, por 7 dias.
A contagem de Unidades Formadoras de Colénias (UFC.g') foi realizada
macroscopicamente. Colonias de bactérias e de leveduras foram distinguidas mediante
preparo de laminas e observagdo microscopica (SILVA et al., 2007).

Para a avaliagdo de esporos de mesofilos aerobios, foram diluidos 10 g de mel em 90
mL de solugdo salina peptonada estéril, e os volumes de 10 mL, 1 mL e 0,1 mL de mel foram
inoculados em frascos de vidro contendo 100 mL de Agar Triptona Glicose Extrato de
Levedura (TGE), pH 7,0, previamente fundido e resfriado 50-55 °C. O meio inoculado foi
homogeneizado e submetido a choque térmico por 10min a 80°C em banho-maria para matar
as células vegetativas. Apos este procedimento, o meio TGE inoculado foi distribuido em
cinco placas de Petri e incubado a 30 °C por 48 h. Procedeu-se, entdo, a contagem de
Unidades Formadoras de Colonias (UFC), sendo o resultado expresso em esporos/g (SILVA
et al., 2007).
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A Figura 1 apresenta a producdo média de mel no Brasil por regido. Nota-se que a
regido Sul do pais despontou como maior produtora com 49% enquanto que a regido Norte
apareceu com 3% da produgdo. Ainda que a regido Centro-Oeste tenha tido pouca
representatividade na produgdo nacional, 5%, retine requisitos favoraveis ao desenvolvimento
da atividade apicola (CASADO; VIEIRA, 2011).

Figura 1 - Produgdo de mel por regido no Brasil.

Fonte: IBGE (2012).
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Na Tabela 1 estdo apresentados os dados referentes as analises fisico-quimicas das
amostras de méis da regido da Grande Dourados/MS, pode-se observar que os dados obtidos
pH, acidez e sacarose aparente estdo dentro das especificacdes técnicas vigentes na
Normativa n° 11, de 20 de outubro de 2000. Segundo Casado e Vieira (2011), em seus
estudos de comparacdo de 25 amostras de méis da regido de Chapadao do Sul - MS, as quais
foram analisadas quanto ao pH e acidez, encontraram resultados médios de 4,13 e 40,06
mEq/kg, respectivamente. Podemos observar, que neste estudo, o valor de pH foi de 4,11 e
acidez de 37,7 mEqg/kg o que denota que os méis sul mato-grossense apresentam um perfil de
acidez e pH muito proximos aos relatos da literatura e estdo condizentes com a legislagdo
brasileira.

Tabela 1 - Analises fisico-quimicas das amostras de mel.

Acidez Acucares redutores Sacarose aparente
Amostra pH . .
(mEq/kg) (g-100g™) (g-100g™)
A 4,39 41,90 66,34 0,25
B 4,05 30,37 65,79 0,46
C 4,02 39,89 66,47 0,01
D 4,08 35,65 66,38 0,19
Norma vigente (*) |3,3-3,6 Miximo 50 mEq/kg Minimo 65 g/100 g Miximo 6 g/100 g

Fonte: Flaborada pelos autores; (*) Valores de referéncia conforme norma vigente (BRASIL, 2000).

Na quantificacio da microbiota das amostras de méis, os dados mostram uma
diversidade de microrganismos, pode-se observar que a amostra A apresentou bactérias 17
-1 . , r 1 -1
UFC g, a B um maior nimero de leveduras, em média 20 UFC g, na C houve uma
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codominancia de bactérias e bolores e na D a ocorréncia de bolores. Na analise de esporos, a
amostra A continha a menor incidéncia, 3,4 UFC g'], enquanto a B apresentou uma
quantidade maior, 36 UFC g (Figura 2).

As bactérias esporuladas mais pesquisadas em mel sdo do género Clostridium, que €
anaerobio estrito. Contudo, existem poucas informagdes sobre bactérias esporuladas
mesofilas aerdbias, como o género Bacillus, que tem espécies associadas a alimentos. As
espécies B. anthracis e B. cereus se destacam por causarem, respectivamente, infecgdo
natural ou experimental como arma bioldgica, e intoxicacdo alimentar por coloniza¢do do
intestino delgado. O B. cereus produz enterotoxina e cresce causando no ser humano a
sindrome diarreica e emética (SILVA et al., 2007).

Por conter concentracdo eclevada de agucares, o mel favorece o crescimento de
leveduras, que também podem provocar sua deterioracdo, por meio da produgdo de enzimas,
toxinas, conversdao metabdlica do alimento, inibi¢do de competidores, tornando o produto nido
adequado ao consumo. Quanto aos fungos, se apresentarem crescimento em taxas elevadas,
levardo a deterioragcdo dos alimentos e por isso sdo considerados um perigo a satide publica
(FRANCO; LANDGRAF, 2008) devido, por exemplo, a producdo de micotoxinas (SILVA et
al., 2007).

Figura 2 - Avaliagdo da microbiota de méis da regido da Grande Dourados.
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As caracteristicas fisico-quimicas avaliadas neste estudo estiveram de acordo com a da
Instrugdo Normativa n° 11, de 20 de outubro de 2000. A microbiota dos méis analisados
apresentou maior quantidade de esporos mesofilos.
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