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Resumo

Este estudo teve como objetivo analisar a qualidade microbiolégica do mel
comercializado formal e informalmente na regido do extremo sul baiano, quanto a presenca de
coliformes totais, termotolerantes, bolores e leveduras. Foram analisadas amostras de mel
adquiridas no comércio formal e informal. As andlises microbiolégicas das amostras foram de
enumeragao de coliformes totais e termotolerantes, por meio do Nimero Mais Provavel (NMP) e
contagem de bolores e leveduras. Foram analisadas 18 amostras, sendo dez adquiridas no
comércio formal e oito no informal. Todas estavam isentas de contaminacao por bactérias do grupo
coliformes, tanto totais como termotolerantes, no entanto oito (44,44%) — quatro do comércio
formal e quatro do informal — continham bolores e leveduras. De acordo com as caracteristicas
gerais das amostras de mel analisadas neste estudo apenas quatro (22,22%) encontravam-se
proprias para o consumo, segundo os padroes exigidos pelo Regulamento Técnico para Fixacao e

Identidade e Qualidade do Mel.
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EVALUATION OF THE MICROBIOLOGICAL QUALITY OF HONEY COMMERCIALIZED IN
BAHIA'S EXTREME SOUTH REGION

Abstract

The objective of this study is to analyze the microbiological quality of honey
commercialized in Bahia’s extreme south region, in order to search for the presence of total and
thermotolerant coliforms, moulds and yeasts. Honey samples, eight of which acquired in the formal
commerce and ten obtained in the informal commerce were analyzed. The microbiological analyses
of samples consisted of enumerating total and thermotolerant coliforms through the Most Probable
Number (MPN) and the counting of moulds and yeasts. All samples were contamination free for
coliforms. However, eight (44,44%) of the 18 (100%) samples obtained in both formal and informal
commerce contained moulds and yeasts. In accordance to the general characteristics of the samples

of honey analyzed in this study, only four (22,22%) met proper conditions for consumption.

Key words: Honey. Coliforms. Moulds. Yeasts.

INTRODUCAO

A apicultura é uma das atividades que beneficia tanto a natureza quanto o ser
humano. A primeira ganha um eficaz polinizador, a abelha, que aumenta a variabilidade genética
das espécies, favorecendo, deste modo, todo o ecossistema. Ja o ser humano se beneficia com os
produtos por ela produzidos. O Brasil possui um clima considerado quase perfeito para esta
atividade e uma flora diversificada. Com a instalacao de empresas de celulose na regido do
extremo sul da Bahia, grandes dreas foram destinadas ao plantio de eucalipto, oferecendo um
potencial imenso para a apicultura, gracas a florada abundante desta espécie, que acontece nos
meses de dezembro a maio.

A utilizacdo do mel na nutricio humana nao deveria limitar-se a sua caracteristica
adogante e excelente substituto do agticar, mas, principalmente, por ser um alimento de alta
qualidade, rico em energia e inimeras outras substancias benéficas ao equilibrio dos processos
biolégicos do organismo, tais como compostos fenélicos, aminodcidos, vitaminas, sais minerais,
acidos organicos e enzimas, que atribuem efeitos terapéuticos ao produto. O mel tem sido
testado na medicina moderna, que comprova sua eficacia como antisséptico, antioxidante,
prebidtico e cicatrizante, como também no tratamento de tosse e hipoglicemia.’? E
desaconselhado, porém, aos diabéticos e criangas com menos de um ano, pela possibilidade de
transmitir o Clostridium botulinum, caso esteja contaminado por esta bactéria, causando o

botulismo. Deve ser consumido em estados de convalescenga, principalmente em caso de
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idosos e criancas, pois é absorvido rapidamente pelo organismo. Resumindo, o mel agiliza o
efeito imunoloégico, antibacteriano, anti-inflamatério, analgésico e sedativo, expectorante e
hipersensibilizador.

Atualmente, com a divulgacao de informaces na midia sobre os produtos apicolas e
seus beneficios para a satde, vem aumentando o consumo destes, principalmente do mel,
considerado o de maior comercializagao, mais facil de ser explorado e o mais conhecido. Embora
seja um produto que, por suas caracteristicas fisicas e quimicas, apresente elevado grau de
resisténcia diante da proliferagdo de microrganismos, a agao de fatores externos, como ambientais,
condigdes de manipulagao e estocagem, pode influenciar negativamente em sua qualidade final.

A contaminagdo microbiolégica pode ser causada pela microbiota da prépria Apis
mellifera, resultante do cruzamento acidental de abelhas europeia e africana com um potencial
produtivo extraordinario para atividades apicolas e resisténcia natural a grande maioria das
doengas que afetam as espécies que lhes originaram. Microrganismos podem ser introduzidos no
mel pela prépria abelha ou pela falta de higiene na extragdo e beneficiamento, que incluem
polen, néctar floral, poeira, terra e o préprio corpo e trato digestivo da abelha, além de fungos e
algumas bactérias.” *

E necessario, porém, estar informado da procedéncia do produto, se ha fiscalizagao
e se este se encontra nos padroes de higiene exigidos pelo Ministério da Agricultura. Sabe-se que
ainda ha extragao do produto de forma artesanal, possibilitando a contaminagdo microbiolégica
acima do admissivel, causando danos a satide e desqualificando o produto, de maneira geral.

Como a apicultura é uma atividade que vem crescendo gradativamente, faz-se
necessdrio o controle e a fiscalizagdo no cumprimento de normas de higiene indispensaveis para a
producdo e comercializagdo adequada do mel, pois alguns produtos comercializados nas cidades
podem apresentar contaminagdo microbioldgica e alteragoes fisico-quimicas. Além disso, por
possuir grande importancia no mercado de produtos naturais, € extremamente necessaria a
identificagao de falhas de manejo e beneficiamento com o intuito de aumentar sua durabilidade e
manutencao da qualidade original.

O manejo do mel deve seguir alguns procedimentos, visando ndo apenas sua coleta
eficiente, mas, principalmente, a manutencdo de suas caracteristicas originais e,
consequentemente, a qualidade do produto final. E importante ressaltar que a colheita é a primeira
fase critica para a obtencdo da qualidade total, sendo o inicio de um longo processo de
susceptibilidade em relacdo as condi¢bes ambientais, de manipulagao, equipamentos e instalagoes,
até que o produto chegue ao consumidor final. Alguns apicultores ndo tém consciéncia da

importancia dessa etapa na manutengao da qualidade original do mel.
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Este estudo tem como objetivo geral analisar a qualidade microbiolégica do mel
comercializado formal e informalmente na regido do extremo sul baiano. Sdo objetivos especificos
pesquisar a presenca de coliformes totais e termotolerantes e enumerar a presenca de fungos,

bolores e leveduras.

METODOLOGIA

Trata-se de um estudo descritivo da qualidade do mel comercializado em cidades do
extremo-sul baiano por meio de andlises microbioldgicas.

O objeto do estudo foi constituido de amostras de mel adquiridas no comércio
formal — supermercados, farmdcias etc. — e informal — feiras, ambulantes etc. (locais em que é
comercializado este produto) — do municipio de Teixeira de Freitas (BA) e cidades vizinhas (Mucuri,
Caravelas, Alcobaca, Itabela, Nova Vigosa, Itanhém).

As amostras de mel foram adquiridas pela compra direta nos diferentes
estabelecimentos. No comércio formal, o pote do produto era escolhido aleatoriamente,
adquirindo-se diferentes marcas. Ja no comércio informal, deixava-se o comerciante fazer a
escolha aleatéria do produto, como ocorre numa compra feita por um consumidor comum,

diminuindo-se, assim, o risco de haver qualquer tipo de interferéncia estatistica na amostragem.

PADROES MICROBIOLOGICOS

A Instrucdo Normativa n? 11, de 20 de outubro de 2000, do Ministério da
Agricultura e Abastecimento, estabelece o regulamento técnico para fixacao de identidade e
qualidade de mel, estabelecendo um valor toleravel de 1,0x102 UFC/g, para bolores e leveduras e

auséncia (<3,0 NMP/g) para coliformes totais.®

ANALISES MICROBIOLOGICAS

As amostras de mel foram encaminhadas ao Laboratério de Microbiologia do
Campus X (Teixeira de Freitas) da Universidade do Estado da Bahia (UNEB), onde foram realizadas
as andlises microbioldgicas, por meio dos métodos recomendados pela Associagio Americana de
Satde Publica — American Public Health Association (APHA) —, como: pesquisa de coliformes totais
e termotolerantes, utilizando a técnica do Nimero Mais Provavel (NMP),*7 e contagem de bolores
e leveduras.®

Foram transferidas 1,0 g de cada amostra, com o auxilio de uma seringa descartavel
estéril de 5,0 mL, para 9,0 mL de Solugdo Salina Peptonada (SSP) a 0,1%, formando a diluigao 10
Essa diluicao possibilitou transferir-se 1,0 mL para outro tubo, contendo 9,0 mL de SSP, formando a

diluicdo 10 e a diluicdo 107. Para cada amostra correspondeu trés séries de trés tubos contendo
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Caldo Lauril Sulfato Triptose (LST), para os quais foi transferida uma aliquota de 1,0 mL, com o
auxilio de uma pipeta, de cada diluicdo de SSP correspondente e incubado a 35 °C /24 h,
reincubando os negativos por mais 24 h. Quando os resultados foram positivos, com base em cada
tubo positivo de LST, caracterizado pela formacao de gés no interior do tubo de Durhan (tubo de
fermentagdo) e turvagao do meio, procedeu-se aos testes confirmativos, transferindo-se, por meio
de alcada, uma aliquota para tubos correspondentes, contendo Caldo Verde Brilhante Lactose Bile
(VBBL), para contagem de coliformes totais, incubando-os a 35 °C/24-48 h; e uma aliquota para
tubos correspondentes, contendo Caldo para Escherichia coli (EC), para contagem de coliformes
termotolerantes, incubando-os em banho-maria com circulagdo de agua a 44,5 °C/24-48 h®. Os
tubos positivos do Caldo VBBL e do Caldo EC foram conferidos nas tabelas de NMP para
coliformes totais e termotolerantes, respectivamente.” O resultado obtido como NMP/g da
amostra permitiu avaliar-se a qualidade microbiolégica dos méis analisados.

De cada diluicao (10" a 107%) transferiram-se aliquotas de 1,0 mL em uma placa
de Petri para cada diluicdo, nas quais verteram-se de 15 a 20 mL do meio Agar Batata
Dextrose (ABD). Ap6s a homogeneizagdo e solidificacdo do meio, as placas foram incubadas
em estufa, com temperatura de 25 °C, de trés a cinco dias, para a contagem total de bolores

e leveduras.®?

RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram analisadas 18 amostras de mel, sendo dez do comércio informal e oito do
formal. Do primeiro, foram coletadas espécimes de feiras livres, que apresentavam caracteristicas
de falta de higiene na coleta e armazenamento, acusando sujidade, além de estarem envasados
em embalagens impréprias para este produto, como vasilhames reutilizados. Quatro (22,22%)
apresentavam-se com algum tipo de sujidade, como: pedagos de folhas, insetos etc. Além dessa
caracteristica, observou-se também que duas (11,11%) amostras apresentavam espuma na
superficie (Quadro 1).

Das 18 amostras coletadas, sete (38,89%), das oito do comércio informal, eram
envasadas em embalagens reutilizadas nao apropriadas para o produto, tais como garrafas de
refrigerantes; e onze (61,11%), dez do comércio formal e um do informal, encontravam-se
acondicionadas em potes originais e apropriadas para o produto.

A utilizagdo de potes reutilizados, impréprios para o acondicionamento do mel,
torna-se perigoso devido a contaminagao cruzada do produto por microrganismos patogénicos. De
acordo com o Regulamento Técnico para Fixagao de Identidade e Qualidade do Mel,” o mel pode

apresentar-se a granel ou fracionado, devendo ser acondicionado em embalagem apta para
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alimento, adequada as condicbes previstas de armazenamento e que confira protegdo adequada
contra contaminagao. O mel em favos ou em pedagos s6 deve ser acondicionado em embalagens
destinadas para sua venda direta ao publico. Além disso, ndo deve conter substancias estranhas, de

qualquer natureza, tais como insetos, larvas, graos de areia e outros.

Amostra Crf)illr)l‘Zri:o Local de Compra | “f"igg'ig?g:» . Pl‘e‘siinca ) l:li)l:l)a (;Zm Ii(:[l:;ﬁi 2‘es
interior do pote de mel) Espuma (UFC/mL)
1 Informal l\]/\l/{f r:i(:czii(;Zl Ausente Presente Reutilizada 1,6x10°
2 Informal Feira Livre Ausente Ausente Reutilizada Ausentes
3 Informal Feira Livre Ausente Ausente Reutilizada Ausentes
4 Informal Feira Livre Presente Ausente Reutilizada Ausentes
5 Informal Feira Livre Presente Ausente Reutilizada Ausentes
6 Formal Produtos Naturais Presente Ausente Original Ausentes
7 Formal Supermercado Ausente Ausente Original 7,1x10°
8 Formal Supermercado Ausente Ausente Original Ausentes
9 Formal Produtos Naturais Ausente Ausente Original 4,5X10°
10 Formal Supermercado Ausente Ausente Original 1,9X10°
11 Formal Farmacia Ausente Ausente Original 2,9x10°
12 Informal ]3[/{:: rficce;g(;l Ausente Ausente Original Ausentes
13 Informal I\I:[/{J erficcai?)(;l Ausente Ausente Reutilizada Ausentes
14 Informal Feira Livre Presente Presente Reutilizada Incontaveis
15 Formal Produtos Naturais Ausente Ausente Original Ausentes
16 Informal 131/{] :iccai(;zl Ausente Ausente Original 2,6x10*
17 Informal I\I/\I/{Je rficcaiice)tl Ausente Ausente Original Incontaveis
18 Formal Supermercado Ausente Ausente Original Ausentes
Padrao Formal | -—- Ausente Ausente Original Até 1,0x10%

* Em negrito - caracteristicas fora do padrdo permitido pela legislagdo brasileira (BRASIL, 2000).

Quadro 1. Principais caracteristicas das amostras de mel analisadas. Teixeira de Freitas
(BA), agosto 2008

Das dez amostras do comércio informal, a despeito de toda a rusticidade no envase
e, possivelmente, falta de higiene na manipulagdo, j& que o produto ndo foi centrifugado e,
portanto, provavelmente foi espremido a mao, quatro (40%) dos frascos coletados apresentavam
indice de contaminagdo por bolores e leveduras. Das oito amostras do comércio formal, também
quatro (50%) estavam contaminadas por estes agentes. Em nenhuma das amostras analisadas
foram encontrados coliformes totais e/ou termotolerantes.

Villela, Lobato, Oliveira, Bendini, Santos e Barreto' avaliaram 60 amostras de mel
obtidas no comércio formal e informal da regido de Taubaté (SP) e revelaram a presenca de

bolores em 1,7% das amostras e de leveduras em 6,7%; as condigdes inadequadas do produto
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foram constatadas com maior frequéncia no comércio informal, tal como verificado no comércio
informal da regiao de Teixeira de Freitas (BA), porém com menor incidéncia.

lurlina e Fritz"" analisaram 70 amostras de mel; 40 (57%) mostraram contagem de
bolores e leveduras, variando do minimo até 470 UFC/g. Ja na pesquisa de coliformes
termotolerantes ndo houve contaminagao, demonstrando semelhanga com o que foi encontrado
nesta pesquisa, mesmo com um ndmero diferente de amostras. Ja Garcia-Cruz, Hoffmann,
Sakanaka e Vintutim'? analisaram 20 amostras de mel comercializados no varejo por pequenos
apicultores e feirantes da regido de Sao José do Rio Preto (SP) e revelaram, com relagao a
contagem de bolores e leveduras, que houve uma variagao de 0,5x10" a 1,4x102 UFC/g,
apresentando 45% das amostras sem presenca de bolores e leveduras; apenas uma amostra nao
atendeu a legislacao brasileira, diferente do resultado encontrado nas amostras da regidao de
Teixeira de Freitas (BA), onde oito encontravam-se fora dos padrées nacionais.

Dois outros trabalhos, porém, apresentaram resultados diferentes dos encontrados
no comércio do extremo sul baiano. Braga, Garcia, Franzao, Pastore, Lupke e Pickler'* avaliaram 56
amostras de méis, nas quais a contagem de coliformes totais e termotolerantes foi, em média, de
<3,0 NMP/g, estando dentro dos padroes exigidos na legislacdo. A avaliacdo de bolores e
leveduras indicou que 72% das amostras apresentaram resultados de bolores inferiores a 1,0x102
UFC/g, apresentando-se dentro da legislacdo, que estabelece como limite maximo 100 UFC/g da
amostra®; em relacdo as leveduras, apenas 3,57% das amostras apresentaram valores superiores a
1,0x10% UFC/g. Em pesquisa feita por Denardi, Nishimoto, Balian e Telles", que analisaram 60
amostras de mel vendidas em feiras-livres, supermercados e casas de produtos naturais da zona
oeste do municipio de Sao Paulo, apenas 1,67% das amostras apresentaram contagem de bolores
e leveduras acima de 100 UFC/g.

As amostras de mel industrializado, que foram inspecionados pelo Servico de
Inspecdo Estadual (SIE) ou Servico de Inspecao Federal (SIF), possuiam bolores e leveduras.
Acredita-se que a contaminagao deva-se a alta umidade relativa do ar na regido, a qual é propicia
ao desenvolvimento desses fungos, e acontega na manipulagao inadequada durante o processo de
industrializagao, provavelmente por maquinarios mal higienizados. Todos se encontravam dentro
do prazo de validade.

Somando-se todas as caracteristicas das 18 amostras de mel analisadas nesta
pesquisa (coliformes, bolores e leveduras, sujidade, presenga de espuma e tipo de embalagem),
apenas quatro (22,22%) encontravam-se proprias para o consumo, enquanto 14 (77,78%)
apresentavam alguma caracteristica fora dos padrées exigidos pelo Regulamento Técnico para

Fixagdo e Identidade e Qualidade do Mel®, sendo classificadas como impréprias para o consumo.
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CONCLUSAO

Com base nas andlises laboratoriais realizadas foi possivel observar-se que o mel
comercializado no extremo sul do estado da Bahia, tanto no comércio formal quanto no informal,
nao apresentava contaminagdo por bactérias do grupo coliformes, no entanto oito amostras
(44,44%) continham bolores e leveduras. De acordo com as caracteristicas gerais das amostras
analisadas, apenas quatro (22,22%) encontravam-se préprias para o consumo, pois se
apresentavam dentro dos padrdes exigidos pelo Regulamento Técnico para Fixagao e Identidade e
Qualidade do Mel.

Diante o exposto, torna-se importante que as entidades e empresas voltadas ao
desenvolvimento agropecudrio, as quais ap6iam a apicultura, focalizem a questao da higienizagao e
manipulacdo da matéria-prima, evitando a contaminagao do mel e capacitando os apicultores para
a competicdo do mercado interno e externo, segundo as normas exigidas pelo Ministério da

Agricultura e mercado internacional.
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