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RESUMO

O Brasil vem se destacando como grande produtor e exportador mundial de mel, e o Nordeste
se sobressai devido sua diversidade floristica e clima tropical. O mel é um produto que
apresenta atividade antimicrobiana atribuida a fatores fisicos e quimicos. Mesmo assim, ainda
€ possivel encontrar uma série de microrganismos presentes neste produto e que servem como
indicadores de qualidade. Logo, o objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade
microbioldgica do mel de abelhas Melipona subnitida Ducke (sem ferrdo), conhecida como
jandaira, comercializados do sertdo paraibano, quanto a presenga de Coliformes a 35°C e
45°C (NMP/ml), Salmonella sp. (auséncia/presenca), Contagem total de bactérias Aerdbias
Mesdéfilas (CTM) (UFC/ml) e Fungos filamentosos e leveduras (UFC/ml). Todas as amostras
de méis apresentaram baixa contagem microbiana de coliformes a 35°C e 45°C, CTM, e
Fungos filamentosos e leveduras, no entanto a presenca de Salmonella spp. nas amostras 9, 12
e 17, as tornaram improprias ao consumo humano. Os resultados obtidos demonstram que
83,4% das amostras analisadas estavam aptas ao consumo, porém € importante ressaltar que é
preciso focar na higienizacdo e manipulacdo da matéria-prima, evitando a contaminacdo do
mel e capacitando os apicultores seguindo assim as normas exigidas pelo Ministério da
Agricultura e mercado internacional.

Palavras-Chave: Apicultura. Condicdes higi€nico-sanitdrias. Controle de qualidade. Boas
praticas agricolas.



ABSTRACT

Brazil has emerged as a major producer and exporter of honey worldwide and the northeast is
outstanding due to its floristic diversity and tropical climate. Honey is a product that has
antimicrobial activity attributed to physical and chemical factors. Even so, it is still possible to
find a series of microorganisms present in this product and that serve as indicators of quality.
Therefore, the objective of this work was to evaluate the microbiological quality of Melipona
subnitida Ducke bees, known as jandaira, marketed from the Paraiba Sertdo, in the presence
of Coliforms at 35 °© C and 45 ° C (NMP / ml), Salmonella sp. (CFU / ml) and Filamentous
fungi and yeasts (CFU / ml). All honey samples presented low microbial count of coliforms at
35°C and 45°C, CTM, and Filamentous fungi and yeasts, however the presence of Salmonella
spp. in samples 9, 12 and 17, made them unfit for human consumption. The results show that
83.4% of the analyzed samples were fit for consumption, but it is important to emphasize that
it is necessary to focus on the hygiene and manipulation of the raw material, avoiding the
contamination of the honey and enabling the beekeepers to follow the standards required by
the Ministry Agriculture and international market.

Keywords: beekeeping. Hygienic-sanitary. Quality control. Good agricultural practices.
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1 INTRODUCAO

O mel é um produto viscoso de aroma caracteristico e agraddvel, com sabor
geralmente doce, podendo também apresentar sabor 4cido ou amargo. E um produto
elaborado pelas abelhas meliferas a partir do néctar das flores (mel floral), de exsudacdes
vegetais ou de excrecdes de insetos sugadores de partes vivas de plantas (mel de melato ou
melato). Esta matéria precursora é coletada, transformada pela acdo das enzimas das abelhas e
armazenadas em alvéolos de cera para maturagdo (BRASIL, 2006; MESAQUITA et al.,
2007).

O mel de abelha e os demais produtos derivados estdo associados a imagem de
produto natural, saudéavel e limpo (BOGDANOV, 2006). O mel € uma solucio supersaturada
de agucares, onde os principais constituintes sdo frutose (38 %) e glicose (31 %) (MARTOS
et al., 1948; SILVA et al., 2013). Também fazem parte do mel, uma grande variedade de
constituintes quimicos e muitos sdo conhecidos pelas propriedades antioxidantes que incluem
os acidos fendlicos e os flavonoides (SILVA et al., 2013).

O mel das abelhas sem ferrdo € um produto que tem apresentado uma demanda
crescente de mercado, obtendo precos mais elevados que o das abelhas do género Apis em
diferentes regides do Brasil. Entretanto, ainda existem poucos estudos sobre as caracteristicas
fisico-quimicas, que possibilitem definir padrdes de qualidade para a sua comercializacdo
(KERR et al., 1996). Os estudos sobre a qualidade fisico-quimicas e sensoriais para o mel e
polen tém sido realizados principalmente para as abelhas Apis mellifera e poucos sdo os
estudos que tratam do valor nutricional e sensorial dos produtos das abelhas sem ferrao
(melipona) (MESQUITA et al., 2007).

A abelha Jandaira (Melipona subnitida) é uma abelha frequente no semidrido
nordestino do Brasil e tem sido cada vez mais utilizada para a producao de mel (MAIA et al.,
2015). De acordo com a publica¢do de Pinheiro et al. 2018 (2018) recentemente, o Polo de
Mel Jandaira foi implementado pelo Ministério da Integracdo Nacional para organizar e
incentivar a cadeia produtiva do mel de jandaira (BRASIL, 2014).

Assim, a meliponicultura vem se destacando ao longo do tempo, por apresentar
condic¢des favordveis que aumenta a competitividade com outros paises, explorando cada vez
mais os beneficios do consumo do mel. De acordo com Perez, Resende e Freitas (2004), o
Brasil dispde de potencial para obtencdo de grandes quantidades de produtos apicolas,

destacando-se o Nordeste brasileiro, onde tanto as condi¢cdes de ambiente quanto a



diversidade floristica, principalmente determinada pelas plantas nativas, o clima tropical e a
auséncia de defensivos agricolas propiciam a exploracdo de mel e outras atividades apicolas.

O mel das abelhas nativas € um produto valioso e bem apreciado pela popula¢do da
regido Nordeste do Brasil. Sdo conhecidas e encontradas 187 espécies de abelhas na caatinga
brasileira, a maioria delas considerada como espécies raras (ZANELLA; MARTINS, 2003).
No entanto, as abelhas sociais nativas sem ferrdo sdo as mais abundantes, como a jandaira,
jati, amarela, moga-branca, irapud, cupira, mandacaia, remela, canudo, limao, munduri e a
introduzida Apis mellifera, também conhecida como abelha de mel, abelha europa e abelha
africanizada.

Conhecida como jandaira, a abelha-sem-ferrdo Melipona subnitida Ducke € uma das
abelhas nativas do semidrido mais utilizadas pelo homem da caatinga, € nativa e endémica do
Nordeste brasileiro. Esta espécie possui diversas propriedades medicinais atribuidas ao seu
mel e pdlen, e comercialmente € grandemente valorizada pela populacdo local (SILVA et al.,
2006). No entanto, sua importancia principal estd ligada a conservacdo ambiental e producao
de frutos através da polinizacao de espécies vegetais nativas e culturas cultivadas na Caatinga
(SILVA et al., 2009).

Por ser um produto bastante apreciado e de fécil adulteracdo, torna-se alvo de agdes
inadequadas que vém a depreciar a sua qualidade, sendo necessdria a realizacdo de algumas
andlises para que se possa determinar a sua qualidade e condi¢des higi€nico-sanitdrias visando
contribuir com informacdes adicionais sobre a qualidade do mel e um manejo correto e
adequado (SILVA et al., 2006).

A atual Legislacdo brasileira para mel (BRASIL, 2000) nio estabelece parametros
microbioldgicos para o mel. No entanto, as andlises microbioldgicas contribuem a fiscalizagao
do alimento, protegendo o consumidor na aquisi¢do de produtos de baixa qualidade ou
adulterado (Marchini et al., 2004). Logo, estes conceitos precisam ser revistos principalmente
por se tratar de um produto consumido por criancas, idosos e enfermos (TCHOUMBOUE et
al., 2007).

Contudo, este trabalho foi desenvolvido com a finalidade de se avaliar a qualidade
microbiolégica do mel de abelhas Melipona subnitida Ducke, provenientes do sertao
paraibano, contribuindo para um maior conhecimento sobre a qualidade deste mel e

fornecendo subsidios para a exploracdo racional desse meliponineo.
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2 MATERIAIS E METODOS

Para a realizacdo desse trabalho foram utilizadas 18 amostras de mel de abelha-sem-
ferrao Melipona subnitida Ducke, conhecida como jandaira, as quais foram adquiridas no
comércio local de diferentes municipios do sertdo paraibano. As mesmas foram obtidas de
acordo com o modo de comercializa¢do de cada uma (em embalagens que variaram de 250 ml
a 1000 ml), entre os meses de marco a outubro de 2018.

Para que ndo houvesse interferéncia do tempo de armazenamento sobre a contagem de
microrganismos, as amostras foram coletadas e imediatamente levadas em temperatura
ambiente, ao Laboratério de Abelhas, do Centro de Ciéncias e Tecnologia Agroalimentar
(CCTA), da Universidade Federal de Campina Grande (UFCG), para que fossem feitas as
andlises em no méaximo 24h apds a coleta.

Os parametros avaliados foram: Coliformes a 35 e 45°C (NMP/ml), Salmonella sp.
(auséncia/presencga), Contagem total de bactérias Aerdbias Mesofilas (CTM) (UFC/ml) e
Fungos filamentosos e leveduras (UFC/ml), utilizando-se metodologia descrita por Silva et al.

(2010).
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Existem diversos trabalhos que foram desenvolvidos relacionados a quantificagdo de
microrganismos no mel, no entanto, a maioria analisando o mel produzido por A. mellifera,
sendo ainda poucos os trabalhos com mel de abelhas sem ferrao.

Diversas fontes primérias sao detectadas como causas de contaminagao microbiana no
mel, como pdélen, ar, pd, solo, néctar e aparelho digestivo das abelhas, sendo estas de dificil
controle (Mendes, 2008). Além disso, fatores como maus hdbitos higi€nicos dos
manipuladores, e higiene inadequada de equipamentos e instalagdes, também contribuem a
dissipacdo de agentes etioldgicos nos méis. Logo, leveduras, bolores e bactérias presentes no
mel podem estar envolvidos na producdo de enzimas, toxinas, assim como inibir
microrganismos competidores, depreciando o produto (SILVA et al., 2008).

No entanto, segundo Silva et al. (2008), o mel é considerado um produto estidvel no
sentido que ndo se deteriora pelas bactérias e fungos normalmente responsdveis pela
deteriorac@o dos alimentos.

Contudo, é possivel observar na Tabela 1 a alta contagem total de bactérias Aerdbias
Mesoéfilas (CTM) (UFC/ml), quando comparadas com outros estudos, visto que a atual
legislacdo brasileira ndo contempla tais caracteristicas. Schlabitz et al. (2010), encontrou
resultados inferiores quando avaliava a qualidade microbioldgica do mel comercializado na
regido do Vale do Taquari/RS, variando de 2,7x102 (maximo) a 1x10' (minimo) (UFC/ml)
para 12 amostras analisadas.

Nota-se que a amostra 12 apresentou 12x104 (UFC/ml) sendo a maior contagem total
de bactérias Aerdbias Mesofilas (CTM) (UFC/ml) e a amostra 17 a menor contagem,
apresentando 0,4x10 (UFC/ml).

A maioria das leveduras se desenvolve em condi¢des adequadas de umidade e
temperatura, causando fermentacdo quando agem sobre a glicose e frutose, assim formam
alcool e gas carbonico. Logo, o sabor original do produto serd alterado, visto que o dlcool
pode ser desdobrado em 4cido acético e dgua, na presenca de oxigénio. Em contrapartida, os
bolores, diferente das leveduras ndo se reproduzem no mel: apesar de serem frequentemente
encontrados, apenas indicam uma contaminagdo ambiental recente ou durante seu

beneficiamento (ROLIM et al., 2016).
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Quanto a quantificacdo de fungos filamentosos e leveduras encontrados no mel,

observa-se na Tabela 1 que em 72,2% esses microrganismos estavam ausentes, no qual apenas

nas amostras 10, 12, 15, 17 e 18 Os valores maximo e minimo foram verificados nas amostras

15 e 12, respectivamente, 4x103 e 3,34x10 (UFC/ml). Souza et al. (2009) ao avaliar as

caracteristicas microbioldgicas de méis produzidos por espécies de abelhas sem ferrdo

(Trigonini) comercializados na Bahia, encontrou resultados parecidos, variando entre 1x10 a

4,4x103 (UFC/ml), de 14 amostras avaliadas.

Tabela 1: Resultados das andlises microbiolégicas das amostras de mel produzidas no sertdo

paraibano
CTM FUNGOS Colia35°C | Coliad45°C SALMONELLA
(UFC/ml) | FILAMENTOSOS
E LEVEDURAS
(UFC/ml)
AMOSTRA 1 4x102 Ausente 6,4 NMP/ml | 0,3 NMP/ml Ausente
AMOSTRA 2 12x104 Ausente 0,6 NMP/ml Ausente Ausente
AMOSTRA 3 2,1x10 Ausente Ausente Ausente Ausente
AMOSTRA 4 3,3x103 Ausente Ausente Ausente Ausente
AMOSTRA 5 7,2x10 Ausente Ausente Ausente Ausente
AMOSTRA 6 1,57x102 Ausente 46 NMP/ml | 0,61 NMP/ml Ausente
AMOSTRA 7 0,8x10 Ausente 24 NMP/ml 2,3 NMP/ml Ausente
AMOSTRA 8 1,6x103 Ausente Ausente Ausente Ausente
AMOSTRA 9 2,3x102 Ausente Ausente Ausente Presente
AMOSTRA 10 6,11x10 8,2x10 Ausente Ausente Ausente
AMOSTRA 11 3,8x104 Ausente Ausente Ausente Ausente
AMOSTRA 12 9x102 3,34x10 Ausente Ausente Presente
AMOSTRA 13 4,2x103 Ausente Ausente Ausente Ausente
AMOSTRA 14 5,6x102 Ausente 2,9 NMP/ml | 1,2 NMP/ml Ausente
AMOSTRA 15 1,3x10 4x103 Ausente Ausente Ausente
AMOSTRA 16 3,2x104 Ausente Ausente Ausente Ausente
AMOSTRA 17 0,4x10 1,8x102 Ausente 0,3 NMP/ml Presente
AMOSTRA 18 2,5x103 2x102 Ausente Ausente Ausente

Fonte: Autor (2018).

Os coliformes totais compdem as bactérias da familia Enterobacteriaceae e sdo

encontrados em vegetais e solo. Observa-se na Tabela 1 que 27,8% das amostras

apresentaram contagem de Coli a 35° e 33,3% apresentaram contagem de Coli a 45°. A

presenca desses microrganismos pode indicar mds condicdes higiénico sanitdrias e falta de
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boas préticas de manipulacdo. Contudo, a baixa contagem de coliformes totais e termo
tolerantes indicam a fragilidade destas bactérias a se desenvolverem no mel, devido a alta
pressao osmética do alimento ou a inexisténcia de contaminacao fecal (ROLIM et al., 2016).

A legislacdo brasileira (BRASIL, 1978), somente prevé auséncia de Salmonella spp.
em 25 g do produto, e € possivel observar na Tabela 1, a presenca de Salmonella spp. em
16,6% das amostras de méis analisadas (amostras 9, 12 e 17), tornando-as improprias para o
consumo humano.

Para Pinheiro et al. (2018), os estudos revelaram um perfil microbiolégico mais amplo
do mel da sem-ferrdo jandaira (Melipona subnitida) comparado ao do mel de Apis mellifera, o
que chama a atencdo para a necessidade de uma legislacdo especifica para este produto e a
adocdo de medidas para reduzir o niimero de contaminantes (SILVA et al., 2008). E possivel
que utilizando boas praticas na producdo apicola associadas a técnicas de conservagdo,
possibilite um produto de maior qualidade. Para isso s@o necessdrios mais estudos para

avaliacdo do mel de jandaira (SOUZA et al., 2009; MOURA et al., 2014).
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4 CONCLUSAO

Com base nas andlises realizadas, apenas 16,6% das amostras apresentaram presenga
de Salmonella spp. estando impréprias ao consumo. A presenca dos demais microrganismos
ndo causam danos a saide humana nas quantidades encontradas, tomando como base a
legislacdo brasileira para outros alimentos com caracteristicas parecidas com as do mel.

No entanto, é de extrema importancia que as entidades e empresas voltadas ao
desenvolvimento agropecudrio, as quais apoiam a apicultura, focalizem na questio da
higienizacdo e manipulacdo da matéria-prima, evitando a contamina¢do do mel e capacitando
os apicultores para a competicado do mercado interno e externo, segundo as normas exigidas

pelo Ministério da Agricultura e mercado internacional.
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