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RESUMO

Apesar de ser considerado microbiologicamente seguro pelas suas
caracteristicas fisico-quimicas, o mel ndo é um alimento estéril, sendo propicio
a presenca de microrganismos indesejados em rota de contaminacdo que
comecga no inicio do manejo e se estende a todas as demais etapas de
processamento. Sendo assim, torna-se imprescindivel o conhecimento sobre a
qualidade microbioldégica desse produto. Partindo dessa perspectiva, o
presente trabalho tem como objetivo avaliar as condigdes higiénico-sanitarias
dos méis comercializados em oito municipios localizados no sertdo da Paraiba.
Para isso, foram coletadas 32 amostras, nos municipios de Sousa, Pombal,
Cajazeiras, Patos, Coremas, Catolé do Rocha, Santa Cruz e Sdo Jodo do Rio
do Peixe. As amostras foram analisadas quanto a presenca de Salmonella spp.
(auséncia/presenca), Coliformes a 35°C e a 45°C (NMP/mL), Contagem total de
bactérias aerdbias Mesobfilas (CTM) (UFC/mL) e Fungos filamentosos e
leveduras (UFC/mL), conforme metodologia descrita por Silva et al. (2010). Os
resultados obtidos para Coliformes a 35°C e a 45°C variaram de 0 a
1100NMP/ml, quanto a contagem total de bactérias Aerdbias Mesdbfilas e
Fungos filamentosos e leveduras. Os resultados alcangados apresentaram-se
entre 0 e 3,4x10*UFC/mL e 0 e 5,5x10°UFC/mL, respectivamente. Além disso,
foi detectada presenca de Salmonella sp. em amostras de uma cidade
analisada. Logo, os dados obtidos nesta pesquisa reforcam a necessidade da
implementacao das boas praticas agricolas, boas praticas de fabricacao e a
adocao de critérios rigorosos nas medidas higiénico-sanitarias adotadas em
todo processamento, com o intuito de elevar a qualidade do mel produzido e

comercializado no sertdo paraibano.

Palavras-chave: apicultura, comercializagdo, microbiologia, controle de
qualidade, boas praticas agricolas.



ABSTRACT

Although it is considered microbiologically safe due to its physicochemical
characteristics, honey is not a sterile food, and is prone to the presence of
undesired microorganisms in a contamination route that begins at the beginning
of the management and extends to all other stages of processing. Therefore,
knowledge about the microbiological quality of this product becomes essential.
Therefore, the objective was to evaluate the hygienic-sanitary conditions of
commercialized honey in eight municipalities located in the interior of Paraiba.
For this, 32 samples were collected in the municipalities of Sousa, Pombal,
Cajazeiras, Patos, Coremas, Catolé do Rocha, Santa Cruz and S&o Joao do
Rio do Peixe. Samples were analyzed for the presence of Salmonella spp.
(UFC/mL) and Filamentous fungi and yeasts (UFC/mL), according to the
methodology described by Silva et al. (2010). The results obtained for
Coliformes at 35°C and at 45°C varied from 0 to 1100 NMP/ml, in relation to the
total count of Mesophyll aerobic bacteria and filamentous fungi and yeasts, the
results were between 0 and 3.4x10*UFC/mL and 0 and 5,5x10°UFC/mL,
respectively, in addition, presence of Salmonella sp. in samples from three
cities analyzed. Therefore, the data obtained in this research reinforce the need
for the implementation of good agricultural practices, good manufacturing
practices and the adoption of strict criteria in hygienic-sanitary measures
adopted in all processing, in order to raise the quality of honey produced and
marketed in the backlands of Paraiba.

Keywords: beekeeping, marketing, microbiology, quality control, good
agricultural practices.
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INTRODUCAO

A legislagao atual (BRASIL, 2017) define mel como sendo o produto
alimenticio produzido pelas abelhas meliferas (da subespécie Apis melifera) a
partir do néctar das flores ou de outros ingredientes advindos de partes vivas
das plantas e/ou de insetos sugadores de plantas, que as abelhas recolhem e
transformam em alimento através de alguns processos.

E um alimento natural de sabor agradavel e de alto valor nutricional
(OSTERKAMP; JASPER, 2013), constituido principalmente por carboidratos
(ROLIM et al.,, 2018), o que consequentemente o faz atuar como fonte de
energia (OSTERKAM
composigcao, enzim
aromaticas, aminoacidos, acidos organicos, acidos fendlicos, flavonoides, entre
outros (PIRES, 2011).

No Brasil a produgéo de mel e produtos apicolas vem aumentando nos
ultimos anos, com uma producdo anual de 39,59 mil toneladas de mel em
2016, sendo 5,1% maior que no ano anterior (IBGE, 2016). A exportacao desse
produto também esta em alta, sendo responsavel por 121.298,088 milhdes de
dolares no ano de 2017 (31,8% a mais que em 2016), consentindo ao pais esta
entre os dez maiores exportadores (ABEMEL, 2018).

A exportacdo e o consumo estao intimamente ligados a qualidade dos
produtos em todo o mundo (SENAI, 2009) e segundo Fanco e Landgraf (2008),
entre as muitas analises realizadas para atestar a qualidade de um alimento, as
mais importantes sdo as microbiolégicas. Através delas, é possivel identificar
quais microrganismos estao presentes no mel, sendo imprescindivel para
conhecer as condicdes higiénico-sanitarias em que o alimento foi preparado,
determinando se esta apto ou ndo para o consumo, além de ajudar a prever a
vida 0til desses alimentos (ALVES, 2013).



Apesar de ser considerado microbiologicamente seguro pelas suas
caracteristicas fisico-quimicas (WEN et al., 2017), o mel ndo é um alimento
estéril, sendo propicio a presencga de microrganismos indesejados (MENDES et
al., 2009). Dessa forma, Fernandes e seus colaboradores (2017) apontam que
a rota de contaminacao desse alimento comeca no inicio do manejo, durante o
processo de coleta e se estende a todas as demais etapas, até o
armazenamento e a distribuicdo, o que se torna bastante preocupante, por ser
um alimento que é comumente consumido in natura (SANTIAGO NETO et al.,
2014).

Sendo assim, torna-se imprescindivel o conhecimento sobre a qualidade
microbiolégica desse produto, principalmente por segundo Santiago Neto e
outros autores (2014) ter uma exploracdo e processamento frequentemente
realizado por pequenos produtores que muitas vezes ndo dispbe de
conhecimentos sobre as boas praticas apicolas e de fabricacdo, como
acontece no interior dos estados do nordeste.

Tendo em vista as informacbes abordadas, objetivou-se avaliar as
condi¢gbes higiénico-sanitarias dos méis comercializados em oito municipios
localizados no sertdo da Paraiba, a fim de contribuir com informacdes

relevantes para melhorias na cadeia produtiva do estado.

2. METODOLOGIA

Para a realizagdo deste trabalho, foram coletadas quatro amostras de
mel de abelha (Apis melifera) comercializadas em oito municipios localizados
no sertdo do Estado da Paraiba (Sousa, Pombal, Cajazeiras, Patos, Coremas,
Catolé do Rocha, Santa Cruz e Sao Joao do Rio do Peixe), totalizando, assim,
trinta e duas amostras, as quais foram obtidas de acordo com o modo de
comercializacdo de cada uma (em embalagens que variaram de 250 ml a 1000

ml), entre os meses de marco a outubro de 2018.



Apbs a coleta, as amostras foram transportadas imediatamente em
temperatura ambiente para o Laboratorio de Abelhas, do Centro de Ciéncias e
Tecnologia Agroalimentar (CCTA), da Universidade Federal de Campina
Grande (UFCG), onde foram analisadas em no maximo 24h para que nao
houvesse interferéncia do tempo de armazenamento sobre a contagem dos
microrganismos.

Os parémetros avaliados foram Coliformes a 35 e 45°C (NMP/ml),
Salmonella sp. (auséncia/presenca), Contagem total de bactérias Aerdbias
Mesdfilas (CTM) (UFC/ml) e Fungos filamentosos e leveduras (UFC/ml).
Utilizou-se metodologia descrita por Silva et al, (2010) em todos os

procedimentos de analise descritos a seguir.

2.1. Coliformes a 352 e 45°C

Para a identificagcdo do Grupo Coliforme, cada diluicdo foi semeada em
trés tubos, contendo Caldo Lauril Sulfato Triptose (LST, Himedia®, Curitiba,
Brasil), para a quantificacdo do teste presuntivo (NMP). A incubacao ocorreu
em estufa bacteriolégica a 35+2 °C, por 24 horas e considerados positivos
aqueles com turvagdo ou producdo de gas coletado no tudo de durhan
invertido. Na determinagdo da prova confirmativa para coliformes a 35°C,
utilizou-se a técnica dos tubos multiplos com trés series de trés tubos contendo
Caldo Verde Bile Brilhante 2%, com incubagao a 352 °C por 24 horas. A partir
dos tubos positivos, procedeu-se a repicagem para tubos contendo Caldo EC
(Coliformes a 45°C), com incubacédo a 45+1°C por 48 horas em banho-maria
com circulagédo de agua (SILVA et al., 2010).

2.2. Salmonella sp.

Para identificacdo de Salmonella sp./25g, foi utilizado o meio de cultura
Diferencial Agar Salmonella e a incubagdo em estufa bacteriolégica a uma
temperatura de 35+1°C por 48 horas (SILVA et al., 2010).



2.3. Contagem total de bactérias Aerdbias Meséfilas (CTM)

Pipetou-se assepticamente 1,0 ml das diluicdes 10" 102 e 10° para
cada amostra, colocou-se em placas de Petri identificadas e, em seguida,
adicionou-se meio Agar Nutriente. As placas foram invertidas e incubadas a 35-
37°C, por um periodo de 48h.

2.4. Bolores e leveduras

Para andlise de bolores e leveduras, foi inoculado 0,1imL de cada
diluicdo selecionada sobre a superficie do Agar Potato Dextrose, sendo
incubadas a 25+2°C por 5 dias (SILVA et al., 2010).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A Figura 1 apresenta os resultados encontrados para os parametros de
Coliformes a 35°C e a 45°C nos méis analisados.



Figura 1. Resultados obtidos para os parametros Coliformes a 35°C e a 45°C (NMP/ml) nas
amostras de mel dos municipios do sertdo da Paraiba.
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Legenda: CO — Coremas; CR — Catolé do Rocha; CZ — Cajazeiras; PL — Pombal; PT — Patos;
SC — Santa Cruz; SJ — Sao Joao do Rio do Peixe; SS — Sousa.
Fonte: Autor (2018).

A presenga de Coliformes a 35°C foi detectada em 50% das cidades
avaliadas, estando ausente nas amostras advindas de Coremas, Catolé do
Rocha, Sousa e Patos. Nas demais cidades, os valores encontrados
variaram de 3,6 a 1100 NMP/ml. Em se tratando de Coliformes a 45°C, a
quantidade de cidades que apresentaram presenca desse microrganismo
caiu pela metade (37,5%), permanecendo, nesse grupo, as amostras
advindas de Santa Cruz e S&o Joao do Rio do Peixe, com valores de 3,6 e
1100 NMP/mL. Apesar de algumas estarem dentro do limite permitido pela
legislacdo (BRASIL, 2000), a presenca desses microrganismos, segundo
Périco (2011), indica contaminacdo externa durante a manipulagdo e
processamento, comprometendo, assim, a qualidade final do produto
(PERICO, 2011).

Santiago Neto et al. (2014), ao estudarem sobre a qualidade
microbioldgica de amostras de mel do sertdo do estado da Paraiba, também



obtiveram a presenca de Coliformes a 35°C e a 45°C em 45% e 13% das
amostras, respectivamente. Os resultados apresentados demonstram que a
presenga desses microrganismos, nos meis produzidos e comercializados
nessa localidade, continua ocorrendo, mesmo quatro anos depois da
pesquisa dos autores citados anteriormente. Sendo assim, a necessidade de
adocado das boas praticas agricolas e boas praticas de fabricacao é
imprescindivel.

Méis de outras localidades também apresentaram a presenga de
microrganismos do grupo Coliformes, como as 24 amostras do estado do
Acre, as quais foram analisadas por Francisco (2017) e as 38 do estado do
Piaui e 20 do Ceara, que foram estudadas por Sodré et al. (2007),
constatando a necessidade da adocdo de praticas de higiene também em
outros estados do pais.

Na Figura 2 estao dispostos os resultados encontrados para Bolores e
leveduras nos méis analisados. Figura 2. Resultados obtidos para o parametro de

Bolores e Leveduras (UFC/ml) nas amostras de mel dos municipios do sertdo da Paraiba.
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SC — Santa Cruz; SJ — Sao Joao do Rio do Peixe; SS — Sousa.
Fonte: Autor (2018).



Das oito cidades analisadas, trés delas: Cajazeiras, Pombal e Santa
Crus foram identificados presenca de bolores e leveduras, nas contagens de
2,3x10%, 1,17x10 e 5,50x10° UFC/ml, respectivamente. Esses mesmos
microrganismos foram encontrados em pesquisa realizada por Santiago Neto et
al. (2014) e por Gois et al (2015) em 55% das 31 amostras e em 72% das 40
amostras, respectivamente. Ambos os trabalhos analisaram méis
comercializados no estado da Paraiba, novamente demonstrando a
necessidade de um maior controle de qualidade no mel produzido e
comercializado nessa regido, principalmente por esses microrganismos
estarem diretamente ligados tanto a deterioracdo do produto (SANTOS, 2010),
quanto as doencas causadas por alimentos, pois podem produzir metabdlicos
téxicos, representando um perigo para a saude dos consumidores (LOPES,
2013).

Os resultados obtidos para Contagem total de bactérias Aerdbias

Mesodfilas (CTM) estao dispostos na Figura 3 a seguir.



igura 3. Resultados obtidos para Contagem total de bactérias Aerdbias Meséfilas (CTM)
(UFC/mI) nas amostras de mel dos municipios do sertdo da Paraiba.
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Legenda: CO — Coremas; CR — Catolé do Rocha; CZ — Cajazeiras; PL — Pombal; PT —
Patos; SC — Santa Cruz; SJ — Sdo Joao do Rio do Peixe; SS — Sousa.
Fonte: Autor (2018).

Com excecdo de Patos, todas as outras cidades analisadas
apresentaram altas contagens de bactérias mesofilas, onde o minimo foi de
1,034x10° e 0 maximo de 3,4x10* UFC/ml. Resultados préoximos foram
encontrados por Santiago Neto et al. (2014), j4 que apenas uma das amostras
ndo apresentou contagem e as demais obtiveram contagens superiores a
0,1x10 UFC/ml e Silva et al. (2013) onde os valores maximos apresentados
foram de 4,15x10* UFC/ml. E importante destacar que novamente as pesquisas
apresentadas acima também estudaram méis advindos do Sertdo Paraibano,
ressaltando a falta de cuidados com a higiene durante todas as etapas de
producao desse alimento na regido analisada.

A determinacdo da presenca desses microrganismos € indispensavel,
visto que, segundo Paiva, Silva e Araujo (2014), permite obter informacao

referente a alteracdo incipiente dos alimentos, sua provavel vida util, e a falta



de controle de temperaturas durante a producdo e a comercializacdo dos
produtos.
Os dados referentes a Samonella sp. estdao contidos na Tabela 1.

Tabela 1. Resultados obtidos para o parametro de Salmonella sp. (auséncia/presenga) nas
amostras de mel dos municipios do sertdo da Paraiba.

CIDADES Salmonella sp.
(o0) Ausente
CR Ausente
Ccz Ausente
PL Ausente
PT Ausente
SC Ausente
SJ Presente
SS Ausente

Legenda: CO — Coremas; CR — Catolé do Rocha; CZ — Cajazeiras; PL — Pombal; PT — Patos;
SC — Santa Cruz; SJ — Sao Joao do Rio do Peixe; SS — Sousa.
Fonte: Autor (2018).

Ao analisar os dados contidos na tabela acima, pode-se observar que
em apenas uma (Sao Joao do Rio do Peixe) das oito cidades analisadas foi
identificada a presenca de Salmonella sp., estando esses méis impréprios para
o consumo. Os demais se apresentaram dentro do permitido pela legislacéo,
ou seja, auséncia em 25 gramas das amostras (BRASIL, 2001).

Os resultados apresentados na presente pesquisa representam um
avanco, se comparados novamente com estudos anteriores realizados com
méis também coletados no sertdo paraibano, como os de Santiago Neto et al.
(2014) e Silva et al. (2013), onde 35% das 31 analisadas e 15,4% das 13
apresentaram a presenca de Salmonella sp., na devida ordem.



CONCLUSAO

Apesar de ndo ser detectada a presenca de alguns microrganismos em
determinadas localidades, os dados obtidos nesta pesquisa reforcam a
necessidade da implementagao das boas praticas agricolas, boas praticas de
fabricacdo e a adogao de critérios rigorosos nas medidas higiénico-sanitarias
adotadas em todo processamento, com o intuito de elevar a qualidade do mel
produzido e comercializado no sertao paraibano.
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