(_

o
25 e 26 de setembro de 2007 4 em Passo Fundo, RS
D . SIMPOSIO DE L
ALIMENTOS

PARA A REGIAO SUL

QUALIDADE MICROBIOLOGICA DE MEIS ARTESANAIS
COMERCIALIZADOS NA 112 FEIRA DO MEL DE SANTA ROSA - RS

Anderson Gomes Schiavo, Catiani Berwanger Balbom, Everton Berwanger Balbom,

Marlon Leonardo de Oliveira, Patricia Dinon, Angela Maria Fiorentini*

Laboratdrio de Fisico-Quimica, Curso de Quimica Industrial de Alimento, Unijui — Universidade
Regional do Noroeste do Estado do Rio Grande do Sul

*Email: afiore@unijui.edu.br

RESUMO

O mel é um produto aimenticio produzido pelas abelhas meliferas a partir do néctar de flores
ou de secrecBes procedentes de partes vivas de plantas ou de insetos sugadores de plantas. E
um produto de excelente valor nutritivo, mas que pode ter sua qualidade comprometida por
fatores externos como o clima, as condicdes de coleta, de extracdo ou de armazenamento do
produto podendo aterar suas caracteristicas fisico-quimicas e com isso contribuir para a
proliferacdo de microorganismos. Assim objetivou-se avaliar a qualidade de amostras de méis
coletadas na 112 Feira do Mel de Santa Rosa/RS no ano de 2006, quanto alguns parametros
mi crobiol 6gicos previstos pela legislacdo vigente. Para avaliar 0s aspectos microbiol 6gicos as
andlises realizadas em 4 amostras coletadas foram: contagem de bolores e leveduras e
determinacdo de coliformes totais e termotolerantes. Houve crescimento de bolores e
leveduras, mas de acordo com os parametros estipulados na legislacdo vigente este ndo é
significativo e os méis analisados podem servir como alimento. O resultado apresentou
auséncia para a contagem de coliformes totais 0 que também esta dentro do previsto pela
legislacdo. Pode-se concluir que os fatores extrinsecos e intrinsecos do alimento influenciam
na contaminaga&o microbiolégica e o controle deles deve ser levado em consideracdo, e ainda
gue 0s méis em questdo sejam de boa qualidade e que as condicdes higiénico-sanitarias de
extracdo, manipulacdo e posterior armazenamento estdo sendo efetuados de maneira corretaja
gue os niveis de contaminacdo do produto so irrelevantes.

Palavras chaves. Mel, parametros microbiol 6gicos, condi¢des higiénico-sanitarias.

1 INTRODUCAO

E definido como mel o produto alimenticio produzido pelas abelhas meliferas a partir
do néctar das flores ou das secrecdes procedentes de partes vivas de plantas ou de secrecdes
de insetos sugadores de plantas, recolhidas por abelhas, que sdo transformados pela
desidratacéo e acdo de enzimas proprias das abel has, maturados nos favos da colméia.
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Além de sua qualidade como alimento, esse produto Unico € dotado de inimeras
propriedades terapéuticas, sendo utilizado pela medicina popular sob diversas formas e
associacOes como fitoterapicos. A populacéo brasileira, de maneira geral, considera-o mais
como um medicamento do que como alimento, passando a consumi-lo apenas nas épocas
mais frias do ano, quando ocorre um aumento de casos patolégicos relacionados aos
problemas respiratorios. No Brasil seu consumo como alimento ainda é muito baixo
(aproximadamente 300g/habitante/ano), principalmente ao se comparar com paises como 0s
Estados Unidos e os da Comunidade Européia e Africa, que podem chegar a mais de 1kg/ano
por habitante.

Embora, o mel sgja um produto que por suas caracteristicas fisicas e quimicas
apresente elevado grau de resisténcia diante da proliferacdo de microorganismos, a agcéo de
fatores externos (ambientais, condicBes de manipulacéo e estocagem) pode vir a influenciar
negativamente sua qualidade final.

De acordo com as propriedades inerentes ao mel - pH, teor de umidade, potencial de
Oxido-reducdo, baixas contagens e tipo de microrganismos, basicamente, bolores, leveduras e
esporulados, sdo esperados. Através de uma fonte primaria de contaminacdo na qual se
incluem polen, néctar floral, poeira, terra e o proprio corpo e trato digestivo de abelhas, este
grupo de microrganismos pode ter acesso a0 mel. Em outra forma ou fonte secundaria de
contaminacdo, esta Ultima mais facilmente controlavel, pode ser destacada, principalmente, as
condi¢cdes de manipulagdo no decorrer da coleta, processamento, envase e armazenagem do
produto.

Apesar do mel ndo ser um alimento muito consumido aqui no Brasil, esse consumo
vem aumentando e desse modo as possibilidades de fraudes, adulteracBes e manipulacdo
inadequada com provavel contaminagdo também tomam propor¢des maiores. Em vista disso €
imprescindivel que haja um maior controle em relacdo a qualidade microbiol6gica do mel,
sendo assim propds-se a andlise de amostras de méis comercializados na 112 Feira do Méel de
Santa Rosa— RS.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 Material e Métodos

Foram coletadas quatro (4) amostras de méis artesanais comercializados na 112 Feira
do Mel de Santa Rosa-RS de 2006, as quais foram denominadas amostras A, B, C e D tendo
sido analisadas quanto aos aspectos microbiol 6gicos abaixo discriminados.

- Contagem de bolores e leveduras em superficie en Agar Batata Glicose 2%;

- Prova presuntiva para Coliformes em Caldo Lauril Sulfato de Sédio de concentracdo
dupla pelatécnica do nimero mais provavel.

Partindo-se de 25g de cada amostra efetuaram-se as diluicdes 10™, 102 e 107,

A preparacdo de meios, as diluicbes e inoculacbes foram realizadas conforme a
metodol ogia determinada pela legislagcdo vigente, Instrucdo Normativa n® 62 de 26 de agosto
de 2003 do Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento.

2.2 Resultados e Discussao

Ao contrario do que afirmam muitos autores que o mel apresenta propriedades
antibidticas constatou-se que as mesmas ndo sao tdo amplas, em virtude do crescimento
microbiano ocorrido. Embora, de acordo com os parametros estipulados pela legislacéo, RDC
N° 12 de 02 de janeiro de 2001, que aprova 0 Regulamento Técnico sobre os Padrbes



Microbiol 6gicos para Alimentos, todas as amostras analisadas podem servir como alimento,
conforme os resultados apresentados de bolores e leveduras (Tabela 1).

Tabela 1. Resultados da Contagem de Bolores e Leveduras em Superficie
em Agar Batata Glicose 2%

Amostras Resultados
Amostra A <10UFCl/g
AmostraB Auséncia

AmostraC <10UFCl/g
AmostraD <10UFCl/g

Segundo a legislagdo vigente especifica para 0 mel, o nimero maximo de bolores e
leveduras para o produto poder ser consumido € de M=100.

Conforme as pesquisas de BARROS et. al. (2003) ao analisar 30 amostras de
supermercados e ambulantes da regido metropolitana de Recife a predominancia foi de
Aspergillus e Penicillium, apesar de afirmarem que, neste alimento tem-se isolado espécies de
crescimento lento pertencentes aos géneros Penicillium e Mucor.

Segundo a pesquisa de PEREIRA et. al. (1996) sobre a vida de prateleira do mel em
area de Cerrado — MG houve desenvolvimento de bolores e leveduras apos 8 a 12 meses de
estocagem, atingindo valores de umidade de 18,9%. Ainda conforme esse estudo a auséncia
de coliformes no mel analisado pode ser esperada, a medida que o tempo de estocagem
aumentava o teor médio de umidade se situava também em torno de 18,9%. Este valor de
umidade € considerado insuficiente para o desenvolvimento de patdgenos enterais que exigem
valores de umidade significativamente superiores.

As 4 amostras de méis analisadas da 112 Feira do Mel de Santa Rosa-RS resultaram
em auséncia de coliformes totais e termotolerantes (Tabela 2), porém ndo foram verificados
os teores de umidade das amostras, que podem ter influenciado no resultado, considerando as
pesquisas ja realizadas sobre a relacéo entre a umidade e a proliferacéo de coliformes totais e
que cada microorganismo se desenvolve em uma faixa de atividade de agua especifica.

Tabela 2. Prova Presuntiva para Coliformes em Caldo Lauril Sulfato

de Sodio de concentracao dupla.
Amostras | Resultados
AmostraA Auséncia
Amostra B Auséncia
AmostraC Auséncia
AmostraD Auséncia

Segundo a legislacdo vigente especifica para 0 mel, o resultado deve apresentar
auséncia para a contagem de coliformes totais.

O mel é higroscopico e a absor¢cdo de umidade pode ocorrer em consequiéncia das mas
condicdes de armazenamento, manejo e fatores climéticos.

3 CONCLUSAO

Ao redizar-se a andlise de méis artesanais comercializados na 112 Feira do Méd de
Santa Rosa — RS de 2006 em relagdo aos parametros microbiol 6gicos pode-se concluir que a
contagem de bolores e leveduras estd4 abaixo do nimero minimo desses microorganismos
aceito para o produto ser consumido, considerando que as 4 amostras estdo dentro dos padrdes



estabelecidos pela legislacdo vigente e uma delas apresentou auséncia desses
microorganismos. O resultado da contagem de coliformes totais apresentou auséncia para
todas as amostras, 0 que esta previsto pelalegisiacéo.

Pode-se concluir que os fatores extrinsecos e intrinsecos do alimento influenciam na
contaminacdo microbiolégica e o controle deles deve ser levado em consideracéo, ainda que
0s méis em questdo sejam de boa qualidade e que provavelmente as condigdes higiénico-
sanitarias de extracdo, manipulagdo e posterior armazenamento estdo sendo efetuados de
maneira correta.
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