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RESUMO

OBIETIVO: Objetivou-se determinar a qualidade microbioldgica e fisico-quimica de
méis comercializados em mercado publico e feiras livres no municipio de Caxias-MA.
As analises das amostras de méis, foram realizadas pela Embrapa Meio Norte.
METODOLOGIA: Foram analisadas quatro amostras de mel produzidos por abelhas
Apis mellifera. As andlises fisico-quimicas compreenderam agucares redutores,
sacarose aparente, solidos insoluveis, cinzas, acidez, hidroximetilfulfural, atividade
diastdsica, cor, absorbancia e as microbiolégicas compreenderam bolores, leveduras,
coliformes a 359C e a 452C de acordo com as técnicas descritas pela legislagdo.
RESULTADOS: Quanto aos parametros fisico-quimicos, os valores de agucares
redutores, sacarose aparente, sélidos insollveis em agua, cinzas, cor e absorbancia
estavam de acordo com a legislagao vigente, somente uma amostra apresentou valor
superior de acidez, atividade diastasica e HMF. Nas andlises microbioldgicas para
contagem de bolores e leveduras, apenas uma das amostras teve valores superiores
ao permitido, as demais apresentaram-se dentro da legislacdo. Em relagdo aos
Coliformes todas as amostras apresentaram baixa contagem microbiana.
CONCLUSAO: o mel é reconhecido informalmente por sua qualidade, por isso a
realizacdo de andlises para definir o padrdo de identidade foi importante, pois dessa
forma obteve-se a comprovagdo da qualidade do mel, possibilitando agregar valor ao
produto comercializado.

PALAVRAS-CHAVES: Apis mellifera, parametros fisico-quimicos, micro-organismos
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ABSTRACT

|

OBJECTIVE: The objective was to determine the microbiological and
physical-chemical quality of honeys sold in public markets and open
markets in the city of Caxias-MA. The analyzes of honey foundations
were carried out by Embrapa Meio Norte.

METHODOLOGY: Four honey mod were analyzed by Apis mellifera
bees. The physical analyzes transformed into reducing sugars, apparent
sucrose, insoluble solids, diastatic activities, color, absorbance and
microbiological activities included molds, yeasts, coliforms at 352C and
459C according to the ashes.

RESULTS: As for the physical-chemical parameters, the values of
reducing sugars, apparent sucrose, water-insoluble solids, ashes, color
and absorbance were in accordance with the current legislation, only
one sample showed a higher acidity, diastatic activity and HMF. In the
microbiological analysis for mold and yeast count, only one of the main
ones had values higher than allowed, the remaining ones are within
the legislation. Regarding Coliforms all moderate low microbial count.
CONCLUSION: honey is informally recognized for its quality, which
is why it was important to carry out analyzes to define the identity
Recebido em: 16/01/2021 standard, since in this way the quality of the honey was proven,

AproYado em: 06/02/2921 enabling the added value of the marketed product.
Conflito de Interesse: ndo houve

Suporte Financeiro: ndo houve

KEYWORD: : Apis mellifera, Physical-chemical parameters, microorganisms.
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CAP 1- PRODUCAO ANIMAL E SUAS INTERFACES COM A SUSTENTABILIDADE

INTRODUCAO

O mel é um dos alimentos mais antigos ligado a histéria humana e sempre atraiu a atencdo do ho-
mem, principalmente pelas suas caracteristicas adocantes. No entanto, sua utilizacdo vai além do uso
como alimento, também como medicamento, devido as suas propriedades antissépticas, como con-
servante de frutas e graos, e até mesmo como oferenda aos deuses (Bera; Almeida-Muradian, 2007).
Esse produto é consumido no mundo todo por ser considerado um edulcorante natural e energético,
com predominancia dos acucares, glicose, frutose, sacarose (70% de carboidratos) e d4gua, na qual os
acUcares estdo dissolvidos (Aroucha et al., 2008).

Entende-se por mel o produto alimenticio produzido pelas abelhas meliferas a partir do néctar
das flores ou das secrecBes procedentes de partes vivas de plantas ou de excrecBes de insetos su-
gadores de plantas que ficam sobre partes vivas de plantas, que as abelhas recolhem, transformam,
combinam com substancias especificas proprias, armazenam e deixam maturar nos favos da colmeia.
A maior parte do mel do mundo provém do néctar (BRASIL, 2000).

Quando se trabalha com mel, € comum encontrar variagdes na sua composicao fisica e quimica,
tendo em vista que variados fatores interferem na sua qualidade, como condi¢Ges climaticas, estadio
de maturacdo, espécie de abelha, processamento e armazenamento, além do tipo de florada (SILVA
et al., 2004).

Como ha uma grande variacao na flora a coloracdo, sabor, aroma e consisténcia do mel apresen-
tam diferentes caracteristicas. Relacionando a flora com a cor, o0 mel pode variar do branco, amarelo
e tonalidades ambares (ARRUDA et al., 2004).

A vegetacao do estado do Maranhdo reflete os aspectos transicionais do clima e das condi¢bes
edaficas da regido, apresentando desde ambientes salinos com presenca de manguezais, campos
inundaveis, cerrados e babacuais, até vegetacao florestal com caracteristicas amazonicas. Este aspec-
to torna-se muito interessante para a atividade apicola devido a diversidade de espécies disponiveis
nas diferentes situacdes de habitats, que podem proporcionar grande disponibilidade de néctar e
polen (MARQUES, 2011).

Anidlises fisico-quimicas e microbiolégicas de méis sdo determinadas com a finalidade de com-
parar os resultados obtidos com os padrdes estipulados por instituicBes internacionais e nacionais,
visando a preocupacdo com a qualidade do produto, tanto para consumo interno como para exporta-

10
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CAP 1- PRODUGAO ANIMAL E SUAS INTERFACES COM A SUSTENTABILIDADE

cdo. Estas analises contribuem na fiscalizacdo e no controle da qualidade do mel produzido (CARVA-
LHO et al., 2005).

O mel é um produto alimenticio de grande valor nutricional, usualmente consumido in natura, que
pode ter a qualidade comprometida irreversivelmente devido ao modo como é obtido e manipulado.
O controle da qualidade da produgdao do mel é primordial, tornando-se fundamental o atendimento
das boas praticas de higiene por parte dos produtores, bem como a utilizacdo de um local adequado
para o manuseio e extracdo do mel (LUDWIG et al., 2020).

COLETA DAS AMOSTRAS DE MEL
METODOLOGIA

As analises das amostras de méis, produzidas por Apis mellife-
ra, foram realizadas pela Embrapa—Pl. Foram analisadas 04 amos-
tras de mel produzido por abelhas africanizadas.

ANALISES FISICO-QUIMICAS

Hidroximetilfurfural (Hmf)

FA analise deste composto é feita no mel para se verificar a adul-
teragcdo com agucar comercial,estocagem inadequada ou superaque-
cimento. Nesta determinacdo, pesaram-se 5g de cada amostra em
béquer identificado, adicionaram-se 25mL de dgua e transferiram-se
para um baldo de 50mL. Posteriormente, adicionou-se 0,50mL da
solucdo de Carrez 1{15g deK4Fe(CN)6.3H20 em 100mL de H20} e
misturou-se; o mesmo foi feito com a solucdo de Carrez 2{30g de Zn
(Oac) 2.2 H20} e completou-se o volume com agua destilada amostra
(A.O.A.C. 16th Edition, Rev. 4th, 1998).

Filtrou-se com papel de filtro as amostras e descartaram-se 0s
primeiros 10mL. Pipetaram-se 5 mL do filtrado em dois tubos de en-
saio, adicionando-se,no primeiro, 5mL de H20, e no segundo, 5mL
deNaHS0O3 como referéncia. Mediu-se a absorbancia da amostra, uti-
lizando um espectrofotdmetro nos comprimentos de onda de 284 e
336nm. Para o calculo da quantidade de HMF, utilizou-se a féormula:
Mg HMF/100g de mel = (A284-A336) x 14,97 x 5 / peso da amostra,
Sendo: Fator = 14,97 = (126/16,830) (1000/10) (100/5)onde: 126=
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Peso molecular do HMF; 16,830 =Absortividade molecular do HMF a
284nm;1000 = mg/g; 10 = centilitros/L; 100 = porcentagem de HMF;
5 = peso tedrico da amostra ( A.0.A.C. 16th Edition, Rev. 4th, 1998).

METODOLOGIA

Cinzas

Para a andlise de cinzas das amostras, pesaram-se 10g de cada
amostra de mel liquefeito e transferiram-se para os cadinhos de por-
celana previamente tarados. As amostras foram aquecidas no bico de
bunsen até ficarem carbonizadas. Em seguida,as amostras foram para
a mufla a 600°C onde permanecaram por 5 horas. O célculo foi fei-
to por:% de minerais = diferenca de peso no cadinho / peso total da
amostra utilizada (CAC/VOL. lll, Supl. 2, 1990).

Acidez Total

|A acidez Total das amostras de méis é conseguida através da de-
terminacdo da acidez livre e acidez lactonica. O teor de acidez livre foi
obtido pelo método titulométrico que se fundamenta na neutralizagdo
por solucdo de NaOH 0,05N até asolucdo atingir um pH de 8,5. Em se-
guida, aplicou-se a férmula abaixo descrita:Acidez livre = (mL de NaOH
0,05N utilizados na bureta- mL branco) x 50. Para o célculo da acidez
lactdnica, apds a solucdo alcancar o pH de 8,5 imediatamente pipeta-
ram-se10mL de hidréxido de sédio 0,05N e utilizando acido cloridrico
(HCI) 0,05N, fez-se uma titulacdo de retorno até pH 8,3 com a ajuda
de uma bureta. Acidez lacténica = (10,00- mL de HCIO,05N utilizados
na bureta) x 50Acidez total = acidez livre + acidez lactonica amostra (
A.0.AC. 16th Edition, Rev. 4th, 1998)..

Solidos insoluveis em agua

Para esta determinacdo, pesaram-se 20g de cada repeticdo dos
3 tratamentos utilizados e diluiu-se com a minima quantidade de
agua a 80°C transferindo-se para os cadinhos de vidro previamente
tarados. Apds este procedimento, lavou-se com dgua destilada a
802C até a amostra ficar livre dos acucares. Colocaram-se os cadi-
nhos em uma estufa a 135°C durante 1 hora e efetuou-se a pesa-
gem logo que esfriaram. Para o calculo, utilizou-se a formula:% de
Solidos. Insoltveis em dgua = diferenca de peso no cadinho / peso
total da amostra utilizada (CAC/VOL. llI, Supl. 2, 1990).

Digital Editora- 2021
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Acucar Redutor

Os acgucares redutores aquecidos em meio alcalino, trans-
formam-se em enodidis que reduzem o ion cuprico presente a
cuproso. O oxido cuproso, assim formado, reduz a reacdo arsénio-
molibidico a éxido de molibdénio de coloracdo azul, cuja intensi-
dade de cor é proporcional a quantidade de acUcares redutores
existentes na amostra. O teor de aglcares redutores foi determina-
do por espectrofotometria a 535 nm (CAC/VOL. Ill, Supl. 2, 1990).

Para o preparo da solucdo, pesou-se o mel e dissolveu-se em
baldo volumétrico. Para aglcar redutor, pipetou-se a solucdao em
um baldo volumétrico e completou-se o volume. A solugdo foi dei-
xada em repouso para o proximo dia. No dia seguinte, neutrali-
zou-se a solucdo que ficou em repouso com NaOH utilizando fita
indicadora de pH, pipetou-se para os tubos e adicionou-se o rea-
gente de Somogyi. As amostras foram lavadas ao banho-maria por
exatamente 10 minutos e resfriadas em banho de gelo. Apds, adi-
cionou-se o reagente de Nelson, agitou-se e adicionou-se a agua.
Apds a homogeneizacao, foi feita a leitura da absorbancia a 535nm
(mesmo procedimento da curva padrdo). Por fim, foram calculados
os resultados (CAC/VOL. IIl, Supl. 2, 1990).

Cor

A cor a 650 nm, foi realizado de acordo com o método espec-
trofotométrico de Bianchi que consiste na absorvancia a 650 nm de
uma solugdo 50% (m/v) de mel em agua destilada (BRASIL, 2001).

Sacarose aparente

E baseado no método de inversdo de Walker, o qual determina
a sacarose aparente apos a inversao por hidrélise acida.Foi pesado
aproximadamente 2g de mel homogéneo e dissolveu-se em agua
destilada para 200 mL. Pipetou-se 50 mL desta solucdo de mel para
um béquer. Adicionou-se 25 mL de dgua destilada e foi aquecido
sobre banho-maria a 652 durante aproximadamente 20 minutos.
Removeu-se o béquer do banho e foi adicionado 20 mL de &ci-
do cloridrico (HCI) 50%. A solucdo foi resfriada naturalmente até
atingir a temperatura aproximada de 202C, e foi neutralizada com
hidréxido de sédio até pH 7,00 usando o pHmetro como indicador.
Depois de neutralizada e resfriada foi transferida para um baldo
volumeétrico de 100 mL, completando o seu volume com agua des-
tilada (CAC/VOL. Ill, Supl. 2, 1990).
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Procedimento Il — Titulagdo Preliminar: pipetou-se 5 mL da so-
lucdo “A” em um erlenmayer, adicionou-se 5 mL da solucdo “B” em
7 mL de agua destilada.Adicionou-se 15 mL de solucdo diluida de
mel e também algumas pedras de porcelana para evitar a ebulicdo
tumultuada. A mistura foi aquecida até comecar a ebulir, apds este
ponto, aguardou-se 2 minutos em ebulicdo moderada e adicionou-
sel mL de azul de metileno (0,2%). A titulagcdo continuou com a
solucdo diluida em mel, e foi interrompida assim que o indicador
descoloriu. Procedimento Il — Determinacao: pipetou-se 5 mL da
solucdo “A” em um erlenmayer e adicionou-se 5 mL da solugdo “B”.
Adicionou-se o volume de agua destilada encontrado na titulacdo
preliminar. Colocou-se a solucdo diluida de mel até 1,5mL antes da
viragem, baseando-se na titulacdo preliminar para o célculo do volu-
me. A mistura foi aquecida até comecar a ebulir e apés 2 minutos de
ebulicdo moderada adicionou-se 2 mL de azul de metileno (0,2%). A
titulacdo continuou coma solucdo diluida de mel e foi interrompida
assim que o indicador descoloriu (CAC/VOL. Ill, Supl. 2, 1990).

ANALISES MICROBIOLOGICAS

Contagem de bolores e leveduras

Utilizou-se a técnica da semeadura em superficie, em placas
de Pétri contendo 4gar batata glicosado (BDA) a 259C, acidificado
com solucdo de acido tartarico a 10% em pH 3,5 onde eram trans-
feridas as aliquotas decimais da diluicdo primaria, sendo as placas
de Petri incubadas durante 5 dias

Bactérias coliformes

Para coliformes totais as avaliacGes foram realizadas, utilizan-
do-se a técnica do niumero mais provavel (NMP), em uma série de
trés tubos contendo caldo lactose bile verde brilhante, contendo
tubos de Durham invertidos. Os tubos foram incubados a 352C por
24/48 horas. E os resultados considerados positivos para a presen-
ca da bactéria, quando os tubos apresentavam turvacdo e produ-
cdo de gas (APHA, 1998).

A determinacdo dos coliformes fecais foi realizada a partir dos
tubos positivos para coliformes totais, transferindo-se aliquotas da
cultura para tubos contendo caldo Escherichia coli (EC), e tubos
de Durham invertidos. Apds a incubacdo em estufa 452C por 24h
foram considerados positivos os tubos com turvacdo e formacao
de gas (APHA, 1998).
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RESULTADOS

Tabela 1 estdo os parametros fisico-quimicos das quatro amostras de méis analisadas, tais como agu-
cares redutores, sacarose aparente, solidos insollveis em dgua, cinzas, acidez, atividade diastdsica, hidroxi-
metilfurfural, cor e absorbéancia.

O teor de acucar redutor é calculado como agucar invertido (frutose + glicose), a glicose determina a
tendéncia de cristalizacdo do mel. Aglcares ndo redutores, como a sacarose aparente, sdo indicadores de
adulteracdo. Sélidos insoluveis em agua correspondem aos residuos de cera, patas e asas das abelhas, além
de outros elementos inerentes do mel ou do processamento que este sofreu. Através do método de deter-
minacao de cinzas é possivel determinar algumas irregularidades no mel. A acidez é de grande importancia
para a textura, estabilidade do mel e por realcar seu sabor. Portanto, a maioria das amostras esta dentro
do padrdo exigido pela legislacdo vigente, apenas uma amostra de mel apresentou valor superior ao reco-
mendado.

A enzima diastase esta presente no mel, mas apds a hidrolise por aguecimento ou armazenamento
prolongado ela desaparecerd. E um importante indicador de adulteracdes. O teor de HMF é um importante
indicador de adulteracao e estocagem inadequada no mel. A maioria das amostras apresentaram valores
superiores e somente uma amostra apresentou valor inferior. A cor pode influenciar diretamente no sabor
e aroma do mel. Comparando-se com a cor a 650 nm, as amostras indicaram cores de ambar a ambar claro
para méis, mostrando-se dentro da legislacdo.

PARAMETROS Amostra 1 Amostra 2 Amostra3 Amostra 4 LEg?; a5
, Minimo
Acucares Redutores 74,26 66,65 75,35 76,42 65g/100g
Maximo
Sacarose Aparente 2,61 2,53 1,59 2,20 6g/100g
. . ‘ Maximo
Sélidos Insoltveis em Agua 0,06 0,05 0,04 0,07 0,1g/100g
. L Maximo
Minerais (cinzas) 0,06 0,04 0,07 0,03 0,68/100g
. Maximo
Acidez 48,87 49,73 34,74 52,18 50Meq/kg
. L Minimo 8
Atividade Diastasica 0,00 0,0 15,14 0,00
esc. Gothe
Hidroximetilfurfural (HMF) 841,42 10,31 115,14 786,94 Maximo 60
mg/kg
Cor Ambar claro Ambar claro Ambarclaro  Ambar
Absorbancia 0,231 0,193 0,375 0,711
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A Tabela 2 apresenta os valores para os parametros microbioldgicos. Os coliformes a 35°C e os bolores
e leveduras sdo indicativos de higiene associada a manipulacdo, e os coliformes a 45°C avaliam as condicdes
higiénico-sanitarias.

De acordo com os resultados obtidos para contagem padrdo de bolores e leveduras, apenas uma das
amostras teve valores superiores ao permitido; as demais apresentaram-se dentro da legislacdo. Em rela-
cdo aos coliformes todas as amostras de méis apresentaram baixa contagem microbiana de coliformes a
359C e coliformes a 45°C indicando boa qualidade higiénico-sanitaria.

PARAMETROS Amostra 1 Amostra 2 Amostra3 Amostra 4 LES}\SCI)' e
Bolores e Leveduras 3 UFC/mL 1743 UFC/mL 0 UFC/mL 17 UFC/mL 100 UFC/mL
Coliformes a 35°C 0 UFC/mL 0 UFC/mL 0 UFC/mL 0 UFC/mL 0 UFC/mL
Coliformes a 0 UFC/mL 0 UFC/mL 0 UFC/mL 0 UFC/mL 0 UFC/mL

45°C

DISCUSSAQ

Os agUcares juntamente com a dgua sdo os principais componentes do mel, onde os monossacarideos,
frutose e glicose representam 80% e os dissacarideos, sacarose e maltose apenas 10% da quantidade total
(WHITE, 1975). Os teores desses diferentes tipos de aclcares podem provocar alteracdes fisicas como vis-
cosidade, densidade, higroscopicidade e cristalizacdo no mel (CAMPQOS, 1987).

De acordo com Barez (1999), a quantidade e os tipos de aglcar sdo responsaveis pelos fatores visco-
sidade e cristalizacdo. Bera (2004) diz que para que ocorra a cristalizagdo, a concentracdo de glicose deve
estar acima de 30%, sendo assim os resultados encontrados corroboram com os achados da literatura.
Segundo a instrucdo normativa n® 11 de 2000 a quantidade de acUcares redutores para mel floral é de no
minimo 65 g/100g de mel (BRASIL, 2000).

De acordo com Bera (2004), agucares ndo redutores, como a sacarose, sao indicadores de adulteracédo,
tanto na alimentacdo das abelhas quanto na adig¢do direta ao produto. A legislacdo brasileira permite um
limite maximo de 6g/100g em méis florais confirmando assim os dados encontrados.

Sélidos insollveis em dgua sdao aos residuos de cera, além de outros elementos inerentes do mel. A
realizacdo desta andlise permite detectar as impurezas presentes no mel, sendo uma importante medida
de controle higiénico (SILVA et al., 2003). O valor encontrado estad de acordo com o maximo permitido que
é de 0,1g/100g de mel (BRASIL, 2000).

A origem da acidez no mel deve-se a variacdo dos acidos organicos, causada pelas diferentes fontes
de néctar, pela acdo da enzima glicose — oxidase sobre a glicose que origina o acido gliconico. A acdo desta
enzima se mantém mesmo durante o armazenamento, pois permanece em atividade no mel mesmo apds
o processamento (NOGUEIRA-NETO, 1997).

Os acidos organicos do mel representam menos que 0,5% dos solidos, tendo um pronunciado efeito
no flavor, podendo ser responsaveis, em parte, pela excelente estabilidade do mel em frente a micro-or-
ganismos (PEREIRA, et al., 2003). De acordo com Moura (2010), valores elevados de acidez sdo indicativos
de fase adiantada de fermentacdo e apenas uma amostra apresentou valor elevado, portanto as demais
amostras estdo dentro do padrdo exigido pela legislacdo vigente.

A diastase € uma das enzimas do mel, que tem a funcdo de digerir a molécula de amido, sendo muito
sensivel ao calor, podendo assim indicar o grau de conservacao e superaquecimento do produto (WHITE
JUNIOR, 1992; WHITE JUNIOR, 1994). A auséncia da mesma reflete procedimentos e/ou adulteracdes reali-
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zadas no mel, tal como uso de temperatura acima de 602C durante o beneficiamento, adicdo de agucar in-
vertido, condi¢cdes de armazenamento inadequadas (tempo acima de seis meses e temperaturas elevadas).
A atividade diastasica diminui devido a desnaturacdo parcial ou total das amilases (AROUCHA et al., 2008).

A legislacdo permite atividade diastdsica como minimo 8 na escala Gothe. Os méis com baixo conteudo
enzimatico devem ter como minimo uma atividade diastadsica correspondente a 3 na escala Gothe, sem-
pre que o contetdo de HMF ndo exceda a 15mg/Kg (BRASIL, 2000). O HMF é utilizado como indicador de
qualidade, uma vez que tem origem na degradacdo de enzimas presentes nos méis e apenas uma pequena
quantidade de enzima é encontrada em méis maduros. Teoricamente, méis com maior taxa de frutose
dardo origem a maiores taxas de HMF, ao longo de processos de armazenagem. Pequenas quantidades de
HMF sdo encontradas em méis recém-colhidos, mas valores mais significativos podem indicar alteracdes
importantes provocadas por armazenamento prolongado em temperatura ambiente alta e/ou superaque-
cimento (VILHENA, ALMEIDA MURADIAN, 1999) ou adultera¢des provocadas por adicdo de agucar invertido
(SILVA et al., 2004).

De acordo com BERTOLDI et al. (2004) as adulteragdes no mel podem ser realizadas empregando xa-
rope de milho, de beterraba e também pelo xarope invertido, que é obtido por hidrélise acida do xarope
de milho que contém altos teores de hidroximetilfurfural. Valores elevados de HMF encontrados nos méis
de meliponineos podem estar associados as técnicas inadequadas de manejo e/ou condi¢cdes climaticas
adversas da regido (REGO et al., 2002). De acordo com Venturini (2007), méis antigos apresentam teores
elevados de hidroximetilfurfural e méis recentemente colhidos apresentam teores muito baixos. A legisla-
¢do aceita no maximo 60mg/Kg de hidroximetilfurfural no mel, portanto os valores encontrados em trés
amostras foram superiores ao limite (BRASIL, 2000).

A cor pode influenciar diretamente no sabor e aroma do mel. De acordo com Venturini (2007), a co-
loracdo mais clara é mais aceita pelo consumidor do que a escura, mesmo nao tendo diferenca ao valor
nutritivo. Quando comparado com outros produtos de origem animal, o mel apresenta uma baixa micro-
biota, porém ndo é um alimento estéril e estd susceptivel a contaminacdes pela manipulagdo inadequada
(GOMES et al., 2005; ALHIND,2005).

A microbiota do mel pode ser dividida em dois grupos, os inerentes ao mel e os de contaminagao
secundaria, diretamente relacionados a extracdo e ao beneficiamento. Dentre os primeiros, encontram-
se os bolores e leveduras, que em condi¢cGes normais de umidade, ndo interferem na qualidade do mel e
nao sdo patogénicos. Os coliformes a 35°C e os bolores e leveduras sdo indicativos de higiene associada a
manipulacdo, e os coliformes a 45°C avaliam as condicGes higiénico-sanitarias, podendo ser causadores de
enfermidades (MURATORI e SOUZA, 2002).

E possivel encontrar leveduras pertencentes a prépria flora do mel, as quais sdo introduzidas na col-
méia pelas abelhas através do néctar, pélen ou melato, ou pelas préprias abelhas durante as operagdes de
limpeza, ao veicular estes microrganismos sobre ou dentro de seus organismos (SALAMANCA, 2002). Os mi-
cro-organismos indicadores podem ser utilizados para refletir a qualidade microbioldgica dos alimentos em
relacdo a vida de prateleira ou a seguranca, neste Ultimo caso, devido a presenca de patdégenos alimentares.
A maioria dos indicadores confidveis de qualidade de alimentos tende a ser produto especifico (JAY, 2005).

A presenca de coliformes totais indica condicGes higiénicas insatisfatorias, com provavel contaminacao
poOs processamento; deficiéncia nos processos de limpeza, sanitizacdo e tratamento térmico; e multiplica-
cdo durante o processamento ou estocagem (SILVA JUNIOR et al., 2020). Em nenhuma das amostras de mel
de analisadas foi verificada a presenca de micro-organismos do grupo Coliforme, sugerindo uma observan-
cia as boas praticas de manipulacdo em relacdo ao mel.
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CONCLUSAO

Considerando que a extracdo e beneficiamento do mel sdo realizados de formas artesanais, a porcen-
tagem de amostras que se encontram dentro dos padrdes exigidos pela legislacdo normativa vigente no
Brasil, foi satisfatoria.

A importancia da analise fisico—quimicas de mel é para se ter certeza da qualidade do produto compra-
do. Nas analises fisico-quimicas observou-se que para os parametros acgucares redutores, sacarose aparen-
te, sélidos insolUveis em dgua, cinzas, acidez, cor e absorbancia todas as amostras encontraram-se dentro
do limite estabelecido pela legislacdo. Somente atividade diastasica e hidroximetilfurfural apresentaram-se
em desacordo com a legislacdo vigente.

As andlises microbiolégicas em méis sdo necessarias visto que a maioria dos méis ndo passam por
pasteurizacdo. De acordo com os resultados obtidos para contagem padrao de bolores e leveduras, apenas
uma das amostras tiveram os valores superiores ao permitido, as demais apresentaram-se de acordo com a
limite estabelecido pela legislacdo. Nenhuma das amostras foi positiva para presenca do grupo Coliformes
indicando assim Boas Praticas de Manipulacdo em relacdo ao mel.

O mel comercializado é reconhecido informalmente por sua qualidade, por isso a realizacdo de analises
para definir o padrdo de identidade fisico-quimico e microbioldgicas foi importante, pois dessa forma ob-
teve-se a comprovacao da qualidade do mel, possibilitando agregar valor ao produto comercializado e os
achados desse trabalho sdo de bastante relevancia para regido.
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