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Resumo

O estado do Ceard se destaca no cendrio nacional como um dos maiores produtores de mel,
o que torna importante o monitoramento da qualidade do produto apicola processado nos
entrepostos. O objetivo deste estudo foi analisar méis de Apis mellifera L. provenientes de sete
entrepostos localizados na regido do Vale do Jaguaribe, Ceard. Os méis foram submetidos ds
andlises de sacarose aparente, aclUcares redutores, acidez livre, pH, umidade, sélidos insolUveis,
cinzas, coliformes a 35 e 45 °C, fungos filamentosos e leveduras e Salmonella spp. De acordo
com os resultados fisico-quimicos, todos os méis avaliados apresentaram-se em conformidade
com a legislagcdo brasileira vigente, com efeito significativo a 1% de probabilidade para todos os
pardmetros fisico-quimicos avaliados, demonstrando a heterogeneidade dessas caracteristicas. As
amostras analisadas ndo apresentaram contaminacdo por coliformes a 35 e 45 °C e Salmonella
spp., sendo evidenciada baixa contagem de fungos filamentosos e leveduras. De acordo com os
resultados dos par@metros especificados pela legislacdo vigente, os apicultores procederam ao
manejo, a colheita e ao beneficiamento desse produto apicola segundo recomendacdes para
obtencdo de um produto de qualidade.
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Physico-chemical and microbiological characteristics of the Apis mellifera L. honey
of from different warehouses

Abstract

The state of Ceara excels in the national scene as one of the largest producers of honey, what
makes it important the monitoring of the quality of bee products processed in the warehouses. The
objective of this study was to characterize honeys of Apis mellifera L. from seven apiaries located
in the region of Vale do Jaguaribe, Ceard. The honeys were analyzed as for apparent sucrose,
reducing sugars, acidity, pH, moisture, insoluble solids, ash, coliforms at 35° and 45 °C, yeasts,molds
and Salmonella spp. According to the results of physic-chemical, all honeys evaluated where in
accordance with Brazilian legislation, with significant effect at 1% probability for all physic-chemical
parameters evaluated, demonstrating the heterogeneity of these characteristics. The samples
analyzed were not contaminated by coliforms at 35° and 45 °C and Salmonella spp., showing a low
number of yeasts and molds. According to the results of the parameters specified by legislation, the
beekeepers performed the management, the harvesting and the processing of these bee products
as recommended in order to obtain a qualified product.
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Introdugdo

A apiculfura
econdbmica geradora de emprego e renda
para familias de pequenos proprietdrios rurais
ao complementar as
agropecudrias, principalmente na época da
seca. O principal produto apicola produzido é o
mel (Lacerda et al., 2010).

Segundo a legislacdo brasileira vigente
(Brasil, 2000), mel é o produto alimenticio
produzido pelas abelhas meliferas a partir do
néctar das flores ou das secrecdes procedentes
de partes vivas de plantas ou de excrecodes de
insetos sugadores de plantas que ficam sobre
partes vivas das mesmas de onde as abelhas
recolhem,  transformam,
subst@ncias especificas préprias, armazenam e
deixam maturar nos favos da colméia.

O Brasil possui potencial para a obtencdo
de grandes quantidades de mel devido das
condicoes
parte do territério. Todavia, o potencial apicola
brasileiro, ao contrdrio das grandes regides
produtoras do mundo, ainda é subaproveitado,

€ uma atividade

oufras ocupacdes

combinam com

climdticas favordveis na maior

levando-se em consideracdo sua diversidade de
flora e clima (Silva et al., 2009).

De acordo com Arruda et al. (2004), o
semidrido nordestino brasileiro € uma regido
promissora para desenvolvimento de grandes
projetos apicolas, uma vez que proporciona
um pasto apicola sem qualguer contaminacdo
quimica, com possibilidade de obter o mel
orgdénico (livre de agrotdxicos e medicamentos).

Na Regido Nordeste do Brasil, o estado
do Ceard se destaca pelo elevado potencial
apicola, apresentando um produto de boa
qualidade, agraddveis
aroma e sabor, caracteristicas muito valorizadas

ressaltando-se  seus
pelo mercado (Sodré et al., 2007). Khan et al.
(2009) relatam que a localizacdo do estado do
Ceard é bastante propicia ao bom desempenho
da apicultura. Entretanto, necessita-se ainda de
informacodes sobre as suas caracteristicas fisico-
quimicas do mel produzido (Sodré et al., 2007).
Quando se trabalha com mel, é comum
variacoes sua composicdo
fisica e quimica, tendo em vista que variados
fatores interferem na sua qualidade (Silva et
al., 2004). A caracterizacdo de méis produzidos

enconftrar na

em determinadas condicdes locais definem
a sua qualidade no mercado, possibilifando
sua padronizacdo, como também fornecendo
informacdes para garantir
qualidade do produto, indicando eventuais
alteracoes (Silva et al., 2009).

o confrole de

E possivel observar ainda a ocorréncia
de diversos microrganismos no mel (Souza et
al., 2009), no entanfo, os microrganismos de
maior ocorréncia sdo primariamente fungos
flamentosos e leveduras e bactérias formadoras
de esporos. Estes microrganismos podem estar
envolvidos em atividades de deterioracdo do
produto (Silva et al., 2008). Souza et al. (2009)
ainda afirmam que as andlises microbiolégicas
se constituem em um dos principais critérios de
qualidade do produto, juntfamente com as suas
caracteristicas fisicas, quimicas e sensoriais.

Diversos estudos j& foram desenvolvidos
para determinar as caracteristicas  fisico-
quimicas e microbiolégicas de méis de abelhas
meliferas provenientes de diversos estados
brasileiros (Abreu et al., 2005; Silva et al., 2008;
Welke et al., 2008; Moreti et al., 2009; Abadio
Finco et al., 2010; Lacerda et al., 2010; Schlabitz
et al., 2010; Oliveira & Santos, 2011; Santos et al.,
2011q; Silva et al.,, 2011), no entanto, como essas
propriedades sdo varidveis, torna-se importante
a caracterizacdo de méis produzidos nos mais
diversos locais, biomas e condicdes ambientais.

Considerando que o confrole da
qualidade deve iniciar no manejo das colméias,
indo desde a escolha do local do apidrio
até a extracdo no entreposto (Siiva et al.,
2011), o objetivo deste estudo foi analisar as
caracteristicas fisico-quimica e microbioldgica
de méis de abelhas meliferas provenientes de
diferentes enfrepostos localizados na regido
do Vale do Jaguaribe, Ceard, verificando a
qualidade do produto colhido no campo e
beneficiado na casa do mel.

Material e Métodos

O estudo foi conduzido com sete
entrepostos regido do Vale
do Jaguaribe, Ceard, sendo que em cada
entreposto efetuou-se a coleta de trés amostras

de méis de abelhas meliferas imediatamente

localizados na

apds o processamento. Salienta-se que as
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amostras foram colhidas de lotes diferentes e na
mesma época do ano.

O processamento dos favos foi realizado
segundo recomendacdes das Boas Prdticas
de Apicolas (BPA), no préprio entreposto
(Sebrae, 2009). Os favos foram recepcionados
na casa do mel, onde foram desoperculados e
centrifugados individualmente em centrifuga de
inox, seguindo-se das etapas de decantacdo,
flfracdo e envase, segundo procedimentos
descritos por Pereira et al. (2003). As amostras
de méis foram conduzidas aos Laboratérios de
Andlises Microbioldgicas e Bromatoldgicas, onde
foram armazenadas em ambiente seco, co
abrigo da luz direta a =18 °C até a sua andlise.

Os
quimicos foram

procedimentos analiticos fisico-
redlizados nos méis foram:
acidez livre (mEq kg'), sacarose aparente (%)
e acucares redutores (%) de acordo com os
métodos descritos em Lanara (1981); umidade
(%) segundo metodologia da AOAC (1997);
cinzas (%) e soélidos insolUveis em dgua (%)
seguindo-se métodos da CAC (1990) e pH pelo
método potenciométrico (pHmetro).

Quanto as microbioldgicas
foram pesquisados a presenca de fungos
flamentosos e leveduras (UFC g'), coliformes a

35 e 45°C (NMP g') e Salmonella spp. conduzidas

andlises

segundo metodologias da APHA (2001).

Osresultados das andlises fisico-quimicas
foram comparados com os valores estabelecidos
pela legislacdo brasileira vigente (Brasil, 2000),
que contempla o regulamento técnico de
identidade e qualidade do mel. Como a
legislacdo vigente ndo estabelece padroes
microbioldgicos em méis de abelhas meliferas,
recomendando apenas que na extracdo mel
sejam seguidas as recomendacoes das BPA, os
resultados microbioldgicos foram comparados
com valores referenciados na literatura.

O delineamento experimental para
as andlises fisico-quimicas foi o de blocos
infeiramente casualizados com sete fratamentos
(trés amostras de cada entreposto)
repeticoes,
versdo 7.5 beta. Os dados foram submetidos &
andlise de vari@ncia e a comparacdo de médias
foi feita pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de
probabilidade.

e frés
utilizando-se o software Assistaft,

Resultados e Discussao
EstGo apresentados na Tabela 1
resultados médios das andlises fisico-quimicas

oS

realizadas nas amostras de méis provenientes de
sete enfrepostos localizados na regido do Vale
do Jaguaribe, Ceard.

Tabela 1. Paré@metros fisico-quimicos de méis de abelhas meliferas provenientes de entrepostos localizados na

regido do Vale do Jaguaribe, CE.

Umidade Acidez livre

Entreposto  SA (%) AR (%) %) (mEq kg") pH Cinzas (%) SIA (%)
A 1,88¢ 74,91¢ 18,65 38,68¢ 3.78¢ 0,15f 0,01e
B 2,46¢ 78,07¢ 18,13¢ 29.,96f 3.56 0,32 0,07°
(o 4,08 81,33¢ 16,941 49,97¢ 3,499 0,10¢ 0,05¢
D 1,279 79,78¢ 17.,46¢° 33,37¢ 3.92¢ 0,19¢ 0,01e
E 1,56f 80,00° 18,69° 47,52 4,04 0,41¢ 0,03¢
F 1,974 71,32 19,90¢ 45,63¢ 3,894 0,264 0,10
G 2,93 69,559 17,784 24,419 4,120 0,28¢ 0,034
Média 2,31 76,42 18,22 38,51 3.83 0,24 0,04
DMS 0,04 0,09 0,07 0,08 0,03 0,01 0,01
CV (%) 0,56 0,04 0,13 0,07 0,23 0,73 5,83
F cal. 16508,1**  65398,3** 5041,7** 422383 ,4** 2049,1**  10471,8**  539,5**
SA -Sacarose aparente; AR - AcUcares redutores; SIA - Sélidos insolUveis em dgua; Médias seguidas da mesma letra, na coluna, ndo diferem estaticamente a 5% de probabilidade
pelo teste de Tukey; DMS - Desvio médio significativo; CV - Coeficiente de variagdo; F cal. - F calculado; ** - significativo a 1% de probabilidade pelo teste F.
Verifica-se que os méis analisados dos diferentes entrepostos da regido do Vale do
apresentaram efeito significativo a 1% de  Jaguaribe-CE.
probabilidade para tfodos os pardmetros Os teores de sacarose aparente

avaliados, segundo o tfeste F. Estes resultados
demonstram a heterogeneidade, em relacdo
aos par@metros avaliados, dos méis provenientes

revelaram valores inferiores a 6%, que é o
maximo permitido pela legislacdo vigente (Brasil,
2000), com variagdo de 1,27 a 4,08% e valor
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médio de 2,31%. Verifica-se ainda que houve
diferenca estatistica entre as amostras a 5% de
probabilidade pelo feste de Tukey (Tabela 1).
Silva et al. (2004), Barros et al. (2010), Oliveira
& Santos (2011) e Silva et al. (2011) também
reportaram valores de
inferiores a 6%, ao estudarem méis de abelhas
meliferas, no entanto, Sodré et al. (2007)
encontraram 10% das amostras de méis com
valores acima do permitido pela norma vigente
e Moreti et al. (2009) observaram 5,8% dos méis
com teores elevados de sacarose aparente.
Teores de sacarose aparente acima de
6% significa, na maioria das vezes, uma colheita
prematura do mel, isto é, um produto em que a

sacarose aparente

sacarose ainda ndo foi totalmente tfransformada
em (dlicose e frutose pela acdo da enzima
invertase (Azeredo et al., 1999) ou que o mel
foi adulterado com acucar comercial (Sodré et
al., 2007), no entanto, outras hipdteses devem
ser analisadas para se chegar a verdadeira
interpretacdo dos resultados. Moreti et al. (2009)
também afirmam que teores elevados podem
indicar que a abelha colheu outra fonte de
adlimento que ndo o néctar para produzir o
respectivo mel. Os resultados obtidos neste
estudo permitem supor que o néctar foi a Unica
matéria-prima coletada pelas abelhas e que
houve hidrdlise da sacarose do néctar até niveis
estabelecidos por legislacdo.

No tfocante aos acuUcares redutores,
observa-se valor médio de 76,42%, para uma
variagdo compreendida entre 69,55 e 81,33%, e
diferenca estatistica a 5% de probabilidade entre
as amostras pelo teste de Tukey (Tabela 1). Todas
as amostras de méis analisadas apresentaram
mais de 65% de acgucares redutores, que é o
minimo estabelecido por legislacdo para méis
florais (Brasil, 2000). Esses resultados corroboram
com os dados de Arruda et al. (2004), Silva et al.
(2004), Bertoldi et al. (2007), Moreti et al. (2009),
Oliveira & Santos (2011), Santos et al. (2011b)
e Silva et al. (2011), que também reportaram
elevados conteldos de acUcares redutores.

Para Abadio Finco et al. (2010), elevadas
concentfracdes de diferentes tipos de acucar
sdo responsdveis pelas diversas propriedades
fisicas e quimicas do mel, tais como: viscosidade,
densidade, higroscopicidade, capacidade de

granulacdo. De acordo com Mendonca et al.
(2008), valores de acucares redutores abaixo de
65% podem indicar um mel ndo amadurecido
para colheita. Os resultados obtidos neste estudo
sugerem que os méis dos entrepostos avaliados
estavam maduros.

Verifica-se que os teores de umidade
encontrados nos méis de enfrepostos da regido
do Vale do Jaguaribe-CE foram abaixo de 20%,
que é valor maximo permitido por legislacdo
(Brasil, 2000). A umidade média foi de 18,22%,
com uma variacdo de 16,94 a 19,90%, com
apenas uma amostra com teor acima de 19%.
Constata-se ainda que apenas as amostras “A”
e "E" ndo diferiram entre si, segundo o teste
de Tukey (Tabela 1). Esses resultados apontam
adequado grau de maturidade do mel, ou
seja, que a colheita desse produto apicola foi
realizada no momento adequado, quando os
favos estavam operculados. Valores semelhantes
foram obtidos por Silva et al. (2004), Bertoldi et al.
(2007), Welke et al. (2008) e Barros et al. (2010),
que também reportaram todas as amostras de
méis de A. mellifera analisadas com menos de
20% de umidade.

De acordo com Abadio Finco et al
(2010), o conteudo de dgua no mel € uma das
caracteristicas mais importantes e constitui o
segundo componente em quantidade, variando
conforme o clima, a origem floral e época de
colheita. Segundo Rodriguez et al. (2004), a
umidade dos méis é influenciada pela origem
botdnica, por condicdes climdticas, pela época
de colheita e pelo grau de maturacdo do mel,
sendo um par@metro de grande importéncia
durante o armazenamento do produto.

Os conteldos de acidez livre variam
de 24,41 a 49,97 mEq kg', com valor médio de
38,51 mEqg kg'. Verifica-se que todas as amostras
apresentaram diferenca estatistica significativa a
5% de probabilidade pelo teste de Tukey (Tabela
1), comtodos os méis com menos de 50 mEq kg-1
de acidez livre, que é o valor méximo estipulado
pela norma vigente (Brasil, 2000). Sodré et al.
(2007) encontraram uma faixa de variagdo de
10 a 42 mEqg kg, para méis de A. mellifera do
Ceard, estando proxima ao verificado nos méis
dos diferentes entrepostos da regido do Vale do
Jaguaribe-CE avaliados, j& Bertoldi et al. (2007)
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reportaram uma faixa de variacdo bem mais
ampla, correspondendo a 18,13 a 61,44 mEg kg™,
com indice de reprovacdo de 35% das amostras
de méis analisadas.

A grande
observada nos méis de entrepostos da regido do
Vale do Jaguaribe, Ceard, possivelmente estd
relacionada ao néctar ou, em menor proporcdo,
as condicdes dos solos. Considerando que o mel
é proveniente do néctar das flores coletado
pelas abelhas meliferas, o néctar de cada
espécie produtora vai conferir-lne caracteristicas
especificas, enquanto que o manejo e as
condicodes climdticas vao ter pouca influéncia.

Alguns autores (Crane, 1983; Andrade,
2006; Sodré et al., 2007; Schlabitz et al., 2010)
relotfam que a acidez € um pardmetro que

variacdo na acidez

auxilia na avaliacdo do nivel de deterioracdo
do mel. Tem sua origem na variacdo dos dcidos
orgénicos causada pelas diferentes fontes de
néctares (origem floral), pela acdo da enzima
glicoseoxidase, que origina o dcido gluconico e
pelas quantidades de minerais presentes no mel.
Valores baixos significam que o mel foi colhido
na maturidade certa e/ou ndo apresenta
fermentacdo por contaminacdo microbiana.
Barros et al. (2010) citam que a determinacdo
de acidez é considerada importante, pois a
presenca de dcidos orgdnicos contribui para a
estabilidade microbiana do mel.

Apesar da legislacdo brasileira (Brasil,
2000) ndo especificar limites minimo e mdximo
de pH em méis de abelhas meliferas, a andlise
foi realizada como par@metro complementar
para avaliacdo da acidez livre. Neste estudo foi
considerado o limite mdéximo de 4,6, conforme
citado por Moreti et al. (2009). De acordo com
a Tabela 1, o pH variou de 3,49 a 4,12, com
valor médio de 3,83. Constata-se que todas as
amostras  apresentaram diferenca  estatistica
significativa a 5% de probabilidade pelo teste de
Tukey, com todos os valores com menos de 4,6
(Moreti et al., 2009). Valores semelhantes foram
encontrados por Welke et al. (2008) e Lacerda et
al. (2010), j& Sodré et al. (2007) reportaram para
meéis de A. mellifera faixa de variacdo um pouco
inferior, correspondendo a 3,36 a 3,78, e Silva et
al. (2004) mencionaram uma faixa de variagdo
bem maior, de 3,54 a 5,30.

De acordo com Crane (1983), o valor de
pH pode estar diretamente relacionado com a
composicdo floristica nas dreas de coleta, uma
vezque o pHdomelpode serinfluenciado pelo pH
do néctar, além das diferencas na composicdo
do solo ou a associacdo de espécies vegetais
para a composicdo final do mel.

Todas as amostras apresentaram
valores de cinzas que diferiram entre si a 5%
de probabilidade pelo teste de Tukey. O teor
de cinzas encontrado foi de 0,24%, para uma
variagcdo de 0,10 a 0,41% (Tabela 1), com todos
0s méis com menos de 0,6%, que & o minimo
estabelecido pela norma vigente (Brasil, 2000).
Barros et al. (2010) e Schlabitz et al. (2010)
reportaram valores de cinzas variando de 0,11
a 0,29% em méis do Rio de Janeiro, e de 0,09 a
0,54% em méis de da regido do Vale do Taquari-
PR,

ao verificado neste estudo. Silva et al. (2004)

respectivamente, estando semelhantes

mencionaram percentuais de cinzas bem
inferiores aos méis dos entrepostos estudados,
para uma variagdo de 0,06 a 0,14%.

Estes resultados indicam que o mel
foi submetido a processamento adequado,
com observacdo das etapas de higiene de
decantacdo e/ou filtracdo. O baixo conteldo
de cinzas em algumas amostras de méis
observados neste estudo pode ser caracteristico
de méis florais e/ou méis claros. De acordo
com Lasceve & Gonnet (1974), o teor de cinzas
também expressa a riqueza do mel em minerais
e constitui-se num pardmetro bastante utilizado
nas determinacdes que visam verificar sua
qualidade.

Quanto de

insolUveis, constata-se que todas as amostras

ao conteudo sélidos
atendem a especificacdo, que é de no mdximo
0,1% (Brasil, 2000). Verifica-se valor de sdlidos
insolUveis médio de 0,04%, para uma variagcdo
de 0,01 a 0,1%. As médias dos fratamentos
"A" e "D" e "E" e "G" ndo diferiram enfre si a
5% de probabilidade pelo teste de Tukey,
respectivamente (Tabela 1). Estes resultados sdo
melhores aos obtidos por Schlabitz et al. (2010)
que reportaram quantidades de sélidos insolUveis
variando de 0,07 a 0,14%, sendo que 25% das
amostras apresentaram quantfidades acima do
valor estabelecido pela legislacdo e Santos et
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al. (2011b) que ao estudarem méis de Russas-CE,
reportaram indices de sélidos insolUveis superiores
a 0,1%, em todas as amostras avaliadas. J& Silva
et al. (2004) também verificaram valores com
menos de 0,1% de insolUveis.

No confrole de qualidade a andlise
de sdélidos insoluveis é considerada como
indice de pureza e indica falhas em algumas
etapas

e/ou decantacdo, o que

do processamento, como filtracdo

ressalfa que o

processamento dos méis de entrepostos da
regido do Vale do Jaguaribe-CE foi realizado
segundo recomendacgdes para obtencdo de
mel segundo especificacoes.

Na Tabela 2 pode-se observar
resulfados
redlizadas nas amostras de méis provenientes
dos sete entrepostos localizados na regido do
Vale do Jaguaribe, Ceard.

oS

das  andlises  microbioldgicas

Tabela 2. Par@metros microbioldgicos de méis de abelhas meliferas provenientes de entrepostos localizados na

regido do Vale do Jaguaribe, CE.

Coliformes a

Coliformes a

Fungos filamentosos

Enfreposto  a50c (NMP g) 45°C(NMPg') e leveduras (UFCg')  Scimonellaspp.
A <30 <30 <10,0 Ausente
B <30 <30 6,0 x 10! Ausente
(o <30 <30 1,0 x 10? Ausente
D <30 <30 1,0 x 10! Ausente
E <30 <30 <10,0 Ausente
F <3,0 <30 1,8 x 10? Ausente
G <30 <30 5,0x 10! Ausente

NMP — NUmero mais provavel; UFC — Unidade formadora de colonia

Todas as amostras de méis analisadas
ndo apresentaram contaminacdo por coliformes
a 35 e 45 °C (Tabela 2), indicando que houve
condicdes adequadas de higiene ao longo do
processamento do mel e que o produto possui
qualidade higiénico-sanitdria satisfatéria  (Silva
et al., 2008). Esses resultados sdo semelhantes
aos obtidos por Silva et al. (2008), Schlabitz et al.
(2010), Lieven et al. (2009) e Santos et al. (2011a),
que também ndo detectaram bactérias do
grupo coliformes em méis de abelhas meliferas
provenientes de diversas cidades brasileiras.

Sant’ana et al. (2003) relatam que os
microrganismos pertencentes ao grupo dos
coliformes podem ser utilizados para reflefir a
qualidade microbioldgica dos dlimentos em
relacdo & vida de prateleira ou a seguranca,
neste Ultimo caso, devido a possivel presenca de
patdgenos alimentares.

Verifica-se que os fungos filamentosos
e leveduras apresentaram contagens variando
de < 10,0 a 1,8 x 102 UFC g', com a amostra
“F" apresentando mais de 100 UFC g'. De
acordo com Denardi et al. (2005), esse grau
de contaminacdo (>100 UFC g') pode levar
a fermentacdo do produto se a umidade for
superior a 18%. Como a umidade da amostra
em questdo foi de 19,90% (Tabela 1), hd risco

de fermentacdo do mel, se as condicdes de
armazenamento, e outros pardmetros fisico-
quimicos, como o pH, permitirem. Denardi et al.
(2005) reportaram indice de contaminacdo por
fungos filamentosos e leveduras semelhante,
com variagdo de <0,5 a 3,9x102 UFC g, e trés
amostras com mais de 100 UFC g, j& Silva et al.
(2008) reportaram contagens bem superiores
aos citados neste trabalho, com variacdo de 1,4
x 103a 2,7 x 10°UFC g.

De acordo com Abreu et al. (2005) e
Silva et al. (2008), como produto de origem
natural, os méis de abelhas meliferas apresentam
uma microbiota prépria, que inclui, entre outros
microrganismos, fungos do género Penicillium e
Mucor e alguns géneros de leveduras osmofilicas.
Esta microbiota pode ser dividida em dois grupos:
0s micro-organismos préprios do mel que sdo
infroduzidos pelas abelhas na colméia, com o
néctar, pdlen ou melato, ou durante a operacdo
de limpeza por elas realizada, ao veiculd-los
sobre ou dentro de seu organismo e outros
considerados micro-organismos ocasionais ou
acidentais, que sdo introduzidos de maneira
fortuita por falta de higiene na manipulacdo e
beneficiamento do mel. As contagens de fungos
flamentosos e leveduras nos méis de entrepostos
daregido do Vale do Jaguaribe-CE podem estar
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relacionadas com a flora natura do mel, uma
vez que o processamento foirealizado conforme
recomendacodes das BPA (Sebrae, 2009).

N&o foram detectadas Salmonella spp.
nas amostras de méis estudadas, o que corrobora
com os dados de Santos et al. (2011a) e Schlabitz
et al. (2010), que também ndo verificaram a
presenca deste micro-organismo em méis de A.
mellifera.

Conclusoes

Quanto aos par@dmetros fisico-quimicos,
todos os méis de A. mellifera provenientes
entrepostos
regulamento técnico de identidade e qualidade
do mel.

Os méis avaliados apresentaram boa
qualidade microbioldgica, com auséncia de
coliformes a 35 e 45 °C, Salmonella spp. e baixa
contagem de fungos filamentosos e leveduras.

dos estudados atenderam a@o
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