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RESUMO

O Mel de abelha-sem-ferrdo é definido como um produto natural elaborado
pelas abelhas Meliponinae a partir do néctar das flores, de secrecdes de partes
vivas das plantas ou de excrecdes em forma de liquidos acucarados de hemipteros
que as abelhas recolhem. Apesar de o Brasil possuir uma grande variedade de
espécies de abelhas nativas, a producdo e comercializacdo do mel € basicamente
realizada a partir do mel produzido pela espécie de abelha Apis melifera, originaria
da Europa e da Africa. Em funcéo disso, a legislacdo que padroniza o mel para fins
de comercializacdo s6 possui requisitos de qualidade para o mel da A. mellifera. O
objetivo desta pesquisa o foi avaliar a qualidade microbiol6gica de sete amostras de
mel de abelha Jatai (Tetragonisca angustula), produzido em diferentes municipios da
regido das Missdes, no Noroeste — RS. Para isso, foram analisados os parametros
microbioldgicos para microrganismos do grupo coliformes a 35° C e 45°C e bolores e
leveduras. Das sete amostras, cinco apresentaram resultados inferiores a 3NMP/g
para coliformes a 35°C e 45°C. Apenas uma amostra apresentou resultado elevado,
23 NMP/g, para coliformes a 35°C. Os resultados obtidos para bolores e leveduras
ficaram na casa de 10°UFC/g para seis amostras e apenas uma amostra apresentou
10’UFC/g. Segundo a legislacdo do estado de Sdo Paulo, os critérios
microbiolégicos para bolores e leveduras devem ser inferiores a 10*UFC/g. Com
relacdo aos critérios microbiolégicos para coliformes a 45°C, no estado de Séo
Paulo, os valores ndo devem ultrapassar 10°UFC/g (resultados na casa da centena
para NMP/g). Desta forma, podemos considerar que o0s méis analisados se
encontram adequados no que diz respeito aos resultados de coliformes, porém esta
fora dos padrBes microbiolégicos para bolores e leveduras. Esses resultados
demostram a importancia das boas praticas apicolas e de manipulacdo durante
todas as etapas de obtencéo e comercializacdo de méis.

Palavras-chave: meliponicultura; qualidade sanitaria; critérios microbioldgicos



ABSTRACT

Stingless Bee Honey is defined as a natural product made by Meliponinae
bees from the nectar of flowers, secretions from living parts of plants or excretions in
the form of sugary liquids from homoptera that bees collect. Although Brazil has a
wide variety of native bee species, the production and sale of honey is basically
carried out using honey produced by the A. mellifera bee species, originally from
Europe and Africa. As a result, the legislation that standardizes honey for marketing
purposes only has quality requirements for A.mellifera honey. The objective of this
research was to evaluate the microbiological quality of seven samples of Jatai honey
bee (Tetragonisca angustula), produced in different municipalities in the region of
Missdes - RS. For this, the microbiological parameters for microorganisms of the
coliform group at 35°C and 45°C and molds and yeasts were analyzed. Of the seven
samples, five showed results below 3 MPN/g for coliforms at 35°C and 45°C. Only
one sample showed a high result, 23 MPN/g, for coliforms at 35°C. The results
obtained for molds and yeasts were around 108UFC/g for six samples and only one
sample showed 10’UFC/g. According to the legislation of the state of Sdo Paulo, the
microbiological criteria for molds and yeasts must be less than 10*“CFU/g. Regarding
the microbiological criteria for coliforms at 45°C, in the state of Sdo Paulo, values
must not exceed 102CFU/g (results in the hundreds for MPN/g). In this way, we can
consider that the analyzed honeys are adequate with regard to the results of
coliforms, but it is outside the microbiological standards for molds and yeasts. These
results demonstrate the importance of good beekeeping and handling practices
during all stages of obtaining and marketing honey.

Keywords: meliponiculture; sanitary quality; microbiological criteria
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1. INTRODUCAO

A Instrucdo Normativa N°. 11 de 2000do Ministério da Agricultura Pecuaria e
Abastecimento (MAPA)(BRASIL, 2000), define o mel como um produto alimenticio
produzido pelas abelhas meliferas, a partir do néctar das flores ou das secrecdes
procedentes de partes vivas das plantas ou de excre¢bes de insetos sugadores de
plantas, que as abelhas recolhem, transformam, combinam com substancias
especificas proprias, armazenam e deixam madurar nos favos na colmeia. Segundo a
mesma normativa, o mel pode ser definido de acordo com o processo extracdo do
favo, no qual se enquadra como: mel escorrido dos favos desoperculados, sem
larvas; mel prensado, proveniente da prensagem dos favos sem larvas e mel extraido
dos favos por meio da centrifugacdo. Entretanto, essa legislacdo ndo estabelece
nenhum critério para os meéis das espécies que ndo armazenam que ndo armazenam

esse alimento em favos, mas sim em potes de cera na colmeia

O Rio grande do Sul, ndo possui uma legislacdo especifica que verse sobre
esse tipo de mel. No entanto, algumas normativas como a Portaria SAR n°® 37 de
2020, de 04/11/2020 do Estado de Santa Catarina, define o Mel de abelha-sem-ferréo
como um produto natural elaborado pelas abelhas Meliponinae,a partir do néctar das
flores, de secrecbes de partes vivas das plantas ou de excrecdes em forma de
liquidos acucarados de hemipteros que as abelhas recolhem.A legislacdo brasileira
para o mel (BRASIL, 2000), ndo atenta para as caracteristicas microbiologicas
aceitaveis para o produto. Além disso, na Instrucdo Normativa N° 60 da Anvisa
(Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria), de 23 de dezembro de 2019 (BRASIL,
2019), que estabelece as listas de padrées microbiolégicos para alimentos, ndo séo
estipulados valores de referéncia para mel.

E importante salientar que todas as regulamentacées que visam os padrdes de
qualidade para o mel, seja nacional ou internacional, consideram apenas as
caracteristicas de qualidade para o mel produzidos pelas abelhas A. mellifera.
Entretanto, o Brasil disp6e de uma grande diversidade de espécies de abelhas nativas
sociais (meliponineos), que tém apresentado potencial para a producdo de mel,
principalmente por estarem adaptadas as condi¢gdes climaticas e floristicas das suas
regides de ocorréncia. Dentre estas espécies destacam-se Melipona bicolor, Melipona
mandaca-ia, Melipona marginata, Melipona quadrifasciata, Melipona rufiventris,



Melipona scutellaris, Scaptotrigona bipunctata, Scaptotrigona xanthotricha e
Tetragonisca angustula pela producédo de mel, traduzindo-se em um bom potencial de
producdo, ndo apenas de mel, mas também de outros produtos, como propolis,
geopropolis, samord, a prépria colénia e para projetos de polinizagéo,

Apesar de o Brasil possuir uma grande variedade de abelhas nativas,
conhecidas também como abelhas sem ferrdo, a producdo e comercializacdo do mel
€ basicamente realizada a partir do mel produzido pela espécie de abelha A. mellifera
originaria da Europa e da Africa. Bem como a legislacdo que padroniza o mel para
fins de comercializacdo s6 possui requisitos de qualidade para o mel da A.melifera.

Por ser um produto muito apreciado e de alto valor comercial, 0 mel esta
bastante suscetivel a adulteracdo e a¢cfes inadequadas, que interferem na qualidade
do alimento, tornando-se necessario a realizacdo de andlises, para determinar a
qualidade e condi¢des higiénico-sanitarias do mel (SILVA et al., 2006 apud COSTA
GOIS, 2010).

Os méis produzidos pela meliponicultura (criacdo de abelhas sem ferrdo),
possuem diversas propriedades medicinais, como atividade antimicrobiana, sendo
também bastante usado para combater doencas pulmonares, resfriado, gripe,

fraqueza e infecgéo nos olhos.
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2. OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Verificar a qualidade microbiolégica de mel produzido por abelhas-sem-ferréo
na regido das MissBes, no Noroeste - RS, a fim de identificar possiveis

contaminacgdes do produto.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

1. Determinar se 0 mel de abelhas-sem-ferrdo produzido na regido € seguro
parao consumo humano.

2. Realizar contagem microbiolégica para microrganismos do grupo coliforme a
35°Ce45°C.

3. Efetuarcontagem para bolores e leveduras.
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3. REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 ABELHAS-SEM-FERRAO

A meliponicultura € a criacdo de abelhas-nativa-sem-ferrdo. O termo vem do
género melipona, que engloba algumas das espécies mais produtivas dentre estas
abelhas. Embora produza mel em menor quantidade, as abelhas-sem-ferrdo (nativas)
fornecem um produto diferenciado do mel de Apismellifera, possuindo consumidores
distintos, dispostos a pagar altos precos pelo produto (CARVALHO et al., 2005).

No Brasil existem uma grande variedade de abelhas-sem-ferrdo, espécies que
produzem mel apenas para o consumo da colmeia, bem como, as que produzem
excedentes que podem ser aproveitados para 0 consumo humano. Entre 0s genneros
mais conhecidos, podemos citar, mandacaia (Melipona quadrifasciata.), jatai
(Tetragonisca angustula), jandaira (Melipona subnitida ), mirim (Plebeia sp.), rajada
(Melipona asilvae), canudo (Scaptotrigona sp.) e urucu (Melipona sp.) (LOPES,
FERREIRA, SANTOS 2005)

A criacdo de abelhas nativas tem se tornado uma atividade econbmica
importante para o produtor por meio da comercializagcdo do mel, da polinizacdo de
algumas culturas comerciais e da venda de colbnias formadas pela criacédo
racional(CELLA, AMANDIO, FAITA, 2017).

A meliponicultura é uma atividade bastante difundida nas regibes Norte e
Nordeste do Brasil, tendo o mel, assim como na apicultura, como principal produto
valorativo de exploracédo (ALVES et al., 2007).

Segundo estudo realizado porWitter e Nunes-Silva (2014), o Rio Grande do Sul
possui 24 espécies de abelhas-sem-ferrédo, sendo elas: abelha manduri (Melipona
obscurior); abelha Iratim ou abelha-liméo (Lestrimelitta sp.); abelha guaraipo ou
abelha pé-de-pau (Melipona bicolor); abelha mandacaia(M quadrifasciata); abelha
mirim  (Plebeia catamarcensi); abelhamirim-droriana ou abelha boca-de-
sapo(Plebeiadroryana); abelhamirim emerina (Plebeia emerina); abelha Mirim
(Plebeia meridionalis); mirim-nigriceps (Plebeia nigriceps); mirim-saiqui(Plebeia

saiqui); mirim-guacu (Plebeia remota); abelha mirim-mosquito (Plebeia wittmanni);
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abelha Mirim-de- chd@o ou abelha bieira(Mourella caerulea); Mel-de-chdo ou abelha
guirucu(Schwarziana quadripunctata); mirim-sem-brilho(Paratrigona subnuda);abelha
irai(Nannotrigona testaceicornis); Jatai ou alemanzinho (Tetragonisca fiebrigi);Jatai
alemanzinho(Tetragonisca angustula): abelha vora, borda ou jataizdo(Tetragona
clavipes); tubuna (Scaptotrigona tubiba); abelha canudo (Scaptotrigona depilis);
abelha tubiba (Scaptotrigona tubiba); irapua(Trigona spinipes);

A espécie jatai (Tetragonisca fiebrigi), € a mais conhecida dentre as espécies
existentes no Rio Grande do Sul, também € a que produz um mel com maior procura
no mercado. Essa espécie possui uma meédia anual de producédo de 1kg de mel por
colénia (WITTER e NUNES-SILVA, 2014). Pertence a familia Apidae no grupo
conhecido como meiiponineos,originarios no oeste do continente Gondwana e
presentes nas regides tropicais e temperadas, subtropical do planeta, sendo as mais
conhecidas na América Tropical, vivendo desde Missiones na Argentina, até o Sul do
México (NOGUEIRA-NETO, 1997).

3.2 MEL DE ABELHAS-SEM-FERRAO

A abelha elabora o mel a partir do néctar coletado das flores ou das secrecdes
provenientes das plantas, desidratando e adicionando enzimas. As caracteristicas do
mel, como consisténcia, cor, aroma e sabor, sdo determinadas pela espécie da
abelha e origem floral do néctar (CELLA, AMANDIO, FAITA, 2017).

Embora produzam mel em menor quantidade, os meliponineos sdo importantes
por fornecer um produto que se diferencia do mel de A. mellifera, principalmente na
docura inigualavel, sabor diferenciado, seguramente mais aromatico e que possui
consumidor-alvo distinto (NOGUEIRA-NETO, 1997)

Segundo Costa Goiset al. (2010), o desenvolvimento da criacdo comercial de
abelhas-sem-ferrédo, tem despertado um grande interesse pela identificacdo e
tipificacdo do mel produzido por esta abelha, para a caracterizacdo dele como

alimento e também como agente bactericida.

3.3CARACTERISTICAS DO MEL DAS ABELHAS-SEM-FERRAO

Existe no Brasil uma legislacdo especifica para mel de Apis Mellifera(Normativa

N° 11, de 20 de outubro de 2000 do MAPA), a qual estabelece parametros de controle
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de qualidade fisico-quimica para o produto, com indicacao das andlises e métodos a
serem empregados. Sendo elas: agucares redutores, umidade, sacarose, soélidos
insollveis em agua, minerais (cinzas), atividade diastasica, hidroximetilfurfural (HMF)
(Normativa N° 11, de 20 de outubro de 2000 do MAPA) (BRASIL, 2000).

A respeito das caracteristicas microbiolégicas, € possivel observar a
ocorréncia de diversos microrganismos no mel, que se constitui em um dos principais
critério de qualidade (SOUZA et al., 2009), juntamente com as suas caracteristicas
sensoriais, quimicas e fisicas. Internacionalmente, estes critérios de qualidade séo
especificados em regulamentos, compilados no Codex Alimentarius (BOGDANOV et
al., 1999 apud SOUZA et al., 2009).

De maneira geral, o mel das abelhas-sem-ferrdo apresenta diferenca em
alguns parametros fisico-quimicos, quando comparado com o mel das abelhas
africanizadas.Sendo que os méis das meliponas apresentam teor de umidade em
torno de 25% a 35% da composicédo, (VILLAS-BOAS (2012), o mel das abelhas
A.melliferapossuiteor de umidade em torno de 18%(CELLA, AMANDIO, FAITA, 2017).

3.3.1 Caracteristicas Fisico-quimicas

Méis de meliponas possuem menor teor em acucares (70%) e gosto mais
doce. Os principais acglUcares encontrados no mel sdo a glicose e a frutose, em
propor¢cdes quase iguais.

Segundo Ribeiro (2011), a acidez varia de um grupo de abelhas para outro, o
mel das meliponas por exemplo, € mais acido quando comparado com o mel de Apis,
enquanto o mel da melipona apresenta pH 3,3-4,2, no mel das abelhasApis € possivel
observar pH 4,2.

Para o mel de Apis mellifera, a legislacdo brasileira (BRASIL, 2000), estabelece
0S seguintes critérios de qualidade fisico-quimico: agucares redutores: 65 g/100 g;
umidade:maximo 20 g/100 g; sacarose aparente: maximo 6 g/100 g; acidez: maxima
de 50 mil equivalentes por quilograma; atividade diastasica: como minimo, 8 na
escala de Gothe; hidroximetilfurfural: maximo de 60 mg/kg.

Os parametros fisico-quimicos para o mel de abelha Jatai, de acordo com
estudo realizado por Lopes (2019), com méis oriundos de diferentes regides do
Parana, os quais apresentaram as seguintes médias, minimos e maximos: acidez
68,99 meqg/kg (37,55 a 116,94 meqg/kg), acucares redutores 64,59% (53,91 a 83,67%),
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cinzas 0,27% (0,04 a 0,54%), pH 3,87 (3,49 a 4,41), solidos insoluveis 4,54% (1,93 a
5,85%) e umidade 25,74% (23,40 a 29,20%). Apenas os resultados para cinzas e
teste de adulterantes atendem a legislacéo vigente para mel. Em relacdo as analises
de antioxidantes, para o DPPH a média do EC50 foi de 252,90 mg/L (192,06 a 379,78
mg/L) e o teor de fendlicos totais obteve média de 38,01 mg/100g (23,05 a 79,35
mg/100g) em &cido galico.

3.3.2 Qualidade Microbiolégica

O mel é um alimento que apresenta uma baixa contagem microbioldgica,
porém, esta susceptivel a contaminacdo pela manipulacdo inadequada (GOMES et
al., 2005; AL-HIND, 2005 Apud MENDES et al., 2009)

Muitos fungos estéo associados ao conteudo intestinal das abelhas, colmeias e
pasto apicola. Fungos, como Aspergillus, Chaetomium, Penicillium e Peyronelia tém
sido isoladas em fezes de larvas de abelhas e no mel (GILLIAM; PREST, 1987). O
mel pode ser fermentando facilmente por microorganismos quando algumas
condi¢bes lhes sdo favoraveis, tais como umidade elevada e pouca higiene no
momento de manipulacéo.

O mel é um produto de origem animal, que apresenta uma
atividadeantimicrobiana, a qual esta ligada as caracteristicas fisico-quimicas (SOUZA,
2009). Tendo em vista que naturalmente o mel possui microrganismos que
lheconferem caracteristicas especificas, conforme o habito de cada espécie de
abelha,torna-se necessario a realizacdo de analises microbiolégicas sendo, a
contagem debolores e leveduras, coliformes totais e coliforme termotolerantes, além
das analisesde caracterizacao fisico-quimicas do mel.

A legislagdo brasileira para o mel (BRASIL, 2000), ndo atenta para as
caracteristicas microbiologicas aceitaveis para o produto. Além disso, na Instrugcédo
Normativa N° 60 da Anvisa (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria), de 23 de
dezembro de 2019 (BRASIL, 2019), que estabelece as listas de padrbes

microbiolégicos para alimentos, ndo séo estipulados valores de referéncia para mel.
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3.3.3 Boas praticas para o Processamento e Manipulagdo do Mel

Segundo a RDC N° 216, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (BRASIL
2004), todos os estabelecimentos alimenticios devem possuir 0 Manual de Boas de
Fabricacdo, documento no qual descreve as operacdes realizadas pelo
estabelecimento,incluindo no minimo, os requisitos higiénico-sanitarios dos edificios,
a manutencdo e higienizacdo das instalacdes, dos equipamentos e dos utensilios,
com o objetivo de evitar a ocorréncia de doencas provocadas pelo consumo de
alimentos contaminados.

As principais causas decontaminacdo e alteracfes qualitativas do mel de
abelhas-sem-ferrdo podem estarrelacionadascom o manejo e com a higiene no
processo de colheita e conservacdo(FONSECAet al.,2006).

Para Ribeiro (2011), o mel das meliponas, € necessario que haja cuidado
redobrado com a higiene na manipulacdo, pois sendo um mel mais aquoso (com
maior teor de umidade)é mais susceptivel a fermentacdo e deterioracdo ocasionada
pela acdo microrganismos patogénicos. Por outro lado, o mel das abelhas
africanizadas, € mais concentrado (com maior teor de agulcar), o que 0 torna mais

dificil de estragar.

3.3.3.1 Localizacdo do meliponario

Evitar instalar os meliponarios em areas poluidas, proximas a depdésitos de lixo,
criadouros de animais e regifes de agricultura intensiva, onde o uso de adubos
guimicos e agrotéxicos é realizado de forma abusiva (WITTER; NUNES-SILVA,2014).

De acordo com Fonseca (2006), o meliponario deve ser protegido de ventos
fortes, pois eles podem trazer residuos e contaminar o mel durante a colheita. Sendo
uma alternativa para minimizar esse problema, a instalacdo de barreiras, como
guebra ventos (cerca viva ou de madeira) (FONSECA, 2006).

O meliponiario ndo deve estar diretamente exposto ao sol, pois o calor
excessivo provoca a mortandade de cria e fermentacdo do alimento provocando
odores que poderdo ser incorporados ao mel(FONSECA 2006). o ideal é colocar as
caixas em locais sombreados para evitar 0 aquecimento excessivo no seu
interior(WITTER; BLOCHTEIN; SANTOS, 2005).
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7

Também é importante que o meliponério esteja proximo de fontes de &gua
corrente e limpa, numa distancia aproximada de 100m para a maioria das espécies,
pois algumas espécies possuem um “raio de coleta” bem inferior quando comparadas
a A. mellifera (3Km) (WITTER; BLOCHTEIN; SANTOS, 2005).

3.3.3.2 Colheita do mel

Todos o0s equipamentos utilizados na colheita devem estar sempre
higienizados e ser de uso exclusivo para este fim, de forma a evitar contaminacéo do
produto (PINTO; SOUZA 2018). Sendo eles,higienizados antes e apds a sua
utilizacdo. Essa higienizacdo deve ser realizada com agua limpa e sabdo neutro,
evitando esponjas de aco e sempre que possivel ferver ou enxaguar os materiais em
agua fervente(VILLAS-BOAS 2012).

De acordo com Pinto& Souza (2018), a coleta do mel de A. melifera, deve ser
realizada em dias ensolarados de preferencias entre 7:30 e 10:00 da manhé e das 16
as 18 horas. Apo6s coleta, as melgueiras ndo devem permanecer por longo periodo
expostas ao sol, pois temperaturas altas elevam o teor de hidroximetilfufural (HMF) no
mel, comprometendo a sua qualidade (PINTO; SOUZA,2018).

Para a manipulacdo do mel (coleta ou beneficiamento), é recomendado o0 uso
de luvas, touca e mascara (encontradas em farmacias ou lojas de equipamentos
cirtrgicos) e roupas limpas, preferencialmente avental(VILLAS-BOAS, 2012). Como
as abelhas da espécie melipona sdo inofensivas, ndo requer a utilizacdo de
equipamentos de protecao individual, como macacao, protetor de cabeca ou Vvéu,
luvas e botas, com excecdo para a colheita do mel das abelhas do género
Scaptotrigona, que requer protecado na regiao do rosto.

De acordo com Fonseca (2006), o mel deve ser colhido de potes que estejam
fechados, para garantir que o mel esteja “maduro”, devendo ser desoperculado com
utensilios devidamente higienizados, para evitar a contaminacao do alimento.

Para Villas-Boas (2012), a succdo é o método mais vantajoso de coleta do mel
dos potes, pois evita que o produto entre em contato com o meio externo, diminuindo
a possibilidade de contaminac&o. Esse processo pode ser realizado de forma simples,
com a utilizagdo de seringas descartaveis, ou até mesmos com equipamentos mais

elaborados como, é o caso da bomba de succéo elétrica.
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3.3.3.3 Transporte do mel

O veiculo utilizado para o transporte deve ser preparado com antecedéncia,
passando por processo de higienizacdo (lavagem), para a retirada dos detritos
(FONSECA et al., 2006). A superficie da area de carga do veiculo deve ser revestida
por lona plastica devidamente higienizada e livre de impurezas, para evitar o contato
da superficie com as melgueiras (PINTO; SOUZA, 2018).

Ao chegar a casa do mel, as melgueiras devem ficar pelo menor tempo
possivel na area de recepcéo, sobre estrados, devendo o ser beneficiando o quanto

antes, a fim de evitara que processos fermentativos sejam iniciados.

3.3.3.4 Aplicacao das boas praticas de fabricacdo no beneficiamento do mel de

melipona

Para Fonseca et al. (2006), todos os equipamentosutilizados devem ser aco
inoxidavel ou plastico atéxico. Devendo ser higienizados antes e depois do uso,
utilizando agua e sabdo neutro para lavagem e por calor (93°C/5 min. ou agua quente
77°C/5 min) ou agente quimico (hipoclorito de sédio) para a sanitizacdo (PINTO;
SOUSA, 2018).

Para trabalhar na manipulacdo do mel é necessario a utilizacdo de botas,
gorros, mascaras e aventais limpos. Nao sendo permitido o uso de perfumes ou
desodorantes com cheiro forte, bem como adornos, brinco e pulseiras (FONSECA et
al.,2006).

Todos os manipuladores (pessoas que trabalham no beneficiamento) devem se
manter sempre em oOtimas condicBes de higiene, com barba feita, unhas limpas e

cortadas, cabelos limpos e as maos devidamente higienizadas.

3.3.3.5 Instalacdes

Segundo a legislacéo para a apicultura, a existéncia de um entreposto, também
conhecido caso do mel, é obrigatoria, pois é nesse localque ocorre o recebimento das

melgueiras vindas dos apiarios e, abriga as atividades de coleta, beneficiamento,
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envase, rotulagem, armazenamento e distribuicdo do mel de Apis (VILLAS-BOAS,
2012).

Ainda de acordo com Villas-Boas (2012), a obrigatoriedade da instalacdo da
casa do mel tem como objetivo a garantia da producao de um mel de qualidade. No
entanto, seguir as complexas exigéncias impostas pela legislacdo, torna-se um
investimento bastante caro, o que dificulta a inser¢cdo de um modelo semelhante para
o mercado de mel de melipona, uma vez que a maioria da producdo de mel de
abelhas nativas é oriunda de pequenos produtores.

As instalacdes referentes a casa-do-mel, devem ser dotadas de telas de
protecdo nas janelas, paredes revestidas com azulejo de cor clara, piso impermeavel
e de facil higienizacdo, mesa e bancadas de material impermeavel e de féacil
higienizacdo, mesas e bancadas de material impermeavel, energia elétrica, ventilacdo
adequada, 4gua encanada, equipamentos em aco inoxidavel e facilidade para a
circulacao de pessoas (FONSECA et al., 2006).

3.3.3.6 Processos de beneficiamento do mel

O processo de beneficiamento nada mais é do que transformar de um produto
primario em outro com maior valor comercial. No caso do mel de abelha-sem-ferréo, o
beneficiamento tem como objetivo prolongar a vida de prateleira, pois este produto
possui um grande potencial fermentativo, com isso o beneficiamento, torna o produto
estavel, mantendo as caracteristicas quimicas e sensoriais por maior tempo possivel

na prateleira de venda ou na casa do consumidor(VILLAS-BOAS, 2012).

a) Desumificacao

E um processo de desidratacdo, que serve para diminuir o teor de umidade
presente no mel e consequentemente torna-lo menos favoravel a fermentacéo. E uma
alternativa para inibir a fermentacdo € reduzir o teor de umidade para
aproximadamente 20%, vale ressaltar que esse valor € o maximo permitido pela
legislagdo brasileira para a comercializagdo de mel de Apis. Porém as abelhas
africanizadas produzem um mel com teor de umidade mais baixo, ndo sendo possivel
aplicar essa implicacéo para o mel de produzido pelas abelhas nativas (VILLA-BOAS,
2012).
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b) Pasteurizagéo

De acordo com Nogueira-Neto (1997), em produgdes pequenas, o mel pode
ser pasteurizado da seguinte forma: o mel o primeiro € envasado em recipiente de
vidro, e colocado em uma panela com agua, até um determinado nivel,e levado ao
fogdo a gés, em fogo baixo para que o aguecimento seja lento. Logo apos, usando
um termémetro desses usados para a fabricacdo caseira ou em pequena escala, de
laticinios, agita-se com frequéncia o mel. Essa agitacdo € muito importante, pois &
preciso manter uma temperatura uniforme na massa toda de mel que esta sendo
aguecida. Quando a temperatura do mel chegar a 72°C, 15 segundos depois, ou mais
tempo, digamos um minuto apds, desliga-se 0 gas e deixa-se a temperatura baixar
aos poucos, naturalmente. Esta feita a pasteurizacdo caseira, cm banho-maria
(NOGUIRA-NETO, 1997).

c) Maturacéao
Diferentemente dos outros métodos, a maturacdo ndo tem o objetivo de evitar

a fermentacéo, mas sim

d) Envase
Para o envase, dever ser utilizado vasilhames de vidro o plastico atoxico, livres
de contaminantes. Apds o envase, 0 recipiente deve ser coberto com um tecido fino
ou com a prépria tampa, sem vedar, durante algumas horas para a saida de eventuais
bolhas de ar que tenham se formado, evitando-se assim que ocorra a possibilidade de
fermentacdo (FONSECA et al., 2006).
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4. METODOLOGIA

A pesquisa foi realizada no laboratério de Ciéncias da Universidade Estadual
do Rio Grande do Sul, unidade em Séo Luiz Gonzaga, ho més de fevereiro de 2022.

Foram analisadas sete amostras de meéis de abelhas nativas sem ferréo, da
espécie Jatai (Tetragonisca sp.:), fornecidas por produtores da regido, as quais foram
produzidas de maneira informal e sem qualquer inspecdo de 6rgdo de vigilancia
sanitaria.

Apbés a colheita as amostras foram armazenadas sob refrigeracdo de
aproximadamente 5° C até o momento das analises.

As analises microbiologicas das amostras de mel foram realizadas seguindo
metodologias descritas pelo Ministério da Agricultura e Abastecimento (BRASIL,
1997) e International Commission on Microbiological Specifications for Foods (ICMSF,
2018), para cada grupo de microrganismos, sendo queforam analisados o0s
parametros microbiolégicos para microrganismos do grupo coliformes a 35° C e 45°C
e bolores e leveduras.

Para as analises, foram utilizadas aliquotas de 25g das amostras de mel,
diluida em 225ml de agua destilada, formando a diluicdo 10t. A partir dessa, foi
realizada as diluices seriadas, menos concentradas, 102 e 103, em que consiste na
retirada de 1,0 ml da diluicdo anterior e colocada em tubos de ensaio contendo 9,0ml
do mesmo diluente.

Para a contagem de bolores e leveduras, foi plaqueado em profundidade 1,0ml
de cada diluicdo, utilizando meio de cultivo Agar Batata Dextrose (BDA), acidificado
com acido tartarico 10% até pH 3,5. A incubacao foi realizada em estufa a 25°C
durante 5 dias. ApGs esse periodo as placas foram contadas e determinado o nimero
de unidades formadoras de col6nia (UFC.g 1).

Para a analise de coliformes, foi utilizada a técnica de fermentacédo em tubos
multiplos, em que inicialmente, foi realizado o teste presuntivo com o caldo Lauril
Sulfato Triptose (LST), utilizando a estufa, onde os tubos foram incubados a 35°C por
48 horas. Apos esse periodo, foi observado a formacgao de gas no interior do tubo de
Duran e turbidez, sendo assim, a partir desse resulto foi realizado do teste
confirmativo, utilizando o caldo Verde Bile Brilhante (VBB), para coliformes a 35°C, e o

caldo EC (Echerichia coli) para coliformes a 45°C, sendo este ultimo mantido sob
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agitacdo. O numero de coliformes (NMP.g -1), o numero obtido pela tabela de
Hoskins.
Os dados obtidos para cada espécie, em triplicata, foram analisados usando o

Excel, sendo calculada a média e o desvio padréo.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das andlises dos parametros microbiologicos para
microrganismos do grupo coliformes a 35° C e 45°C e bolores e leveduras estéao

descritos na Tabela 01.

Tabela 01 — Resultados das analises microbiologicas de Coliformes Totais,

Coliformes Termotolerantes e Bolores e Leveduras

Coliformes Coliformes Bolores e Desvio
Amostras Totais Termotolerantes Leveduras Padrédo
(NMP/g) (NMP/g) (x10° UFC/qg)
A01 <3,0 <3,0 4,5 0,71
A 02 3,6 3,6 4 1,41
A 03 <3,0 <3,0 7 0
A 04 23 3,6 3,5 2,12
A 05 <3,0 <3,0 15 0,71
A 06 <3,0 <3,0 2 0
A 07 <3,0 <3,0 40 2,83

Fonte: A autora, 2022

No Brasil ndo existe uma legislacdo nacional que estabeleca um padréo
microbioldgico geral para o mel de abelhas nativas. No entanto o Decreto N° 30860 de
25/08/2021 do Rio Grande do Norte, determina o seguinte padrdo para 0s méis
produzidos no estado: 102 NMP/g ou ml para Coliformes a 45°C e 10* UFC/g ou mL
para Bolores e leveduras(RIO GRANDE DO NORTE, 2021).

Segundo a legislacdo do estado de Sao Paulo, os critérios microbiolégicos para
bolores e leveduras devem ser inferiores a 10*UFC/g. Com relacdo aos critérios
microbiolégicos para coliformes a 45°C, no estado de S&o Paulo, os valores nao
devem ultrapassar 102UFC/g (resultados na casa da centena para NMP/g) (SAO
PAULO,2017).

De acordo com a legislagdo do estado de Santa Catarina, 0S requisitos
minimos de qualidade microbioldgica para o mel de melipona, destinado ao consumo

humano ndo deve ultrapassar o valor de 10°UFC/g para coliformes a 45° C
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(NMP/g).Referente a bolores e leveduras, os critérios microbioldégicos ndo devem
ultrapassar 10* UFC/g.

Comparando com as legislacbes, podemos considerar que a maioria das
amostras de méis analisados neste estudo se encontram adequados no que diz
respeito aos resultados de coliformes.

A Instrugcdo Normativa N° 11, de 20 de outubro de 2000 (Brasil, 2000), que
define o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do Mel de A. Mellifera, ndo
estabelece critérios de qualidade microbioldgica, apenas exige que seja seguido
oRegulamento Técnico do MERCOSUL sobre as condi¢des higiénico sanitarias e de
Boas Praticas de Fabricacéo para estabelecimentos elaboradores e industrializadores
de alimentos - Resolucdo GMC N° 80/96 (BRASIL, 2000).

Os resultados para a pesquisa de coliformes estdo apresentados em Numero
Mais Provavel por grama (NMP/g), neste estudo, que indica resultados na casa da
centena se comparado com resultados em Unidades Formadores de Colonias por
grama (UFC/g), apresentado em algumas legislacbes. De qualquer maneira, 0s
resultados obtidos para esse grupo de microrganismos sdo extremamente baixos
(inferiores a 3,0 NMP/g e inferiores a 100 UFC/qg), para 71% das amostras analisadas.

J& para o grupo bolores e leveduras, todas as amostras estéo fora dos padrdes
microbiolégicos estabelecidos nas legislacdes citadas acima. As amostras analisadas
apresentaram resultados na casa de 10°UFC/g e as legislacGes estabelecem o
maximo de 10* UFC/g.

A qualidade microbiolégica de méis € variavel, sendo que este produto
apresenta uma microbiota prépria. Os microrganismos que sao detectados no mel
podem ser os chamados microrganismos peculiares, que séo introduzidos pelas
préprias abelhas, e os microrganismos considerados acidentais, que séo introduzidos
de forma indesejada por falta de higiene na manipulacdo ou durante a extracao e
beneficiamento do mel (GOMES et al., 2005).

Os bolores e leveduras sdo microrganismos inerentes ao mel, que em
condigcbes normais de umidade, ndo interferem na qualidade do mel e nédo sédo
patogénicos(GOMES et al., 2005).

Assim, os resultados elevados para a contagem de bolores e leveduras nao
devem comprometer a seguranca dos meis analisados. Outras pesquisas também

apontam resultados elevados para este grupo de microrganismos.
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Segundo estudo realizado por Souza et al. (2009), em que foram analisadas
quatorze amostras de mel de abelhas-sem-ferrdo (trigonini), dos seguintes géneros:
Frieseomelitta (1 amostra); Nannotrigona (3 amostras); Partamona (1 amostra);
Scaptotrigona (4 amostra); e Tetragonisca (5 amostras), produzido no estado da
Bhaia, foi possivel observar que 50% das amostras analisadas apresentaram
contagem padrdo (UFC.g™), para bolores e leveduras, acima do maximo permitido
para a regulamentacao brasileira.

Parpinelli(2016), avaliando 26 amostras de mel de meliponineos de seis
regides do Estado do Parana: Tetragonisca angustula (n=15), Scaptotrigona
bipunctata (n=05), Melipona quadrifasciata (n=05) e Melipona bicolor schencki (n=01),
verificou que, 15,38% das amostras analisadas apresentaram valores > 3NMP.g-1
para coliformes a 35° C, e em 7,69% delas foi observado resultado positivo para
coliformes a 45°C, sendo todas amostras de Tetragonisca angustula. De acordo com
a autora, os resultados elevados para coliformes a 35° C, pode indicar falha quanto as
boas praticas de manipulacdo, sendo possivel também, estar relacionada
naturalmente as abelhas, pois este grupo de bactérias estdo presentes fluentemente
no ambiente e durante o forrageamento, as abelhas podem trazer consigo estas
bactérias para a colbnia. Para contagem de fungos, 100,00% das amostras
analisadas apresentaram valores acima do méximo permitido pela
legislacdo(PARPINELLI, 2016).

Outros estudos observaram resultados inadequados para a analise de
coliformes em méis de abelhas nativas.

Em estudo realizado em Parintins no estado do Amazonas, Matos et al. (2011),
guantificaram em quinze amostras de méis de abelhas nativas, produzidos em
meliponiarios nas zonas rural e urbana, bolores e leveduras, coliformes totais e
termotolerantes. Sendo que, para bolores e leveduras ocorreram em média 71,9 x 102
Unidades Formadoras de Colbnias por grama (UFC/mL); fungos filamentosos
ocorreram em 80% das amostras (média de 2,8 x 102 UFC/mL),enquanto leveduras
ocorreram em 100% das amostras (média de 62,2 x 102 UFC/mL). Cinco amostras
(33,33%) apresentaram contaminacao por coliformes totais e termotolerantes, sendo
que trés destas encontravam-se dentro dos limites tolerados pela legislagdo em vigor.

Ribeiro e Starikoff (2016), analisaram 22 amostras coletadas nos estados do
Parand, Rio Grande do Sul e Santa Catarina, em que 10 amostras, totalizando

45,45% das amostras apresentaram resultados positivos para bolores e leveduras.
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Conforme Nogueira-Neto (1997), algumas espécies de abelhas nativas
possuem habitos anti-higiénicos, como é caso da Mandacaia (Melipona
quadrifasciata), que muitas vezes utiliza fezes de humanas ou de mamiferos para a
fabricacdo do batume (paredes divisOrias ou estruturas para calafetar o ninho),
resultando na contaminacgdo por coliformes fecais. Ainda conforme esses autores, a
espécie mais limpa e higiénica é a Jatai (Tetragonisca angustula).

Na maioria das vezes,a contaminacdo microbiolégica do mel ocorre por
leveduras osmofilicas, principalmente Saccharomyces, Schizosaccharomyces e
Torula(MIGDAL et al., 2000). Nesse alimento ocorre também, a presenca de bactérias
do género Candida e Starmerella (GONCALVES, 2017). Tanto as bactérias quanto as
leveduras possuem importante papel nas colénias de meliponideos, pois secretam
enzimas que ajudam a conservar os alimentos. Sendo que 0 processo de
fermentacao alcoodlica também e realizado pelas leveduras. (GONCALVES, 2017)

O mel quando em condicdes favoraveis, como umidade elevada e condicdes
inadequadas de higiene na manipulacdo, pode facilmente ser fermentado.
(GONCALVES, 2017)
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6. CONSIDERACOES FINAIS

A maioria das amostras, apresentaram resultados para coliformes a 35° C e 45°
C, dentro dos padrdes exigidos pela legislacdo, o que ressalta a importancia das boas
praticas apicolas de manipulacdo durante todas as etapas de obtencdo e
comercializacdo de meéis. Por outro lado, as analises para bolores e leveduras,
obtiveram resultados acima dos limites estabelecidos pela legislagdo. No entanto,
observando que varios estudos demonstraram valores elevados para bolores e
leveduras, é possivel considerar que o mel melipona possui como caracteristica, alta
contagem para bolores e leveduras.

Considerando que a legislacdo federal, tanto para o mel de Apis como para o
mel de melipona, ndo contempla analises microbiolégicas, o que sugere maior
atencao para a cadeia produtiva do mel, a fim de garantir que o consumidor tenha um
alimento seguro para a saude. Isso reforca a necessidade da inclusdo dos critérios

microbiolégicos na normativa que estabelece os padrdes de qualidade do mel.
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