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RESUMO

O mel de abelhas é um produto apreciado pelos brasileiros em geral, tendo havido uma procura
crescente por ser um produto natural, no entanto as caracteristicas fisicas, quimicas e
microbioldgicas, sdo pouco conhecidas, principalmente na regido amazonica, onde a atividade
apicola esta sendo impulsionada ha pouco tempo. Assim, este trabalho teve como objetivo
analisar as caracteristicas fisico-quimicas e microbiologicas de méis produzido por Apis
mellifera comercializado na cidade de Rio Branco — Acre. Foram coletadas 12 amostras de méis
comercializados pela Cooperativa Acremel sendo analisados os pardmetros fisicos-quimicos
umidade, agucares totais, agucares redutores, cinzas, grau Brix, acidez e pH, e como parametros
microbioldgicos coliformes a 45 °C, bactérias mesofilas, bolores e leveduras. Para analise de
umidade foi utilizado o método AOAC, para agucares totais, acucares redutores e acidez foi
utilizado as normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz, para andlise de cinzas o método
gravimétrico descrito pela Legislacdo Brasileira para méis de Apis mellifera, grau Brix foi
utilizado o método refratométrico de Chataway, e a andlise de pH foi realizada com o auxilio
de pHmetro digital. As analises microbioldgicas foram baseadas nas metodologias descritas no
Método APHA sendo realizadas em triplicata. Dos parametros fisico-quimicos analisados,
somente umidade estava fora dos limites estabelecidos pela legislacdo, onde as doze amostras
analisadas apresentaram resultados néo satisfatdrios. Quanto as analises microbioldgicas, trés
amostras apresentaram resultados acima dos limites permitidos para bactérias mesofilas, quatro
amostras apresentaram acima dos limites para bolores e leveduras, ndo apresentando resultados
microbioldgicos satisfatorios. Nenhuma das amostras analisadas estd apta para consumo
humano.

Palavras — chaves: qualidade; parametros fisico-quimicos; parametros microbioldgicos.
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ABSTRACT

The honey bee is a product appreciated by the Brazilians in general, there has been an increasing
demand for being a natural product, however the physical, chemical and microbiological
characteristics are poorly known, especially in the Amazon region, where beekeeping is being
driven some time ago. This work aimed to analyze the physicochemical and microbiological
characteristics of honeys produced by Apis mellifera marketed in Rio Branco - Acre. We
collected 12 samples of honeys marketed by the Acremel Cooperative being analyzed the
physical and chemical parameters moisture, total sugars, reducing sugars, ash, Brix, acidity and
pH, and as microbiological coliform parameters at 45 °C, mesophilic bacteria, molds and yeasts.
Moisture analysis used the AOAC method for total sugars, reducing sugars and acidity was
used analytical standards of the Institute Adolfo Lutz to ashes analysis gravimetric method
described by the Brazilian legislation for honeys of Apis mellifera, Brix was used method the
refractive Chataway, and pH analysis was carried out with the aid of digital pH meter.
Microbiological analyzes were based on methodologies described in APHA method being
performed in triplicate. The physicochemical parameters analyzed, only moisture was off limits
established by law, where the twelve samples analyzed showed unsatisfactory results. As for
the microbiological analysis of three samples showed results above the permitted limits for
mesophilic bacteria, four samples were above the limits for yeasts and molds, not with
satisfactory microbiological results. None of the samples is fit for human consumption.

Key-words: quality; physico-chemical parameters, microbiological parameters.
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1. INTRODUCAO

A apicultura é uma atividade de grande importancia principalmente pelos beneficios de
polinizacdo de plantas, sendo os custos iniciais relativamente baixos comparados com diversas
atividades agropecuarias (DE ANDRADE, 2013). Entretanto, com historia pouco conhecida,
apesar dos inumeros trabalhos descrevendo as caracteristicas dos méis, sendo o
desenvolvimento desta ciéncia pouco divulgado (SANTOS, 2016).

A criacdo de abelhas para producdo de mel é uma atividade que tém sido incentivada
em diversas regides do pais, sendo que na Amazoénia, dentro do sistema de diversificacdo e uso
da terra, se apresenta como novo potencial para exploracdo sustentavel, seja como
complementacdo da renda familiar, seja como atividade geradora de renda fixa levando-se em
consideracdo que a Regido Norte possui um grande potencial para o desenvolvimento da
apicultura, que é uma das grandes opcdes de exploracao das potencialidades naturais da flora,
representando ainda um excelente instrumento de geracdo de trabalho e renda para o homem
do campo (BOTH, 2009).

O mel é uma substancia produzida a partir do néctar das flores que estas coletam e
transformam através da evaporacdo da agua e da adicdo de enzimas. Esse produto é uma
solucdo supersaturada de acUcares, principalmente glicose e frutose, mas também possui outros
constituintes, como sacarose, maltose, sais minerais, vitaminas, enzimas, horménios, proteinas,
acidos, aminoacidos e fermento (BATISTA, 2004).

E comum encontrar variagdes na composicao fisica e quimica de méis de abelhas e
outros produtos apicolas, e estes fatores interferem na sua qualidade, dentre estas estdo
condic@es climaticas, espécie de abelha, processamento e armazenamento, e a espécie vegetal
que originou a matéria-prima (SILVA et al., 2004). H& também uma varia¢do na qualidade
microbioldgica, pois 0s produtos apicolas apresentam uma microbiota prépria que pode ser
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dividida em microrganismos peculiares, introduzidos pelas proprias abelhas, e microrganismos
introduzidos de forma acidental devido a falta de higiene na manipulacdo e beneficiamento
incorretos (SCHLABITZ et al., 2010), além de mas condi¢cbes de armazenamento e
acondicionamento.

Assim, hd uma necessidade que se estabelecam técnicas analiticas para que se conhega
a composicao quimica do mel, a fim de conhecer parametros fisico-quimicos e microbiolédgicos
em cada grupo de méis, com isso é possivel a identificacdo de fraudes e eventuais mudancas.

A Instrucdo Normativa n® 11 de 20 de outubro de 2000 do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento regulamenta as analises obrigatdrias para a determinacdo da
qualidade do mel, em atendimento as exigéncias da cadeia produtiva a seguir relacionadas:
acucares redutores, umidade, sacarose aparente, sélidos insollveis em agua, minerais (cinzas),
acidez, atividade diastasica e hidroximetilfurfural (BRASIL, 2000).

Assim, o presente trabalho teve como objetivo realizar a analise fisico-quimica e
microbioldgica de mel produzido por Apis mellifera comercializado na cidade de Rio Branco

— Acre.
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2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Mel

O mel é um produto alimenticio natural produzido por abelhas meliferas, a partir do
néctar das flores, que as abelhas recolhem, transformam, combinam com substancias
especificas proprias, armazenam e deixam maturar nos favos das colméias (BRASIL, 2000),
estd presente no habito alimentar dos humanos desde a idade da pedra, onde servia como 0
unico adocante disponivel, sendo utilizado como produto alimentar e medicinal (ALVAREZ,
2010).

O mel é o mais conhecido e difundido dentre os produtos fornecidos pelas abelhas,
sendo utilizado fartamente como alimento, muito apreciado devido ao seu valor nutritivo, sabor
agradavel caracteristico, sendo utilizado como adocante natural e fonte de energia (CRANE,
2013).

A composicao do mel depende de diversos fatores, entre podem ser citados alguns, como
principais, as fontes vegetais das quais é derivado, diferentes fatores, como o solo, espécie da
abelha, estado fisioldgico da col6nia, estado de maturacdo do mel, condi¢cdes meteoroldgicas
por ocasido da colheita, entre outros (SILVA, 2006).

Os agucares monossacarideos sdo 0s maiores constituintes dentre os componentes dos
méis, variando entre 85% a 95% (WHITE, 1979). Apresenta também teores de proteinas,
aminoacidos, enzimas, acidos organicos, substancias minerais, polen e outras substancias,
sacarose, maltose, malesitose e outros oligossacarideos (incluindo dextrinas). Além de
pequenas concentracdes de fungos, algas, leveduras e outras particulas sélidas resultantes do

processo de obtencdo do mel (CODEX STANDARD FOR HONEY, 2001). A agua, também
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importante, pode influenciar na viscosidade, no peso especifico, maturidade, cristalizacéo,
sabor, conservacao e palatabilidade (WHITE, 1978).

Na avaliacéo da qualidade dos meis, um parametro importante ¢ a diastase, considerada
a principal enzima (BOGDANOV, 1997). No mel sdo encontrados compostos volateis como
alcoois, cetonas, aldeidos, acidos, ésteres e terpenos (DE MARIA, 2003), acidos fendlicos e
flavonoides contribuem significativamente para a capacidade terapéutica dos méis que variam
muito, dependendo da fonte floral (GHELDOF, 2002).

A coloracdo, aroma e sabor do mel variam de acordo com a sua origem floral, podendo
ser quase incolor, ambar, escuro e pardo escuro. A idade, a temperatura de estocagem do mel,
além do superaquecimento e contaminacdo com metais também podem escurecer 0 mel, e de
maneira geral, 0 mel escuro tem mais sais minerais do que o mel claro (MENDES, 2009), além
de maiores quantidades de actcares redutores (CORTOPASSI-LAURINDO, 1991).

Diferentes estudos tém demonstrado que o mel tem efeitos antimicrobianos (OMOYA,
2012), efeitos anti-inflamat6rios (DUNFORD, 2000) e efeitos antioxidantes (GHELDOF,

2002).

2.2 Controle de qualidade do mel

O mel € um produto alimenticio produzido pelas abelhas meliferas. Contém ainda uma
mistura complexa de outros hidratos de carbono, enzimas, aminoacidos, &cidos orgéanicos,
minerais, substancias aromaticas, pigmentos e graos de pdlen, podendo conter cera de abelhas
procedente do processo de extracdo. As praticas de higiene para elaboracéo do produto devem
estar de acordo com o Regulamento Técnico Mercosul sobre as condi¢des Higiénico-Sanitarias
e de Boas Praticas de Fabricacdo para Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de

Alimentos (BRASIL, 2000).
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No Brasil, o controle de qualidade do mel é regulamentado pela Instru¢cdo Normativa
n° 11 de 20 de outubro de 2000, do Ministério da Agricultura e Abastecimento (BRASIL,
2000). Esta regulamentacédo, baseada em legislacdes europeias para méis de Apis mellifera,
estabelece a identidade e requisitos minimos de qualidade que o mel destinado ao consumo
humano direto deve apresentar em relacdo a padrées fisico-quimicos da Legislacdo Brasileira

que regulamenta o controle de qualidade do mel de abelhas (Quadrol).

Quadro 1. Parametros para méis de abelhas produzidos por Apis mellifera.

Parametros EB%%; Mercosul (1999) Codex (Azlaae)ntarlus
Umidade (%) méaximo 20 méaximo 20 maximo 20
AcuUcares redutores (%) 60 - 65 minimo 65 minimo 60
Cinzas (%) méaximo 0,60 méaximo 0,60 —

Acidez (meq.kg™) maximo 50 maximo 50 maximo 50

Para se ter uma certeza na qualidade dos produtos comprados, as analises fisico-
quimicas de mel sdo obrigatorias, e a microbioldgica se faz necessaria, devido a maioria dos

méis ndo passarem por processo de pasteurizacdo (MENDES, 2009).

2.2.1 Caracteristica fisico-quimicas

Varios sdo os fatores que influenciam a qualidade do mel, como por exemplo, condi¢bes
climéticas, estagio de maturacgdo, espécie de abelha, processamento e armazenamento, além do
tipo de florada, portanto podem-se encontrar variagdes na sua composicao fisica e quimica
(SILVA et al., 2004). A legislagéo brasileira indica para o controle de qualidade do mel puro
de abelhas do género Apis as seguintes analises devem ser realizadas: agucares redutores,
sacarose aparente e umidade, com finalidade de determinacdo de maturidade; sélidos
insolUveis em agua, minerais ou cinzas, para determinacdo da pureza; acidez livre, atividade

distasica e hidroximetilfurfural, para constatar a deterioragdo dos meéis (BRASIL, 2000).
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Através da descristalizacao dos méis pode-se obter o hidroximetilfurfural (HMF) que se eleva
conforme o aumento da temperatura, armazenamento, adicdo de acgucar invertido, podendo

também sofrer alteracdes pela acidez, pH, agua e minerais (SALINAS, 1991).

2.2.1.1 Indicadores de Maturidade

Os acucares sao indicadores de maturidade, presentes em maior concentracdo no mel,
sendo responsaveis por suas qualidades e propriedades como viscosidade, higroscopicidade,
granulacdo, valor energético e atividade antibacteriana (SODRE, 2005).

Acucares que sofrem hidrolise, como a sacarose, pode ser um parametro de pureza,
guando detectados em grande quantidade, caracterizam adulteracédo, tanto na alimentacdo das

abelhas, quanto na adicao direta no mel (MOURA, 2010).

2.2.1.2 Indicadores de Pureza

O teor de cinzas expressa 0s minerais presentes no mel, sendo utilizado também, como
um critério de sua qualidade e esta relacionado com a sua origem boténica e geogréfica
(MARCHINI et al., 2004). As cinzas representam residuos inorganicos que permanecem apés
a queima de matéria inorganica em uma amostra. Constituem-se basicamente de minerais como
Na, K, Ca, Mg além de Fe, Al, Mn e outros elementos que podem influenciar diretamente na
coloracgéo do mel, sendo que alguns sais podem sofrer reducéo ou volatilizagcdo no aquecimento
(BRASIL, 2000).

Os solidos soluveis correspondem a todas as substancias que se encontram dissolvidas
em um determinado solvente, sendo a constituicdo dos solidos sollveis determinada
principalmente por agucares, variaveis com a espécie da planta e o clima e designados como
°Brix, tendo tendéncia de aumento com a maturacdo. A medicéo dos sélidos solveis pode ser

feita no campo ou na industria, com auxilio de um refratdmetro (CHITARRA, 1990).
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2.2.1.3 Indicadores de Deterioracéo

A acidez contribui para a estabilidade do mel, no que se refere ao desenvolvimento de
microrganismos. No mel podemos encontrar os acidos acetico, benzodico, butirico, citrico,
fenilacético, gluconico, isovalérico, lactico, maléico, oxalico, propidnico, piroglutanico,
succinico e valérico, dissolvidos em solucdo aquosa, produzindo ions de hidrogénio que
promovem acidez ativa o qual permite indicar as condi¢cdes de armazenamento e 0 processo de
fermentacdo (MARCHINI et al., 2004). A acidez é um fator importante no mel, indicando a
textura, a estabilidade, além de indicar a conservacdo pois inibe a acdo de microrganismos e
realca seu sabor (MOURA, 2010).

Os meis sdo acidos, com valor de pH variando entre 3,5 e 5,5, e este pode ser
influenciado pelo pH do néctar, solo, associacdo de vegetais para composi¢cdo do mel, e
substancias mandibulares da abelha acrescidas ao néctar no transporte até a colméia
(EVANGELISTA-RODRIGUES, 2005). Baixo pH e a temperatura de refrigeracao favorecem
o desenvolvimento de fungos, os quais podem se tornar predominantes no produto, além de
implicar na reducdo da vida de prateleira do produto que pode representar risco a satde do
consumidor (BRUNO et al., 2005).

A enzima responsavel pela quebra do amido (diastase) possui mais sensibilidade ao
calor que as outras enzimas e, com 0 aquecimento do mel, ha uma degradacéo da atividade
diastasica, importante parametro de qualidade do mel, j& que baixos niveis de diastase indicam
que o mel foi superaquecido, ha também a possibilidade de o produto ter sido estocado em
ambientes inadequados, ser velho ou mesmo adulterado (MAR CAVIA, 2008).

Indicador de qualidade, a formagdo do hidroximetilfurfural é o resultado da
transformacéo dos acgucares, frutose e glicose que séo encontrados naturalmente no mel. A

elevacdo da temperatura eleva o processo, por isso, o hidroximetilfurfural passou a ser usado
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como indicador de aquecimento, processamento inadequado ou mesmo adulteracdo com

xaropes (VIEIRA, 2012).

2.2.2 Qualidade microbiolégica

Um dos maiores produtores de mel em todo o mundo, o Brasil possui grande
importancia apicola, porém é considerada uma cultura rudimentar, sendo frequente a
contaminacdo de méis por microrganismos patogénicos como bactérias esporuladas e fungos
produtores de micotoxinas (LIRIO, 2010).

Este alimento pode ser comparado a outros produtos de origem animal apresentando
uma baixa microbiota, apesar de ndo ser um alimento estéril, e estar susceptivel a
contaminacdes, geralmente pelas méas condi¢des de manipulacdo (GOMES et al., 2005).

Varios sdo os fatores que podem contribuir na contaminacdo microbiologica dos méis,
como a microbiota da prépria abelha ou também microrganismos podem ser introduzidos no
mel pela baixa ou falta de higienizacdo em sua extracdo e manipulacdo, incluindo-se o pélen,
néctar floral, poeira, terra, o proprio corpo e trato digestivo das abelhas (LIEVEN, 2012).

H& microrganismos indicadores que refletem diretamente na qualidade microbioldgica
dos alimentos para a auséncia de patdgenos alimentares. O controle da vida de prateleira dos
alimentos esta diretamente relacionado a seguranca do consumidor (JAY, 2005). O mel ndo
deve conter substancias estranhas, de qualquer natureza, tais como insetos, larvas, gréos de
areia e outros (BRASIL, 2000).

Para se ter certeza da qualidade dos produtos comprados, as analises fisico-quimicas de
mel sdo necessarias. A microbioldgica faz-se necessaria devido a maioria dos méis nédo
passarem por pasteurizacdo (MENDES, 2009). Com referéncia aos padrées microbioldgicos,
a Instrucdo Normativa n°® 11 de 20 de outubro de 2000, do Ministério da Agricultura e

Abastecimento, estabelece o regulamento técnico para fixacdo de identidade e qualidade de
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mel, estabelecendo um valor toleravel de 1,0x102 UFC/g para bolores e leveduras e auséncia

(< 3,0 NMP/qg) para coliformes totais (BRASIL, 2000).
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3. OBJETIVOS

3.1 Geral

Analise bromatologica do mel produzido por Apis mellifera comercializado na cidade

de Rio Branco, Acre.

3.2 Especificos

3.2.1 Determinar as caracteristicas fisico-quimicas do mel produzido por Apis

mellifera comercializado na cidade de Rio Branco, Acre;

3.2.2 Determinar as caracteristicas microbioldgicas do mel produzido por Apis

mellifera comercializado na cidade de Rio Branco, Acre.
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4. MATERIAL E METODOS

4.1 Amostras

Doze amostras de mel produzido por Apis mellifera proveniente dos apicultores
associados a Cooperativa Acremel — Associacdo dos Produtores de Mel do Estado do Acre
foram adquiridas entre os meses de dezembro de 2015 e janeiro de 2016 dos proprios
apicultores, em embalagens comerciais em frascos de plasticos de polietileno tereftalado (PET),
prontas para comercializacdo, envasadas nos meses de dezembro e janeiro, identificadas, e
mantidas a temperatura ambiente, sendo analisadas em triplicata no Laboratério da Unidade de

Tecnologia de Alimentos (UTAL) da Universidade Federal do Acre.

4.2  Analises Fisico-quimicas

As andlises fisico-quimicas foram realizadas com base nas metodologias recomendadas
pelo Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento utilizando a Instrugdo Normativa n°

11, de outubro de 2000 (BRASIL, 2000).

4.2.1 Umidade

O teor de umidade foi determinado em estufa a temperatura de 105 °C até obter peso
constante de acordo com 0 método The Association of Official Analytical Chemists - AOAC
(2002). Foram utilizados recipientes de vidro aquecidos até a temperatura de 105 °C para que
fosse retirada toda a umidade residual, em seguida os recipientes foram pesados, e adicionado
aproximadamente 5 g de mel em balanca analitica com precisao 0,0001.

Para a determinacao da porcentagem de umidade foi utilizada a equacéo:
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N x 100 = umidade por cento
P

Em que:

N = Perda de massa em g

P = Massa da amostra em g

4.2.2 Acucares Totais

Os procedimentos analiticos foram realizados de acordo com a metodologia proposta
pelo Instituto Adolfo Lutz (1985).

Para as analises dos acucares, preparou-se uma solucéo de mel (5g de mel + 100 mL de
agua destilada), em seguida foram diluidos 10 mL desta solucdo para 100 mL de agua e levado
ao banho-maria a 37 °C por 15 minutos. Neutralizou-se com carbonato de sodio 1M e titulou-
se com uma solucdo contendo 5 mL de solucéo de Fehling A, 5 mL de solucéo de Fehling B,
20 mL de 4gua destilada e uma gota de solugdo do indicador de azul de metileno.

O teor de acUcar total foi calculado pela equacéo:

100 x 100 x T = agucar total (g/100g)
PxV

Onde:

T = Titulo da solucdo de Fehling

V = mL de amostra gasta na titulacéo

P = Peso da amostraem g

4.2.3 Acgucares Redutores
Foi realizado de acordo com catalogo de Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz

(1985), onde 26 g da amostra foram pesadas em um bequer de 50 mL e transferidas para um
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baldo volumétrico de 100 mL, com auxilio de 50 mL de agua. Adicionado 5 mL de creme

alumina, agitado e adicionado 2 gotas de hidroxido de amdnio, agitado novamente e ajustado a

temperatura da solucdo a 20 °C. Completado o volume com agua a 20 °C, filtrado em filtro

seco e o filtrado recebido em um frasco seco. Nesta solucdo foi determinado o desvio

planimétrico antes e depois da inversdo, como a seguir descrito:
a) antes da inversdo - a 20 °C foi transferido a solucdo para um tubo de 2 dm de um
polarimetro e feito a leitura. A 87 °C, aquecido a solucdo e feita a leitura em um tubo de
2 dm.
b) Depois da inversdo-> a 20 °C foi transferido, com o auxilio de uma pipeta, 50 mL de
solucdo para um baldo volumétrico de 100 mL e adicionado 10 mL de acido cloridrico
(D =1,10) a 20 °C. Deixado em repouso por 24 horas a 20 °C. Completado o volume
com &gua a 20 °C e transferido a solugcdo para um tubo de 2 dm de um polarimetro e
feito a leitura a 20 °C, e multiplicado o resultado por dois, com estes valores calculado
frutose, glicose e sacarose, usando as formulas descritas a seguir.
O teor de acucares redutores foi calculado pela equacéo:

2 x 1000 = acuUcar redutor, g/100g

PxV
em que:
P = massa de amostraem g

V = mL da amostra gasto na titulacao

4.2.4 Cinzas ou residuo mineral fixo
O método utilizado foi o gravimétrico descrito pela Legislacdo Brasileira para meis de
Apis mellifera que é baseado no Codex Alimentarius, conforme método recomendado pelo

Ministério da Agricultura e do Abastecimento (BRASIL, 2000).
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Para analise foram utilizados 5 g de mel das amostras pesados diretamente em um
cadinho de porcelana com peso conhecido. Em seguida, as amostras foram levadas a mufla,
aquecida a 100 °C por 4 horas. Posteriormente, a temperatura da mufla foi ajustada
gradativamente de hora em hora com incrementos de 100 °C até chegar a temperatura de 600
°C, onde permaneceu por 4 horas. O calculo de cinzas foi obtido através da seguinte equacao:
100 x N = cinzas por cento

P
em que:
N = peso (massa) das cinzas em ¢

P = peso (massa) da amostra em g

425 Grau Brix

A determinacdo do Grau Brix dos méis foi realizada pelo método refratométrico de
Chataway, que é um método indireto, recomendado pela legislacdo brasileira (BRASIL, 2000)
e baseado na AOAC (2002). O método consiste na analise da amostra para a determinacdo do
indice de refracdo do mel a 20 °C realizada no refratdbmetro de Abbe. A leitura do resultado é

realizada no equipamento.

4.2.6 Acidez

A acidez do mel de Apis mellifera foi determinada de acordo com catalogo de Normas
Analitica do Instituto Adolfo Lutz Adolfo Lutz (1985).

Foi pesado 2g da amostra em uma capsula de porcelana, transferido para um erlenmeyer
de 250 mL com o auxilio de 50 mL de &gua, agitado e adicionado 2 gotas do indicador
fenolftaleina. Titulou-se com solugcdo de hidroxido de sodio 0,01N até a coloracdo rosea.

Célculos:
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Em solucdo normal:
V x f =acidez em solucdo normal por cento v/p
p
Em &cido formico:

Vx f x 0,00046 = &cido férmico por cento p/p em solugdo normal por cento v/p

=
Em que:

V = n°de mL de soluc¢édo de hidréxido de sddio 0,01 N gasto na titulagcdo
f = fator da solucédo de hidroxido de s6dio 0,01 N

P =n de g da amostra

427 pH

Foi realizado com o auxilio de pHmetro digital marca Labmeter, modelo PHS-3B. Foi
realizada a calibragdo do pHmetro e em seguida pesou-se 10 g de mel diretamente em um becker
de vidro e adicionou-se 75 mL de dgua destilada. Foi realizada a leitura do resultado diretamente

no mostrador digital, seguindo a metodologia de Brasil (2000).

4.3  Analises Microbioldgicas

As andlises microbiologicas de coliformes totais e termotolerantes, bolores e leveduras,
contagem padrdo de microrganismos aerobios e mesofilos, foram baseadas nas metodologias
descritas no Método da American Public Health Association (APHA) (SILVA, 2007).

De acordo com a Instru¢do Normativa n® 11, de 20 de outubro de 2000, do Ministério
da Agricultura e Abastecimento, que estabelece o regulamento técnico para fixagdo de

identidade e qualidade de mel, este estipula um valor toleravel de 1,0x102 UFC/g, para bolores
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e leveduras e auséncia (<3,0 NMP/g) para coliformes totais (BRASIL, 2000). As amostras de
cada lote foram higienizadas externamente e identificadas por letras (A a L). A homogeneizacao
das amostras foi efetuada na prépria embalagem, e ap6s a abertura das mesmas foi observada a

aparéncia do produto.

4.3.1 Determinacédo do numero mais provavel (NMP) de coliformes (fecais) a 45 °C

Foi utilizada a técnica dos tubos multiplos, com trés series de trés tubos em cada diluicao
(10,1072, 10"%) usando como meio presuntivo o caldo de lactose com incubago a 35 °C durante
48 horas. Apos a leitura, os tubos positivos, com producao de gas nos tubos de fermentacao,
foram repicados para caldo Escherichia coli (EC) com incubacédo a 45 °C em banho maria com
agitacdo, por 24 horas, para prova confirmativa de coliformes fecais a 45 °C (fecais). A
determinacdo do NMO de coliformes foi realizada com o auxilio de Tabela de Hoskins

(VANDERZANT; SPLITTSTOESSER, 1992).

4.3.2 Contagem de coliformes totais

A partir dos tubos de LST com producdo de gas, foi transferido uma alcada bem
carregada de cada cultura para tubos de Caldo Verde Brilhante Bile 2% (VB) e incubado a
35+0,5 °C por 24h e foi observado se havia crescimento com producéo de gas. Em caso negativo
(crescimento e/ou producdo de gas), a amostra foi reincubada até completar 48h e repetida a
leitura.

Foi anotado o nimero de tubos de VB com crescimento e producdo de gas,
confirmativos da presenca de coliformes totais, e assim determinado o nimero mais provavel

(NMP)/g.
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4.3.3 Contagem de coliformes termotolerantes

A partir dos tubos de LST com producdo de gas, foi transferido uma alcada bem
carregada de cada cultura para tubos de caldo EC e incubado a 45,5+0,2 °C por 24h e observado
se havia crescimento com producéo de gas.

Foi anotado o numero de tubos de EC com producéo de géas, confirmativos da presenca

de coliformes tolerantes e assim determinado o Numero Mais Provavel (NMP)/g.

4.3.4 Contagem de Bactérias Mesofilas

Dez gramas de mel foram diluidos em agua peptonada 0,1% (1:10, p:v), sendo considera
assim a suspensdo inicial. Ap6s homogeneizacao, foi efetuada diluicdes decimais, transferindo-
se 1 mL de suspens&o inicial (10) para um tubo de ensaio contendo 9 mL de agua peptonada
estéril, repetindo-se o processo para obter varias dilui¢des. Foi inoculado 1 mL da suspensao
(101) em placa de Petri estéril, sendo este procedimento realizado em triplicata. O passo
anterior foi repetido para as demais dilui¢des decimais. Foi depositado de 12 a 15 mL de meio
de cultura PCA em cada placa de Petri. Ap6s completa solidificacdo, as placas foram incubadas
na estufa em posigdo invertida a 30 °C durante 72 h. Ap6s incubacéo, foram contadas as
colbnias presentes em cada placa. Os resultados foram expressos em Unidades Formadoras de

Coldnias por grama (UFC/qg).

UFClg=  YC

V nl+n2d
Onde:
UFC — unidades formadoras de coldnias;
>'C — soma das col6nias de todas as placas contadas;

d — diluicéo a partir do qual se obtiveram as primeiras contagens;
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nl— namero de placas da primeira diluicdo contada;
n2 — namero de placas da segunda diluicdo contada;

V —volume do indculo semeado em cada placa.

4.3.5 Metodo de contagem total de Bolores e Leveduras em Placas

Assepticamente, aliquotas de 25 g de amostras foram pesadas e posteriormente
adicionadas em 225 mL de agua peptonada estéril 0,1%, homogeneizados e diluido a
concentracdo de 101, A partir desta diluicio foram feitas as dilui¢des subsequentes necessarias
a analise dos produtos.

A contagem de bolores e leveduras foi realizada pelo método de plaqueamento em
profundidade, utilizando-se as mesmas dilui¢cdes ja preparadas. Em seguida foram retiradas,
transferidas e inoculadas aliquotas de 1 ml de cada diluicéo, para placas de Petri com 0 meio
de cultura Agar Dicloran Rosa de Bengala Clorafenicol (DRBC), espalhando o in6culo com
uma alca de Drigalski, das placas de maior diluicdo para as placas de menor diluicdo, até que
todo excesso de liquido fosse absorvido. As placas foram mantidas em estufa incubadoras por
5 dias a 21 °C, sendo posteriormente contadas as coldnias existentes, por meio da contagem das
unidades formadores de colonias (UFC/g) (VANDERZANT; SPLITTSTOESSER, 1992).

Foi aguardado as placas secarem por no minimo 15 minutos e incubadas entre 22 — 25
°C por cinco dias sem inverter, em pilhas de ndo mais de trés placas, no escuro.

Para a contagem de col6nias e calculo de resultados, foram selecionadas placas com 15
a 150 coldnias e contadas com o auxilio de uma lupa, em um contador de coldnias. Na placa
selecionada, foram contadas separadamente as colonias com aspecto filamentoso, cotonoso ou
pulverulento, caracteristicas de bolores.

Na mesma placa, foram contadas as demais coldnias, que podem ser de leveduras ou de

bactérias, eventualmente capazes de crescer. Foi selecionado pelo menos cinco dessas col6nias
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e verificada a morfologia das células ao microscopio, observando se a cultura era de leveduras,
bactérias ou mistura de ambas. Para isso, foi realizada uma montagem Umida (entre lamina e
laminula) ou uma coloracdo de Gram. Foram consideradas como confirmadas, todas as colénias
que apresentarem leveduras ou misturas de leveduras e bactérias, e assim determinado o nimero
de coldnias e leveduras na placa em fungédo da porcentagem confirmada. Sendo interpretado da
seguinte forma, se de 30 coldnias contadas, cinco foram submetidas a confirmacao e trés foram
confirmadas como leveduras (60%). Entdo o nimero de coldnias de leveduras na placa € de 30
x 0,6 =18.

Para calcular o numero de UFC/g ou mL de bolores, foi multiplicado o niumero de
col6nias tipicas de bolores por dez e pelo inverso da diluicdo. Para calcular o nimero de UFC/g
ou mL de leveduras, foi multiplicado o nimero de coldnias confirmadas como leveduras por
10 e pelo inverso da diluicdo. Para calcular o numero total de bolores e leveduras, foram
somados, 0 numero de coldnias de bolores e 0 nimero de coldnias confirmadas como leveduras

e multiplicado por dez e pelo inverso da diluig&o.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Andlise Fisico-Quimica de meis produzido por Apis mellifera

Na Tabela 1 sdo apresentados os valores médios obtidos nas analises fisico-quimicas
das 12 amostras de méis de Apis mellifera produzidos pelos associados da Cooperativa

Acremel analisados.

Tabela 1. Andlises fisico-quimicas das amostras de mel de Apismelliferaproduzida no
municipio de Rio Branco, Acre.

AcuUcares AcuUcares

Umidade Cinzas GrauBrix Acidez

Amostras % T(%}Oa)ls Reo(l(l;tgres (%) (°BX) (MEq Kg-1) pH

A 26,96 72,4 69,79 0,48 78,9 22,6 4,41
+0,44 +1,02 + 3,85 +0,09 +0,01 +2,17 +0,01

B 20,96 76,83 72,96 0,05 79,3 35,7 3,74
+0,08 +1,19 +1,41 +0,03 +0,01 + 1,66 +0,01

C 23,40 75,69 71,60 0,11 77,6 35,5 3,84
+1,06 +0,57 +0,68 +0,01 +0,01 +2,51 +0,01

D 22,16 76,23 72,25 0,04 78,1 41,1 3,58
+0,75 +1,77 +2,11 +0,03 +0,01 +2,84 +0,02

E 22,63 77,64 73,93 0,01 77,8 29,8 3,57
+0,92 +1,17 +1,71 +0,01 +0,01 +1,68 +0,08

F 22,97 75,35 71,21 0,34 77,7 39,5 3,92
+1,40 +1,14 +1,351 +0,03 +0,01 +2,23 +0,02

G 21,10 76,21 72,23 0,10 78,2 42,0 3,58
+0,44 +1,77 +2,11 +0,09 +0,01 + 2,36 +0,02

4 22,87 75,09 70,89 0,11 77,8 23,4 3,52
+0,20 +1,37 +1,35 +0,09 +0,01 +1,19 +0,02

| 23,46 75,70 71,61+ 0,06 77,1 35,6 3,52
+0,08 +0,01 0,01 +0,02 +0,01 + 2,54 +0,02

3 21,23 76,81 72,95 0,32 79,4 42,7 4,03
+0,25 +1,19 +1,14 + 0,06 +0,01 +2,24 +0,02

K 21,72 75,64 71,55 0,023 78,7 42,7 3,73
+0,25 +1,12 +1,33 +0,04 +0,01 +1,85 +0,03

L 21,77 75,72 71,66 0,17 78,1 37,1 3,67
+ 0,07 +1,12 +1,34 +0,09 +0,01 +2,74 +0,02

Limite* Max 20 NE Min 65 Max 0,6 NE Max 50 NE

* Estabelecido pela I.N.de n® 11 de 2000 (BRASIL, 2000). N.E.=. N&o estabelecido pela legislacéo
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Dentre todos os parametros fisico-quimicos analisados, o Gnico parametro que ndo esta
em conformidade com os padrées de qualidade estabelecidos pelas Normas Brasileiras
(BRASIL, 2000), € a umidade, onde os valores oscilaram de 20,96% a 26,96%, todos acima do
permitido pela legislagédo. Pode-se atribuir o alto teor de umidade a coleta precipitada antes da
total operculacdo dos mesmos (MORAES, 2014), condi¢BGes climaticas e armazenamento
inadequado, que podem ser fatores que influenciam na quantidade de umidade, permitindo o
mel absorver umidade do ambiente (FINCO, 2010).

A umidade de um alimento estd diretamente relacionada com sua estabilidade,
qualidade, composicao, caracteristicas de estocagem, embalagem e processamento, podendo
ser afetada, além de ser o principal fator para os processos microbiolégicos como o
desenvolvimento de fungos, leveduras e bactérias que sdo tolerantes ao agucar, presentes nos
corpos das abelhas, no néctar, no solo, nas areas de extracdo e armazenamento podendo
provocar fermentacdo do produto quando o teor estiver elevado (MARCHINI et al., 2004).

Anélises sobre a umidade de méis obtiveram resultados também em desconformidade,
como o realizado com méis no Estado do Mato Grosso, com resultados variando entre 15,96%
a 22,51%, sendo que 18,75% das amostras foram desclassificadas (CARDOSO-FILHO, 2015),
com meis de Alta Floresta, também no Mato Grosso, com valores de umidade entre 16,6 e 17,4
% para méis de Apis mellifera e em abelhas indigenas, meliponas, entre 27,7 e 32,0 % de
umidade (FUJII, 2009) e com méis de Apis mellifera do Estado do Tocatins obteve resultados
entre 17% a 20,7% (MARCHINI, 2004). Entretanto, nenhum dos apresentados obteve umidade
de todas as amostras fora do limite aceito pela legislacdo, como no presente trabalho. No Acre,

apenas um trabalho foi realizado com este escopo e obteve resultados para o teor de umidade
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relativa nos meéis de abelhas entre 27,7 e 45,8%, acima do limite, como no presente trabalho
(VALE, 2015).

Diversos sdo os fatores que podem ter sido responsaveis pelo indice superior ao da
legislagdo como absor¢do de 4gua, um fator que pode ser levado em consideracdo é que o mel
é extremamente higroscopico (ZUMLA, 1989).

Segundo Linhares (2014), o mel por conter grande quantidade de agucares, possui poder
higroscdpico e absorve agua facilmente do ambiente. O contetdo de agua no mel é uma das
caracteristicas mais importantes e constitui 0 segundo componente em quantidade, variando
conforme o clima, a origem floral e época de colheita (SILVA, 2004).

Esta maior absor¢do pode estar relacionada a maior umidade do bioma amazonico, que
de acordo com a Classifica¢do de Koppen, o clima acreano é do tipo equatorial, quente e imido,
ocorrendo duas estacGes distintas, uma seca que se inicia no més de maio prolongando-se até o
més de outubro, e uma chuvosa, que ocorre de novembro a abril, sendo caracterizado por chuvas
constantes e abundantes, onde a umidade relativa do ar atinge até 90%, indice bastante elevado
se comparado ao de outras regides brasileiras. Deve-se considerar também, que o mel analisado,
foi coletado exatamente na estacdo chuvosa e esta condi¢do pode ter favorecido o maior teor de
umidade nos méis.

Os resultados obtidos para agucares totais neste trabalho variaram de 72,48 a 77,64%,
entretanto ndo existe um valor estabelecido para maximo e minimo para agucares totais pelos
padrdes de qualidade brasileiros (BRASIL, 2000). O Regulamento Técnico de Qualidade e
Identidade de Mel fixa valores maximos para a presenca de sacarose, principal agucar nao
redutor presente no mel, que é de maximo 6g/100g para mel floral. Por diferenca, obtém-se o

resultado para agucares ndo redutores, podendo este valor ser considerado como sacarose. Isto
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indica que o mel analisado também atendeu aos padrdes para agucares totais e/ou agucares ndo
redutores (SILVA, 2003). Nas amostras analisadas, foi obtido minimo de 2,69/100g e de
méaximo de 4,2g/100g, atendendo assim o regulamento. Os agUcares totais sdo indicadores de
maturidade, e no trabalho realizado no estado do Tocantins também foram obtidos resultados
semelhantes, variando de 73,54 a 83,44% de acucares totais (MARCHINI, 2004).

De acordo com CORTOPASSI-LAURINDO (1991) que analisou amostras de méis de
Apis mellifera em diversas regides do Brasil, a coloracdo escura dos méis provém da maior
quantidade de agUcares redutores. O conteldo de agUcares redutores obtidos para as amostras
analisadas variou de 69,79 a 73,93%, dentro dos parametros nacionais exigidos para o mel de
Apis mellifera que de acordo com as normas nacionais estabelece minimo de 65%. Os agucares
redutores no mel também sédo indicadores de maturidade, sendo que os resultados obtidos neste
trabalho estdo dentro dos parametros, assim como Marchini (2004) analisando méis no Estado
de Tocantins com valores de 68,29 e 79,47%, e Finco (2010), com valores que variam entre
62,70 e 76,20%.

Para a analise de cinzas, as amostras de méis da Cooperativa Acremel ficaram entre
0,02 e 0,24 %. Trabalhos semelhantes realizados na Amaz6nia encontraram valores no estado
do Tocantins que variaram entre 0,05 e 0,60% (FINCO, 2010), e resultados entre 0,01 e 0,30%
(MARCHINI, 2004). As cinzas sdo demonstrativas de pureza, sendo que todas amostras
analisadas neste trabalho apresentaram valores dentro dos padrdes estabelecidos pela legislacao
vigente, que é de no maximo 0,6% (BRASIL, 2000).

A falta de higiene, a ndo decantacao e/ou filtragdo no final do processo de retirada do
mel s&o irregularidades que podem ser determinadas atraves do método de determinagdo de

cinzas (EVANGELISTA-RODRIGUES, 2005).
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Em algumas amostras analisadas neste estudo o baixo contetdo de cinzas pode ser
caracteristico de méis florais e/ou claros (SANTQOS, 2013). O teor de cinzas é influenciado pela
origem botanica da flor podendo expressar também a riqueza em quantidade do mel em
minerais, constituindo um pardmetro muito utilizado nas determinacdes que visam verificar
sua qualidade, e o elevado de cinzas indica que o mel sofreu adulteracbes (VENTURINI, 2007).

Segundo trabalho de Silva (2003) onde faz comparacao de métodos para a determinagdo
de acucares redutores e totais em mel, a refratometria em escala °Brix constitui um método
fisico para medir a quantidade de solidos solUvel presentes em uma amostra, este método
baseia-se em um sistema de graduacdo de aparelhos especialmente para ser utilizado na
indUstria agucareira, mais precisamente na andlise de agucares. A Instrugdo Normativa n® 11
de 2000 do Ministério da Agricultura ndo exige a realizacdo da analise de °Brix para
determinacéo da qualidade do mel.

Entretanto, varios trabalhos realizando analise de mel utilizam este parametro para
analise da qualidade deste produto. Gois (2013) cita que Grau °Brix indica a quantidade em
gramas dos sélidos que se encontram dissolvidos na dgua existente em um alimento, sendo 0s
resultados obtidos para Grau °Brix entre 77,1 a 79,4 nos méis analisados. Para analise de méis
no Acre, Vale (2015) encontrou resultados variando entre 61,8 a 76,1 em 16 amostras de meis
de meliponas no municipio de Cruzeiro do Sul.

A acidez livre dos méis analisados neste trabalho varia entre 22,6 a 42,74 mEq Kg.
Finco (2010) obteve valores variando entre 35,0 e 59,0 %, e Marchini (2004) entre 29,33 e
47,67%, no Estado de Tocantins. Nos trabalhos aqui apresentados, todos obtiveram uma grande

variacdo entre os valores, superando os 20 %, sendo todos realizados na Regido Amazénica.
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A variacdo na acidez grande pode estar relacionada ao néctar das flores coletadas pelas
abelhas que a cada espécie lhe confere caracteristicas, ou ainda, as condi¢cdes do solo em
propor¢bes menores (HORN, 1996). A variacdo dos acidos organicos proveniente da
diversidade de fontes de néctar coletado pelas Apis mellifera que pela a¢do da glicose-oxidase,
originam o acido glucénico, que pode ocasionar a acidez dos méis além de outros fatores como
a acdo das bactérias durante sua maturacao (WHITE, 1980).

O pH é um parametro fisico-quimico nao indicado como andlise obrigatoria no controle
de qualidade dos méis brasileiros, porém mostra-se Gtil como variavel auxiliar para avaliacao
da qualidade, estando associado ao desenvolvimento microbiano em qualquer alimento, no
caso especifico dos méis, diversos autores constatam uma faixa limite variavel de pH,
geralmente localizado entre 3,3 e 4,6, recomendados pela Portaria Sistema de Inspecdo de
Producdo Aprovado (SIPA) 006/85 do Ministério da Agricultura Pecuéria e Abastecimento.
Tais valores de pH impedem o desenvolvimento de microrganismos que necessitam de valores
de pH neutros ou bésicos, deixando assim 0 espectro de microrganismos potencialmente
contaminantes bastante limitado (LIR1O, 2010).

Nos méis de Apis mellifera analisados neste trabalho, os valores de pH variaram de 3,52
a 4,41, no entanto, este parametro ndo esta diretamente relacionado com a acidez livre devido
a acdo tampdo dos &cidos e minerais presentes no mel. O conteudo de &cidos no mel é
relativamente baixo, porém, sdo importantes para o sabor do mesmo. Finco (2010) obteve
valores variando entre o minimo de 3,40 e maximo de 4,20 %, e Marchini (2004) entre 3,26 e
4,31 %, ambos no Estado de Tocantins. Valores mais elevados de pH, podem ser indicativos
de processos fermentativos ou de adulteragdo do produto. Durante a extragdo e estocagem do

mel, o valor do pH influencia na textura, estabilidade e vida de prateleira (BRUNO, 2005).
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5.2 Analise Microbiologica de Méis de Apis mellifera

A Tabela 2 apresenta os resultados obtidos nas analises microbiologicas das 12
amostras de méis de Apis mellifera produzidos pelos associados da Cooperativa Acremel

analisados.

Tabela 2. Analises microbioldgicas das amostras de mel de Apis mellifera produzida pela
Cooperativa Acremel no municipio de Rio Branco, Acre.

Amostra Coliformes a 45 °C Bactérias Mesofilas Bolores e Leveduras

A <3 NMP/g <5UFC/g <5UFC/g
B <3 NMP/g 3,5x10° UFC/g* <5UFC/g
C <3 NMP/g <5UFClg <5UFClg
D <3 NMP/g Incontaveis* Incontaveis*
E <3 NMP/g <5UFC/g <5UFC/g
F <3 NMP/g <5UFC/g <5,0x10% UFC/g*
G <3 NMP/g 8,8x10% UFC/g* <5,0x102 UFC/g*
H <3 NMP/g <5UFC/g <5UFC/g
| <3 NMP/g <5UFC/g <5,0X10? UFC/g*
J <3 NMP/g <5UFC/g <5UFC/g
K <3 NMP/g <5UFC/g <5UFC/g
L <3 NMP/g <5UFC/g <5UFC/g

Limite < 3,0 NMP/g 1,0x102 UFCl/g. 1,0x102 UFC/g.

NMP = Ndmero Mais Provével/gramas; UFC = Unidade Formadora de Col6nias; *Amostras com quantidade
acima do recomendado pela legislagéo.

A legislacdo brasileira e internacional vigente nao exige a obrigatoriedade na realizacdo
de andlises microbioldgicas em mel, estabelecendo apenas que sejam seguidas boas praticas de
higiene adequadas no processamento do produto (SILVA, 2006).

Todas as amostras de méis analisadas ndo apresentaram contaminagéo por coliformes
a 45 °C (Tabela 2), isso leva a entender que houve condicOes adequadas de higiene ao longo
do processamento do produto, e que 0 mesmo possui qualidade higiénico-sanitaria satisfatoria
(FONTES et al., 2008). Resultados semelhantes foram encontrados por Santos et al. (2011) no
Estado do Ceara, e Wanderley (2015) no Estado da Paraiba que também néo detectou bactérias

do grupo coliformes em méis de A. mellifera.
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Verificou-se que trés amostras (B, D, G) apresentaram contaminacdes por bactérias
mesofilas aerdbias, que variaram entre <SUFC/g a incontaveis. Trabalho de Lima (2015)
encontrou também em algumas amostras as referidas bactérias, porém em menor quantidade,
0 que requer atencao na inspecédo de qualidade do produto. Da Silva (2013) também encontrou
em suas analises bactéerias mesofilas, chegando a conclusao que estes dados demonstram falhas
nas etapas de producédo, que compreende desde a coleta até a embalagem final do produto para
comercializacao.

De acordo com a Resolucdo 15/94 GMC do Mercosul (1994), que aprovou o
Regulamento Técnico para determinar a Identidade e Qualidade de Mel, aprovado pela Portaria
n° 367, 04 de setembro de 1997, que considera que € necessario fixar a identidade e qualidade
do mel destinado ao consumo humano a ser comercializado entre os Estados Partes do
Mercosul, o mel deve conter um maximo de 100 UFC/g. Quatro amostras (D, F, G, I) analisadas
apresentaram bolores e leveduras acima do valor maximo estabelecido. Neris (2013) analisou
méis de Apis mellifera comercializados informalmente no Estado do Maranh&o onde amostras
apresentaram bolores e leveduras, assim como estudos realizados por Melo (2015) que
observou que mais que 50 % das amostras analisadas também apresentaram bolores e
leveduras.

As instalacOes de casas de mel em locais desordenados, assim como as variaveis do
ambiente, podem ser responsaveis pela presenca de bolores e leveduras, em quantidades
superiores aos permitidos pela regulamentagéo técnica para alimentos, RDC 012 (BRASIL,
2001). A presenca de leveduras pode se tornar um risco para alimentos, uma vez que podem
crescer em condigdes acidas e em concentracdes elevadas de sacarose. O processo de
fermentacdo envolve a hidrolise de agUcares para produzir alcool e dioxido de carbono, e 0

alcool pode ser convertido em acido acético na presenca de oxigénio (CRANE, 2013).
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A reacdo enzimatica glicose-oxidase com a producéo de acido glucénico e perdxido de
hidrogénio constitui um dos principais fatores para a atividade microbiana do mel, porém, se
houver uma baixa atividade de agua, elevada pressdao osmotica, baixo pH, baixo meio &cido,
baixo conteudo protéico, baixo potencial redox devido ao alto teor de aglcares redutores e
viscosidade que limita a solubilidade do oxigénio, todos estes itens associados inibem o
crescimento de microrganismos (GOIS, 2013).

Os microrganismos que provém dos méis de abelhas sdo oriundos principalmente do
néctar das flores e das abelhas, estes méis raramente contém bactérias entéricas ou

estafilococos. (FRAZIER, 1993).
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6. CONCLUSOES

Todas as doze amostras analisadas estavam em desconformidade com a Instrucao
Normativa n°® 11 de 2000, visto todas conterem teores de umidade acima do permitido.
Das 12 amostras analisadas, trés apresentavam bactérias meséfilas (B, D, G) e quatro

bolores e leveduras (D, F, G, 1), indicando estes como impréprio para 0 consumo humano.
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