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INTRODUCAO GERAL

Este trabalho teve como objetivo avaliar a presenca de bactérias no mel, e avaliar qual
0 impacto da presenca delas na qualidade do mel.

O trabalho foi executado a partir da colaboracdo de apicultores autbnomos dos
municipios de Sdo Joaquim, Bom Retiro e Bom Jardim da Serra localizados na Serra
Catarinense, que nos permitiu a colheita das amostras artesanais, para serem comparadas com
amostras comercializadas.

A pesquisa apresentada neste documento no formato de artigo cientifico é requisito para

obtencdo do titulo de Bacharel em Biomedicina.
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RESUMO

INTRODUGCAO: O mel é um alimento com alto teor nutritivo, composto por minerais,
proteinas, vitaminas e 4gua, com presenca de 80% de agucares predominando glicose e frutose.
O mel tem propriedades naturais que confere a importancia imunoldgica, antibacteriana e anti-
inflamatoria. Alimento altamente consumido devido seus efeitos antioxidantes e terapéuticos.
A presenca de bactérias no mel, embora, natural em baixos niveis, uma contagem elevada de
microrganismos pode indicar contaminagdo secundaria, portanto, a analise assegura esse
alimento para o consumo. OBJETIVO: Analisar a qualidade fisico-quimica e microbiolégica
de méis artesanais em comparagdo com o mel destinado ao comércio. METODOLOGIA:
Neste estudo realizou-se uma pesquisa quantitativa de carater descritivo de 16 amostras de méis
artesanais e 5 amostras de méis comercializados, para analise fisico-quimica e microbioldgica.
RESULTADOS: As analises apontaram pH mais alcalino em trés amostras artesanais e acidez
maior que 50 mEg/kg em uma amostra artesanal, e para analise microbioldgica, houve
crescimento bacteriano em 19 amostras, incluindo artesanal e comercial, predominando
Bacillus cereus 48%, Staphylococcus aureus 14%, Klebsiella aerogenes 24%, Klebsiella
oxytoca 5%, e 9% ndo ouve crescimento bacteriano. CONCLUSAQ: O mel comercializado
mostrou presenca de bactérias, comparado com o mel artesanal, e suas qualidades fisico-
qguimico ndo mudam significativamente na presenca das mesmas, indicando uma maior
fiscalizagdo no processamento do mel, de acordo com o Ministério da Agricultura e Pecuéria,
visando a seguranca do produto.

Palavras-chave: Mel; Qualidade fisico-quimica; Contaminac&o microbioldgica.



ABSTRACT

INTRODUCTION: Honey is a highly nutritious food composed of minerals, proteins,
vitamins, and water, containing about 80% sugars, mainly glucose and fructose. It possesses
natural properties that provide immunological, antibacterial, and anti-inflammatory benefits.
Honey is widely consumed due to its antioxidant and therapeutic effects. The presence of
bacteria in honey, although naturally occurring at low levels, may indicate secondary
contamination; therefore, analysis ensures the safety of this food for consumption..
OBJECTIVE: To analyze the physicochemical and microbiological quality of artisanal honey
in comparison with honey intended for commercial sale. METHODOLOGY: This study
involved a quantitative, descriptive analysis of 16 artisanal honey samples and 5 commercially
sold honey samples, evaluating their physicochemical and microbiological parameters.
RESULTS: The analyses showed a more alkaline pH in three artisanal samples and acidity
above 50 mEqg/kg in one artisanal sample. Microbiological analysis revealed bacterial growth
in 19 samples, including both artisanal and commercial honeys, with predominance of Bacillus
cereus (48%), Staphylococcus aureus (14%), Klebsiella aerogenes (24%), Klebsiella oxytoca
(5%), and no bacterial growth in 9% of samples. CONCLUSION: The commercial honey
showed the presence of bacteria when compared to artisanal honey, and its physicochemical
qualities did not change significantly in their presence, indicating the need for stricter inspection
during honey processing, according to the Ministry of Agriculture and Livestock, in order to
ensure product safety.

Keywords: Honey; Physicochemical quality; Microbiological contamination.



1. INTRODUCAO

O mel é um alimento natural e um dos mais antigos do mundo, produzido pelas abelhas
do género apis, e espécie apis mélifera através do néctar de plantas floridas. Esses insetos sdo
importantes no processo de polinizacdo, que é a transferéncia do polén de uma planta masculina
para outra feminina em seu periodo de fertilizagdo. Além do vento e da chuva ajudar nesse
processo, a abelha é o principal agente que garante a producdo de frutos e sementes de plantas
variadas. O processo de polinizacdo nada mais é a abelha garantindo o seu alimento, através da
colheita de polén (proteina) e néctar (Brazil Let’s Bee, 2020).

O mel é um produto alimenticio, muito caracteristico pela sua consisténcia, cor e pelo
seu sabor adocicado. E um alimento com teor nutritivo, composto de minerais, proteinas e
vitaminas, rico em acucares incluindo, frutose, glicose, maltose e sacarose, além, de ser um
alimento com propriedades antioxidantes naturais, combatendo o envelhecimento de células e
fortalecendo o sistema imunoldgico (Ourique, 2021).

Na serra catarinense algumas regifes sdo conhecidas pela producdo de méis de alta
qualidade devido a combinacao de fatores naturais e praticas apicolas diferenciadas. A regiao
possui uma vegetacao rica e variada incluindo espécies nativas e campos de altitude, (acima de
700 metros) o que favorecem uma floracdo mais lenta e prolongada, essa diversidade
proporciona as abelhas uma variedade de néctar, resultando em um mel com sabor Unico e
propriedades diferenciadas. Entre os principais tipos de méis produzidos na serra, 0 mel de
melato da bracatinga ocupa posicdo de destaque e reconhecimento por suas propriedades
nutritivas e sensoriais Unicas. A bracatinga (mimosa scabrella) distribui-se naturalmente em
regides de altitude do sul do Brasil, especialmente nos planaltos de Santa Catarina. A planta se
desenvolve bem em altitudes acima de 700 metros e em clima subtropical, com invernos
rigorosos e umidade constante (Epagri, 2021).

A comercializacdo do mel, vem crescendo significativamente, pois cada vez mais 0s
consumidores procuram alimentos naturais e organicos. Além de seu pH ser &cido, ele agrada
ao paladar de quem o aprecia, e se encaixa em uma Otima opcao como adocante natural e suas
caracteristicas sensoriais sdo unicas, atendendo ao sabor, cor, aroma e consisténcia. Além de

seu grande valor nutritivo, também é considerado um produto terapéutico, utilizado para fins
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medicinais, pois confere importancia imunologica, antibacteriana, analgésica, expectorante e
anti-inflamatoria, por esse motivo os apicultores devem assegurar a qualidade e seguranca do
produto, tendo em vista seu consumo por pessoas de saude fragil, como idosos e criancas
(Santos, 2018).

A producéo do mel acaba sendo um processo bastante complexo, envolvendo o clima
em gue essas abelhas vao se reproduzir, pois sdo sensiveis ao inverno rigoroso, portanto, nessas
condicdes, € necessario um planejamento, afim de, proporcionar um ambiente com reserva
energética de alimentos e conservacdo de calor. Por tanto, em climas onde predomina o frio,
como na serra catarinense, nos municipios de S&o Joaquim, Urupema, Urubici, Bom Retiro e
Bom Jardim da Serra, apicultores utilizam colmeias Schenck, caixas proprias que mantem as
abelhas aquecidas durante o inverno, para evitar perda de enxames durante o inverno (Wise,
2020).

E um produto de exportagdo mundial, 60% do mel produzido no Brasil é exportado,
tendo como principal cliente os Estados Unidos. (Brazil Let’s Bee, 2020). Santa Catarina é o
terceiro estado que mais produz esse alimento, ficando atras apenas de S&o Paulo e Parana.
(Klosawask, 2020). Por ser um dos produtos mais exportados, alguns paises se preocupam com
a falsificacdo e autenticidade, por tanto, os produtos precisam se adaptar a necessidade e
exigéncias do mercado consumidor. (Brazil Let’s Bee, 2020). Por isso, a manipulacdo e
armazenamento, exige uma higiene de qualidade dos apicultores, pois, uso de materiais mal
higienizados, local inapropriado, insetos ou animais domésticos no local, influenciam na
contaminacdo do mel (Medeiros, 2015).

O intestino das abelhas abriga diversas bactérias, contendo, 70% gram negativas,
Achomobacter, Citrobacter, Enterobacter, Erwinea, Escherichia coli, Flavobacterium,
Klebsiella, Proteus e Pseudomonas, 29% de bactérias gram positivas, Bacterium, Streptococcus
e Clostridium botulinium, e 1% de leveduras (Santos, 2018).

O mel comercializado no Brasil deve estar dentro dos parametros de qualidade da
Instrucdo Normativa n® 11/2000, e o estabelecimento dos apicultores precisam estar registrados
de acordo com a portaria n® 393/2021, regulamento exigido pelo Ministério da Agricultura e
Pecuaria (MAPA), e para fins de higiene e inspecdo, o Decreto n°® 9.013/2017 Regulamento da

Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA).
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O Staphylococcus aureus é uma bactéria gram positiva, responsavel pela formacéao de
biofilmes que se aderem a uma superficie e permite a incidéncia da infeccdo por este
microrganismo, até mesmo dificultando o tratamento com antibidticos. Estd presente na
microbiota da pele e normalmente vivem em equilibrio. Todavia, esse microrganismo pode
causar contaminacdo alimentar. E produtora de enterotoxinas termoresistentes que provocam
uma intoxicacdo alimentar estafilocdcica. Podem aparecer sintomas como nauseas, vomitos,
dores abdominais, diarreia e em casos mais graves, pode levar a desidrata¢do. A contaminagéo
do mel por Staphylococcus aureus ocorre atraves de manipulacdo e armazenamento
inadequados, muitas vezes, por apicultores que exercem também a peruaria e requer um cuidado
maior, pois € uma bactéria de facil disseminag&o entre animais e rebanhos (Song, 2024).

O género klebsiella é a segunda Enterobacter mais isolada, ficando apenas atras da
Escherichia coli, caracterizada como um bacilo gram negativo, essas bactérias colonizam o
intestino de animais e humanos. Dificilmente causam infec¢fes gastrointestinais em pessoas
com o intestino saldavel, elas sdo bactérias oportunistas e causam outras infec¢des, quando em
contato com partes estéreis do corpo humano, geralmente infecgdes associadas a pacientes
hospitalizados (Bush, 2025).

Desta forma, a identificacdo de bactérias patogénicas, é essencial para assegurar a

qualidade do mel, evitando riscos a saude publica por intoxicacdo alimentar (Santos, 2018).

2. OBJETIVO GERAL

Avaliar a qualidade do mel por meio da anélise do pH e acidez, relacionando esses
parametros com a presenca de bactérias patogénicas em mel ndo comercializado em

comparagdo com o mel comercializado.

3. MATERIAL E METODOS

Para esta pesquisa, foi realizado um estudo de analise microbioldgica quantitativa,
analise do pH e acidez de amostras de mel comercializados e ndo comercializados em alguns

municipios da Serra Catarinense.
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A coleta das amostras foi realizada durante duas semanas, no més de setembro de 2025,
com o auxilio de apicultores autbnomos, recolhemos 16 amostras de méis ndo destinados ao
comercio, na localidade de S&o Franscisco Xavier, Boava, Arvoredo, Luizinho, Santa Isabel,
Perico e Sdo Jodo do Pelotas, que se localizam no municipio de Sdo Joaquim, e as demais
amostras nos municipios de Bom Retiro e Bom Jardim da Serra, e em seguida adquirimos 5
amostras de méis comercializados em S&o Joaquim e Lages.

Os ensaios foram realizados no Laboratorio escola da Universidade do Planalto
Catarinense (UNIPLAC). Realizou-se os testes de pH e acidez, que sdo parametros relacionados
para identificar sinais de adulteragcdo e fermentacdo. Conforme protocolo de Okaneco et al.
(2020).

3.1PHe ACIDEZ

Calibrou-se o pHmetro, a amostra foi diluida na proporcéo de 10 g de mel para 75 ml
de 4gua destilada e foi realizada a leitura direta atraves do equipamento. Para a acidez utilizou-
se a mesma diluicdo da analise do pH e adicionaram-se 3 gotas de fenolftaleina a solucédo da
amostra diluida. Titulou-se com solucdo de hidréxido de sddio 0,1 M até pH 8,3. Apds o registro
do volume gasto do reagente, calculou-se a acidez em mEq/kg através da formula: Acidez =V
x fx 10, onde: V = volume gasto de NaOH; f = fator de correcdo do NaOH.

3.2 ANALISE MICROBIOLOGICA

As analises microbioldgicas foram realizadas no Laboratério Escola de Microbiologia
da Universidade do Planalto Catarinense (UNIPLAC). Utilizou-se a metodologia descrita por
Okaneco et al. (2020).

* Teste presuntivo: A partir de 25 g da amostra + 225 ml de adgua peptonada (dilui¢éo
10-1), realiza-se a diluicdo 10-2 e 10-3. Utiliza-se 3 séries de 3 tubos em cada uma contendo 9
ml de caldo Lauril Sulfato Triptose (LST), cada série correspondendo as dilui¢des, e incubou-
se em estufa a 35 °C por 48 horas. Da-se prosseguimento ao teste confirmativo com os tubos

que apresentarem formacéo de gas ou turvacgéo;
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Contagem de bactérias heterotrdficas: Pipeta-se 1 ml de cada dilui¢do para placas de Petri com
meio de cultura Plate Count Agar (PCA) e realiza-se o0 esgotamento. Incuba-se as placas a 35
°C durante 48 horas e realiza-se a contagem das col6nias. Para a identificacdo das colonias,
realiza-se a coloracdo de Gram, com esfregaco e corar pelo método de Gram.

Salmonella sp.: A partir da diluicdo 10-2, pipetou-se 100uL nas placas de Salmonella Shigella
(SS), para a amostra A, e XLT4, para as B e C, e incubou-se por 35 °C por 48 horas. Caso

houvesse crescimento de coldnia, prosseguir-se-ia as analises.

* Teste confirmativo: Para confirmar a presenca, realizam-se os métodos:

Coliformes totais: realiza-se al¢cada de cada tubo positivo e inocula-se em tubos contendo tubos
de Durham invertidos e 10 ml de caldo Verde Brilhante (VB). Incuba-se a 36 °C por 48 horas
e, caso haja turvacdo ou producdo de gas, confirma-se a presenca de coliformes totais; o
Coliformes termotolerantes: realiza-se alcada de cada tubo positivo e inocula-se em tubos
contendo tubos de Durham invertidos e 10 ml de caldo Escherichia Coli (EC). Incuba-se a 45
°C por 48 horas em banho maria com agitacdo e, caso haja turvacdo ou producdo de gas,

confirma-se a presenca de coliformes termotolerantes.

4. RESULTADOS

Neste estudo, foram analisadas 16 amostras de mel artesanal de apicultores locais,
algumas provenientes de apicultores registrados no Servico de Inspecdo Estadual (SIE), cuja
producdo € destinada a empresas exportadoras, nas localidades dos municipios de S&o Joaquim,
Bom Retiro e Bom Jardim da Serra. Além de 5 amostras comercializadas com registro no
SIM/SIE conforme a lei Lei n° 1.283/1950 e Decreto n° 9.013/2017 (Regulamento de Inspecao
Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal — RIISPOA) nos municipios de Séo

Joaquim e Lages. Sendo analisado o pH e a acidez conforme a Tabela 1.
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Tabela 1- Anélise quimica de amostras de méis

N° da amostra MUNICIPIO/LOCALIDADE  ROTULAGEM/S.I.F/  PH ACIDEZ <50
S.I.M MEQ/KG
1 BoM JARDIM DA SERRA AUSENTE 6,6 16
2 BoMm RETIRO AUSENTE 5,6 15
3 SANTA ISABEL AUSENTE 4,3 31
4 LUIZINHO AUSENTE 5 12
5 SAO JOAQUIM PRESENTE 4.4 12
6 LUIZINHO PRESENTE 4.4 28
7 SANTA ISABEL AUSENTE 4,3 32
8 ARVOREDO AUSENTE 4,2 20
9 SA0 JOAO DO PELOTAS AUSENTE 4,5 24
10 Bom RETIRO AUSENTE 3,8 20
11 SA0 FRANCISCO XAVIER PRESENTE 3,8 32
12 BoAvA PRESENTE 4 12
13 SANTA ISABEL AUSENTE 3,9 16
14 SA0 JOAQUIM PRESENTE 3,9 30
15 PERICO AUSENTE 4 21
16 SA0 JOAO DO PELOTAS AUSENTE 4,3 62
17 SA0 JoAQUIM 1 PRESENTE 4 18
18 SA0 JOAQUIM 2 PRESENTE 4.4 21
19 LAGES 1 PRESENTE 4,3 23
20 LAGES 2 PRESENTE 3,9 11
21 LAGES 3 PRESENTE 4,2 22

Fonte: Autora (2025)

Todas as amostras de méis artesanais, foram coletadas em frasco estéril, onde 5 amostras
encontravam-se mantidas em tambores a granel, e as demais armazenadas em recipientes de
vidro. As amostras comerciais foram adquiridas no comércio, armazenadas em embalagens de

saches de plastico.
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Na tabela 2, sdo apresentados os resultados microbioldgicos obtidas nas amostras de
méis. Tendo como principal objetivo verificar a presenca de bactérias patogénicas. As analises
apresentaram crescimento bacteriano em 19 amostras das 21 analisadas, predominando 48%
Bacillus cereus superior a 10> UFC/g seguido de 29% do género Klebsiella superior a 102
UFC/g, 14% Staphylococcus aureus inferior a 10! UFC, e 9% das amostras ndo houve

crescimento bacteriano.

Tabela 2 - Presenca e auséncia bacteriana em méis da regido serrana de Santa Catarina

N° da amostra Municipio/Localidade Microrganismo isolado  Observacéo
1 Bom Jardim da Serra Bacillus cereus Presenca
2 Bom Retiro Bacillus cereus Presenca
3 Santa Isabel Klebsiella aerogenes  Presenca
4 Luizinho Bacillus cereus Presenca
5 Séo Joaquim Bacillus cereus Presenca
6 Luizinho - Auséncia
7 Santa Isabel Staphylococcus aureus Presenca
8 Arvoredo Klabsiella aerogenes  Presenca
9 S&o Jodo do Pelotas Bacillus cereus Presenca
10 Bom Retiro Staphylococcus aureus Presenca
11 Séo Francisco Xavier Bacillus cereus Presenca
12 Boava - Auséncia
13 Santa Isabel Klebsiella aerogenes  Presenca
14 Séo Joaquim Bacillus cereus Presenca
15 Perico Staphylococcus aureus  Presenca
16 Sé&o Jodo do Pelotas Klebsiella aerogenes  Presenca
17 Séo Joaquim 1 Klebsiella aerogenes  Presenca
18 S&o Joaquim 2 Bacillus cereus Presenca
19 Lages 1 Bacillus cereus Presenca
20 Lages 2 Bacillus cereus Presenca
21 Lages 3 Klebsiella oxytoca Presenca

Fonte: Autora (2025)
16



5. DISCUSSAO

Na presente pesquisa, das 21 amostras de méis entre comercial e artesanal a grande
maioria apresentou um pH de 3,8 a 4,5, dentro dos valores normais comparado com o estudo
de Kedzierska-Matysek et al. (2023), que indica que o valor pH do mel é baixo (3,5 a 4,5), tal
acidez é normal para o produto. O pH deve ser obrigatoriamente acido, ele influéncia no sabor
e na atividade antibacteriana (Okaneko et al. 2020).

Embora ndo seja um parametro obrigatorio pela legislacdo para padréo de qualidade, o
pH varia de acordo com diferentes tipos de méis e tempo de colheita. O mel puro presente nas
melgueiras, colhido precocemente, seu pH pode variar, sendo menos acido, diferente do mel
que passa por uma colheita longa e tardia onde seu pH é mais acido, mantendo essa qualidade
natural quimica ideal para a inibicdo e crescimento de alguns microrganismos (Rivera-
Mondragén et al. 2023).

Entretanto, as amostras numero 1, 2 e 4 indicaram o pH mais elevado e apresentava
sinais de fermentacdo na avaliacdo macroscopica, essa caracteristica pode estar associada a
exposicdo do mel a ambientes tmidos, favorecendo a entrada de 4gua, e possibilitando a entrada
de bactérias anaerobias facultativas (Yap, et al. 2024).

Os resultados obtidos para acidez, das 21 amostras 20 encontram-se dentro dos
parametros da legislacdo de acordo com o Ministério da Agricultura e Pecuaria (MAPA), que
indica uma acidez <50 mEg/Kg, os resultados variam de 11 mEg/Kg a 32 mEg/Kg, que
apresentam semelhanca com os achados de Okaneko et al. (2020). A acidez varia
significativamente de acordo com o néctar do mel, neste estudo os méis séo poliflora, ou seja,
néctar obtido de diferentes origens florais, que explica a variacdo nos valores das amostras
(MAPA, 2020).

Uma amostra que demonstrou acidez 62 mEg/Kg, superior ao valor de referéncia, que
pode estar relacionado a condigdes de armazenamento em lugares Umidos, com elevada
temperatura e manipulacgdo incorreta, permitindo a entrada de microrganismos, indicando sinais
de fermentacéo, deterioracdo e até uma possivel adulteragdo do mel, como aponta o Ministério
da Agricultura e Pecuaria (2020).

O processo de fermentagédo do mel, ocorre devido a transformacéo de agucares em alcool
17



e dioxido de carbono, alterando as suas propriedades natural, como odor e sabor, deixando-0
avinagrado, processo esse que indica deterioracdo, e consequentemente o aumento da acidez
(Embrapa, 2025).

O sabor levemente acido do mel, é mascarado devido ao alto teor de agucares nele
presentes, no entanto, acaba camuflando essa acidez alterada, na presenca de fermentacédo
(Kedzierska-Matysek et al. 2023). O mel € um alimento que pode conter bactérias benéficas e
de forma natural, presente no sistema gastrointestinal das abelhas ou em ambientes que elas
visitam, como plantas, solo e ar (Luca et al. 2024). Predominando as ordens
Lactobacillales e Bacillales, citadas no estudo de Kedzierska-Matysek et al. (2023),

Nos resultados obtidos na tabela 2, apontou crescimento microbiol6gico positivo para
19 amostras de méis, incluindo artesanal e comercial. Houve predominio de Bacillus cereus em
48% das amostras, com crescimento de 10> UFC/g, em um estudo realizado na Poldnia por
Kedzierska-Matysek et al. (2023), apontou crescimento para B.cereus em 55% das 9 amostras
testadas, no entanto os autores ndo expressam as contagens microbianas em UFC/g especificas
para essas amostras, e relata, que independentemente do pais de origem a deteccdo da maioria
dos Bacillus cereus foram identificadas em méis multiflorais, 0 mesmo estudo revela que as
bactérias da espécie Bacillus cereus sdo mais influentes em méis com pH mais alto e o teor de
acidez mais baixo, neste estudo as amostras 1, 2 e 4 demostram essa semelhanca.

N&do ha uma concordancia clara sobre os limites de coldnias de Bacillus cereus
infectantes especificas para o mel, apenas estudos realizados com outros alimentos, como uma
pesquisa feita na Arabia Saudita por Albaridi (2022) com amido, indica que 10° UFC/g, sejam
a menor dose encontrada capaz de causar intoxicagdo alimentar em adultos, o que difere dessa
pesquisa onde os niveis foram inferiores.

A maioria das bactérias do género Bacillus ndo sdo nocivas para 0s humanos, e sdo
importantes para o ecossistema do solo, no entanto, a espécie B.cereus é considerado um agente
patogénico, caracterizada como uma bactéria formadora de esporos, pode estar presente em
todo 0 meio ambiente, como na poeira, solo e dgua facilitando a disseminacgéo e contaminagéo
por esses esporos durante a manipulacéo, transporte e armazenamento durante a extragdo mel
(Vidic et al. 2020).

Seus esporos sdo altamente resistentes e podem sobreviver de forma latente em
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ambientes hostis como o mel, e quando em contato com um ambiente favoravel ela produz
toxinas, como enterotoxinas proteicas hemolisina e citotoxina K, responsaveis por intoxicagdo
alimentar, com comportamento emético e diarreico (Dietrich et al. 2021).

Houve crescimento de Staphylococcus aureus inferior a 101 UFC em 14% das amostras
artesanais, comparando com o estudo realizado por Sinasama et al. (2014) no sertdo paraibano
ocorreu somente a presenca do género Staphylococcus spp. em valores 0,01x102 a 2x10° UFC/g
em 58% das 31 amostras analisadas, resultados divergentes de uma pesquisa para outra, essa
diferenca esta relacionada diretamente com a manipulacdo do mel, pois pode estar relacionada
a uma contaminacdo secundaria. Infelizmente ndo existe uma legislagdo padronizando limites
microbioldgicos para S.aureus no mel, no entanto, algumas pesquisas, apontam que a presenca
dessa bactéria superior a 108 UFC/g em alimento ¢ prejudicial & saide, como relata o estudo
realizado por Pereira et al. (2024), na regido Centro-Norte Fluminense no Rio de Janeiro, e
ressalta que a falta de cuidados basicos para essa etapa, como, lavar as médos e o0 ndo uso de
EPIs levam a uma contaminacg&o por esse patdgeno.

A ingesta dessa bactéria por alimento pode causar intoxicacdo alimentar, uma vez que
esse microrganismo é um patdgeno, que causa inumeras infeccbes, desde cutaneas até
pneumonias, ou pode levar a quadros mais graves como sepse. (Cheng et al. 2021). Segundo
um alerta ANVISA e MINISTERIO DA SAUDE N° 01/2024, as notificacdes de doencas pelo
Staphylococcus aureus cresceram nos Ultimos anos, isso levou a uma monitoracdo desse
microrganismo, que, por sua vez demostra resisténcia a antibioticos como a vancomicina.

A presenca do género Klebsiella foi superior a 10° UFC em 29% das amostras, onde
24% apresentou Klebsiella aerogenes, e 5% apresentou Klebsiella oxytoca, no entanto as
pesquisas sobre esse género de bactérias presente no mel sdo escassas, alguns estudos apontam
esse microrganismo presente no intestino de abelhas doentes, como mostra o estudo realizado
por Galatiuk et al. (2020) na Ucrania com colmeias que apresentavam dishiose, demonstrou a
presenca de Klebsiella aerogenes, e outro estudo relacionado, que foi realizado por
Abdurehman et al. (2022), na Etiopia que apontou a presenca de Klebsiella oxytoca no trato
digestivos de abelhas adultas.

O que difere desta pesquisa, onde as espécies de bactérias foram isoladas diretamente

nas amostras de mel, podendo ser uma contaminagdo primaria, por estar presente no intestino
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de abelhas, segundo os estudos citados, ou secundaria, pois € um microrganismo que coloniza
o trato intestinal de animais e humanos, por tanto, pode haver uma contaminacdo fecal, por
meio de &gua contaminada, local de extracdo do mel, utensilios, ou recipientes, mal
higienizados que favorecem a presenca dessas bactérias (Singh et al. 2016)

Os resultados obtidos para Klebsiella aerogenes e Klebsiella oxytoca, ndo podem ser
comparados com limites microbioldgicos oficiais no mel, uma vez que os Métodos Oficiais
para Andalise de Produtos de Origem Animal - Métodos Microbioldgicos de acordo com a
Instrucdo Normativa da Secretaria de Defesa Agropecuéria (SDA), aborda apenas a auséncia
de Salmonella spp. por tanto, ndo sendo possivel avaliar os niveis de unidades formadoras de
coldnia que podem ser prejudiciais & satde.

O género Klebsiella, € a segunda enterobacteria mais isolada, ficando apenas atras da
E.coli, isso, por sua facil contaminacdo, desse modo, a ingesta do mel contaminado por
Klebsiella oxytoca, e Klebsiella aerogenes, ndo estéd relacionado diretamente com doencas
gastrointestinais, elas podem causar infec¢gdes em contato com ambiente estéril do nosso corpo,
como na corrente sanguinea, pulmdes ou meninges, geralmente mais ocorridos em ambientes
hospitalares, a presenca dessas espécies no mel estd mais relacionado com as préaticas de higiene

durante a manipulacédo (Singh et al. 2016; Guedes et al. 2024).

6. CONCLUSAO

As qualidades fisico-quimica do mel, como pH e acidez, ndo alteram significativamente
na presenca de bactérias, essa alteracdo esta mais relacionada a ambientes que esse mel esta
exposto, assim como lugares Umidos e quentes, favorecendo a entrada de agua.

Ainda ndo h4 uma legislagdo que padronize os limites microbiologicos especifico para
o0 mel. Sendo assim, mesmo os valores de UFC/g encontrados neste estudo tenham sido
inferiores aos relatados em outras pesquisas, essa comparacdo deve ser feita com cautela, uma
vez que a auséncia de parametros regulamentados para microrganismos no mel limita a

confiabilidade das avaliagdes.
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Este estudo mostrou que, mesmo o mel destinado ao comércio, apresentou presenca de
microrganismo, em compara¢do com o mel artesanal, o que pode indicar possiveis falhas nas
etapas de controle de qualidade, ou na auséncia de monitoramento microbiologico adequado.
Esses achados sugerem que, mesmo o mel mantendo suas qualidades e sua atividade
antibacteriana, 0 mesmo ndo esta livre de contaminag&o primaria e secundaria, por esse motivo,
é responsabilidade dos 6rgdos fiscalizadores como 0 Regulamento de Inspecdo Industrial e
Sanitaria de Origem Animal (RIISPOA), ser mais rigorosa com as inspecoes e orientacdes de
boas praticas de higiene, manipulacéo, transporte e armazenamento, nesses locais de producao

do mel, visando uma seguranca maior para as pessoas que 0 consomem.
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