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Introducéo

O mel é um produto natural resultado da coleta e processamento do néctar das flores e secregdes de insetos que se alimentam de partes vivas das plantas,
como resultado, um aimento saudavel, energético e com bom valor nutricional (GOMES, et al, 2017).0 mel pode ser classificado quanto a sua origem em mel
floral ou mel de melato. O mel floral é obtido dos néctares das flores, e ainda pode ser classificado em: mel unifloral ou monofloral (quando o produto procede
principalmente da origem de flores de uma mesma familia, género ou espécie e possui caracteristicas sensoriais, fisico-quimicas e microscopicas proprias) ou
mel multifloral ou polifloral (obtido a partir de diferentes origens florais) (MAPA, 2013).

De acordo com Gois (2013), A produgéo de mel depende da abundéancia e da qualidade das flores existentes no raio de acéo das abelhas. Conforme aflor de
que o néctar foi adquirido, bem como de sua localizagio geogréfica, 0 mel resultante terd caracteristicas distintas, principalmente quanto a cor, sabor e
perfume. Durante a extragdo e beneficio do mel, as fontes de contaminacdo podem estar relacionadas com a manipulaggo incorreta, uso de materiais mal
higienizados, locais inapropriados pela incidéncia do vento, presenca de insetos e permanéncia de animais domésticos e de estimagéo. (GROSSO, 2006). Pdlen,
ar, po, solo, néctar e aparelho digestivo das abelhas ainda sdo fontes priméarias de contaminagdo microbiana, o que torna dificil controle (MENDES, 2008).
Diante do exposto, objetivou-se por meio deste trabalho realizar andlises microbioldgicas de méis de diferentes floradas comercializadas na cidade de Salinas-
MG.

Material e métodos

O estudo com impeto experimental foi realizado na cidade de Salinas, MG, Vale do Jequitinhonha no més de Abril de 2018, com coleta de amostras de
aproximadamente 500mg de méis em pontos comercias como: supermercados, farmécias, mercados e lojas de produtos naturais. Foram avaliados trés amostras
de méisde origensflorais (aroeira, laranjeira e floradas silvestres) com trés repeticoes para cada florada, totalizando 9 amostras.

Essas amostras estavam envasadas em frascos de polietileno natural, e foram transportadas em caixas térmicas protegidas de luz, calor e umidade,
encaminhadas entdo ao Laboratério de Andlises microbioldgicas das Faculdades Integradas do Norte de Minas na cidade de Montes Claross MG. Os
procedimentos analiticos foram realizados de acordo as diretrizes e metodologias recomendadas pelo Ministério da Agricultura e Abastecimento, através da
Instrugao Normativa de 2001.

Para as andlises de coliformes totais foi realizado método do nimero mais provéavel (NMP), onde ap6s coletada as amostras de mel utilizou-se uma parte de
25g de mel, para redlizar a primeira diluicdo em 225mL de &gua peptonada tamponada a 0,1%. As preparacdes das diluicdes decimais subsequentes foram
realizadas em tubos contendo 9mL do mesmo diluente até 1/1000. Cada diluicéo foi semeada em trés tubos, contendo caldo Lauril Sulfato Triptose (LST), para
aquantificagdo do nimero mais provével de coliformes (NMP) (SIQUEIRA, 1995).

Para a quantificagdo de bolores e leveduras, foi semeado em profundidade 1mL de cada diluicéo decimal seriada, em duplicata, utilizando o égar saborroud
com clorifenicol, acidificado com é&cido tartérico 10% até pH 3,5. A incubagdo ocorreu em estufa bacteriolégica a 35-37°C, por 48 horas, e 25°C, por cinco
dias, para os testes de NMP e contagem de bolores e leveduras, respectivamente. As amostras foram analisadas em triplicatas. As variaveis quantitativas foram
comparadas entre si pelo teste Tuckey ao nivel de significancia de 5%.

Resultados e discusséo

Na tabela 1, observa-se que em todas as amostras analisadas, a contagem de coliformes a 35°C e 45°C, foi menor que 3,0 NMP/g; o que evidenciou
seguranga quanto a presenca de coliformes e de patégenos entéricos. Esses resultados podem ser explicados pela composigéo fisico-quimica do mel, no qual
determina qual microrganismo serd capaz ou ndo de se desenvolver. Para contagem padréo de Bolores e Leveduras (UFC/g) verificou-se que em todas as
amostras ndo foram detectadas a presenga destes, estando em conformidade com a legislag@o que estabelece valor toleravel de 1,0x10? UFC/g do produto. Este
valor tolerével indica a presenca de microrganismos, apesar de estarem dentro dos niveis aceitéveis da legislagéo brasileira, indica uma contaminacéo externa
durante a manipulagdo, podendo comprometer, assim, a qualidade final do produto. O que provavelmente justifica-se pelo fato da maioria dos apicultores
possuirem instalagdes e equipamentos rudimentares, muitas vezes em contradigéo ao recomendado pelas Boas Préticas Apicolas, comprometendo a qualidade
sanitéria do produto, mesmo que minimamente e ndo prejudicial a salide do consumidor.

Conclusdo

Os resultados observados ndo apresentaram nenhuma contaminagéo positiva para Coliformes a 35°C e 45°C e Bolores e Leveduras, sendo 0os mesmos aptos
para consumo.
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Tabela 1. Contagem de NMP de Coliformes totais a 35°C e a 45 °C e UFC de Bolores e Leveduras determinados em amostras de méis de Aroeira, Laranjeira e Floradas
Silvestres produzidos na cidade de Salinas- MG, 2018.

Amostras Coliformes 35°C (NMP) Coliformes 45°C(NMP) Bolores e leveduras (UFC)
Al <30 <30 ausente
A2 <30 <30 ausente
L1 <30 <30 ausente
L2 <30 <30 ausente
F1 <30 <30 ausente
F2 <30 <30 ausente

NMP= NUmero Mais Provavel; UFC= Unidade Formadora de Col6nia; A1 e A2 (Amostras de méis de Aroeira); L1 e L2 (Amostras de méis de Laranjeira) F1 e F2 (Amostras de
méis de Floradas Silvestres).



