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1. INTRODUCAO

Segundo a directiva comunitiria 74/409/CEE, de 22 de Julho, o mel é definido
como “um género alimenticio produzido por abelhas meliferas a partir do néctar
das flores ou das secregdes provenientes de plantas vivas ou que sobre elas se
encontram, e que as abelhas libam, transformam e combinam com matérias
especificas proprias e armazenam e deixam amadurecer nos favos”.

O mel tem propriedades que inibem ou destroem a maior parte dos
microrganismos. Os microrganismos encontrados no mel sio0 os que se adaptam
ou resistem a elevada concentragdo de aglcares, acidez e caracteristicas
antimicrobianas do mel. Entre os microrganismos que se desenvolvem no mel
estdo, maioritariamente, leveduras e bactérias esporuladas. A presenca de
leveduras pode afectar a qualidade comercial do mel devido a transformagées
fermentativas. A existéncia de bactérias pode estar relacionada com condigées
higio-sanitarias deficientes durante o processamento, podendo, algumas bactérias
esporuladas, ser responsaveis por infecgSes e intoxicagdes alimentares.

2. METODOLOGIA

Foram analisadas 26 amostras de méis recolhidos directamente de apicultores (18)
na zona do Parque Natural das Serras D’ Aire e Candeeiros (AVAPI - Associagio
para a Valorizaglio Agricola em Produgdio Integrada) e amostras de méis
recolhidos em grandes superficies comerciais (8). Os pardmetros microbiol6gicos
estudados foram as contagens de microrganismos a 30°C (NP-1995, de 1982), de
fungos (NP-3277-1, de 1987; CRUZ et al., 1995) e de coliformes totais e
Escherichia coli (MERCK, 2000) e as pesquisas de enterococos (CRUZ et
al.,1995), de Salmonella (projecto de norma ISO 6579, de 2000) e de esporos de
clostridios sulfito-redutores (NP-2262, de 1986).
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3. RESULTADOS

quer nos méis provenientes dos apicultores das Serras D’ Aire e Candeeiros quer nos
méis adquiridos nos estabelecimentos comerciais, sdo inferiores a 10° u.fc./g,
existindo maior frequéncia nos valores entre 10 e 5 x 10 u.fc./g. TYSSET e _
ROUSSEAU (1981) efectuaram um estudo a 175 amostras de mel, provenientes de _ )
diferentes regides de Franga, e encontram contagens na ordem das 2,3 x 10? ufc/g,

Na Figura 1 observa-se que os valores das contagens de microrganismos a 30°C, ‘
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Figura 1. Incidéncia de microrganismos a 30° C em méis das Serras D’Aire e Candeeiros
(A) e em méis adquiridos em superficies comerciais (B).

A anilise de resultados das contagens de bolores e leveduras (Figuras 2), mostra
que 56% e 87%, respectivamente, das amostras dos méis dos apicultores das
Serras D’Aire e Candeeiros e das adquiridas nos estabelecimentos comerciais,
apresentam valores inferiores a 10? u.f.c./g.
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Figura 2. Incidéncia de bolores e leveduras em méis das Serras D’ Aire e Candeeiros (A)
e em méis adquiridos em superficies comerciais (B)

A analise de resultados das contagens de fungos osmofilicos (Figura 3) mostra
que 39% das amostras dos apicultores das Serras D’ Aire e Candeeiros apresentam
valores superiores a 10* u.f.c./g. Nos méis adquiridos nos estabelecimentos
comerciais, todas as amostras apresentaram valores inferiores a 5,0 x 10 u.f.c./g.
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Figura 3. Incidéncia de fungos osmofilicos em méis das Serras D’ Aire e Candeeiros (A) e :;SSE.T

em méis adquiridos em superficies comerciais (B). MERCK,

Todas as amostras de mel estdo em boas condi¢des higio-sanitarias, uma vez que
ndo foram detectados coliformes totais, Escherichia coli e enterococos.

Em relagdo aos indicadores de seguranca, a presen¢a de Salmonella nio foi
detectada em qualquer uma das amostras. Quanto 4 pesquisa de clostridios sulfito-
redutores (Figura 4), verificou -se que ndo houve uma grande variagdo entre os
méis dos apicultores das Serras D’Aire e Candeeiros e dos méis provenientes de
superficies comerciais.
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Figura 4. Incidéncia de clostridios sulfito-redutores em méis das Serras D’Aire e
Candeeiros (A) e em méis adquiridos em superficies comerciais (B).
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4. DISCUSSAO E CONCLUSOES

Através da comparagdo dos resultados obtidos nas anélises efectuadas para a
detecgdo de fungos e microrganismos osmofilicos, pode-se dizer que ndo existem
grandes diferengas, quer nos méis dos apicultores das Serras D’Aire e Candeeiros
quer para os méis adquiridos nos estabelecimentos comerciais, havendo apenas
uma pequena variagdo nas percentagens no que se refere aos fungos osmofilicos.
Embora nio se tenha detectado Salmonella em qualquer amostra, poder4 pér-se
ém causa a seguranca de algumas amostras de mel devido & presenga de esporos
de clostridios sulfito-redutores. A presenga deste tipo de esporos sugere a
existéncia de condigdes para o desenvolvimento de clostridios patogénicos.

No geral verifica-se uma maior contaminagdo nos méis das Serras D’Aire e
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Candeeiros, o que pode estar relacionado com o processo tecnoldgico utilizado.
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