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Resumo

O objetivo deste trabalho foi, por meio de revisao de literatura, tematizar o mel e os parametros de qualidade
no Brasil. O mel é um produto alimenticio elaborado pelas abelhas meliferas, através da transformacao de
substratos depositados nos alvéolos das colmeias. E composto por diversas substancias naturais que
possibilitam multiplas aplicagdes funcionais e terapéuticas. No Brasil a producdo comercial foi iniciada na
década de 1939, contudo a apicultura passou a ser considerada como agronegdcio no ano de 1980. A alta
demanda do mel, somado ao razoavel valor de revenda, acarretou o surgimento de produtos depreciados e
adulterados, sendo as irregularidades identificadas por meio da avalia¢do isotopica do carbono, anélises fisico-
quimicas e microbioldgicas especificas. O mel é um alimento saudavel e nutritivo. Sua produgéo gera renda,
fixa o0 homem no campo e contribui ao aumento da diversidade biol6gica do ecossistema. Os 0Orgdos
fiscalizadores, contudo, devem ser atuantes para garantir o comércio de méis adequados ao consumo.

Palavras-chave: histérico; abelha melifera; adulteracdo do mel; parametros fisico-quimicos; qualidade
microbioldgica.

Abstract

The purpose of this study was, through literature review, to describe honey and quality parameters in Brazil.
Honey is a food produced by honeybees, through the transformation of substrates deposited in the alveoli of
the hives. It is comprised of many natural substances that allow multiple functional and therapeutic
applications. Commercial production in Brazil started in 1939, however, beekeeping was deemed agribusiness
in 1980. The high demand of honey, plus the reasonable resale value, has resulted in the emergence of impure
and adulterated products, and irregularities identified by isotopic carbon evaluation, physicochemical and
specific microbiological analyzes. Honey is a healthy and nutritious food. Its production generates income,
helps keep rural populations in place, and contributes to the increase of the biological diversity of the
ecosystem. Surveillance institutions, however, must be active to ensure trade of honey suitable for
consumption.

Keywords: historic; honeybee; honey adulteration; physicochemical parameters; microbiological quality.

Introducéo

Dos produtos obtidos na colmeia, 0 mel é o alimento representa trabalho e renda para muitas
mais importante, sendo o principal objetivo da familias de pequenos e médios produtores rurais do
exploracdo apicola brasileira (SENAI, 2009). O Brasil (USAID, 2006).
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O elevado potencial apicola de muitos
estados brasileiros é referenciado em funcdo da
diversidade da flora melit6fila, condicdes edaficas
da regido que influenciam na vegetagdo (Marques
et al., 2011) e rusticidade as doencas inerentes as
abelhas (Paula, 2008). De acordo com Martinez e
Soares (2012), a atividade pode se expandir mais.
O entrave a maior producdo, entretanto, é a
qualidade do mel ofertado ao mercado interno e
externo (Pires et al., 2015).

Para isso, as contaminagdes microbioldgicas
e alteragOes fisico-quimicas devem ser avaliadas, a
fim de atender a inUmeros critérios para a
certificacdo, antes da comercializacdo do alimento
(Silva et al., 2008). Porém, do ponto de vista do
comprometimento frente a competitividade do
produto em ambito mundial, as adulteracdes se
destacam, sendo as mais frequentes aquelas
ocasionadas através da adicdo de acucares
comerciais, glicose, melado, xarope de milho,
caldo de cana-de-aglcar e solucdo de acgucar
invertido (Rossi et al., 1999).

Devido & crescente demanda comercial de
mel e a necessidade de informagdes sobre o
produto a sociedade consumidora, objetivou-se,
por meio de revisdo de literatura, tematizar o mele
o0s pardmetros de qualidade no Brasil.

Aspectos referentes ao mel

De acordo com legislagéo (BRASIL, 2017),
mel é o produto alimenticio produzido pelas
abelhas meliferas a partir do néctar das flores ou
das secrecOes procedentes de partes vivas das
plantas ou de excre¢des de insetos sugadores de
plantas que ficam sobre as partes vivas de plantas
gue as abelhas recolhem, transformam, combinam
com substancias especificas proprias, armazenam e
deixam maturar nos favos da colmeia.

As abelhas meliferas sdo aquelas da
subespécie  Apis mellifera. Estes animais
transformam os substratos em mel através da perda
de 4gua e acdo enzimdtica (Molan, 1992). A
elaboracdo se inicia logo ap6s o material ser
colhido na vesicula melifera das abelhas coletoras.
As operarias recebem o material bruto, e 0 processo
conclui com o enchimento dos alvéolos. Estes sdo
fechados com uma pelicula de cera, para que ocorra
desidratacdo e inversdo de agucares (Garcia-Cruz
etal., 1999).

As enzimas presentes sdo provenientes das
glandulas hipofaringeanas: invertase, amilase e
glucose-oxidase. A invertase converte sacarose em
frutose e glicose no momento da coleta; a diastase

hidrolisa 0 amido; a glucose-oxidase reage com a
glicose formando o acido gluconico e perdxido de
hidrogénio, que conferem atividade
antimicrobiana, enriquecem e diversificam o sabor
caracteristico do alimento (Molan, 1992).

Os principais componentes do mel sdo os
carboidratos. Os monossacarideos frutose e glicose
(acima de 65%), assim como o dissacarideo
sacarose (até 6%), sdo os mais predominantes
(Crane, 1983, BRASIL, 2000). S&o também
encontrados agua (17 a 20%), aminoacidos
(0,05%), minerais (0,02 a 0,45%), &cidos
organicos, vitaminas, compostos aromaticos
(Bogdanov, 2009), substancias bactericidas,
prebidticas, acidos fendlicos, flavonoides, graosde
polen e ceras de abelhas, além de outros aglcares
como xilose, ribose, arabinose, manose, galactose,
turanose, maltose, isomaltose, trelose, erlose e
rafinose (Goodall et al., 1995; Souza et al., 2008;
Oliveira et al, 2012).

Devido a esta diversidade de compostos
inerentes, o mel é considerado um produto natural
com diversas aplica¢fes funcionais e terapéuticas.
Na atualidade, atribui-se ao alimento efeito
curativo, cicatrizante (Sheikh et al.,, 1995),
reidratante, anti-inflamatorio, energético (Silva et
al., 2006), anticancerigeno (Swellam et al., 2003),
antibacteriano (Jeffrey e Echazarreta, 1996) e
conservante (Sharquie e Najim, 2004).

Fatos histéricos: producao e consumo do mel

A importdncia do mel vem sendo
mencionada ha muitos séculos. Pesquisas
arqueolégicas mostram que as abelhas sociais ja
produziam e estocavam o alimento ha 20 milhdes
de anos, antes mesmo do surgimento do homemna
Terra, que ocorreu milhares de décadas atras
(Camargo et al., 2002). Ha citagdes do mel no
Antigo Testamento da Biblia, assim como a sua
qualidade e exceléncia medicinal ressaltada pelos
povos israelitas que, em agradecimento a Deus pela
fartura de suas colheitas, incluiam o produto como
presente. Este alimento também foi bastante
utilizado na Babil6nia e na Grécia Antiga, com a
finalidade de conservar os corpos de reis e generais
mortos em grandes batalhas (Bogdanov, 2009).

No inicio das civilizagbes, o homem
promovia uma verdadeira "cagada ao mel”, tendo
que procurar e localizar as colmeias, cujos insetos
nidificavam, muitas vezes, em locais de dificil
acesso e de grande risco para os coletores. Naquela
época, o alimento ingerido era uma mistura de mel,
polen, crias e cera, pois os produtos
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do favo ainda ndo eram separados. Os enxames,
muitas vezes, morriam ou migravam, obrigando as
pessoas a procurarem novos ninhos cada vez que
necessitassem consumir o mel (SEBRAE, 2006).

Por volta de 2.400 anos a.C., as abelhas
comecgaram a ser exploradas. Os egipcios foram os
pioneiros nas técnicas de manejo, introduzindo os
insetos em potes de barro, palha e estrume de
bovinos, mobilizando-os para préximo das suas
residéncias. Em 1851, na busca de aprimorar a
criacdo e proteger os enxames de forma racional, 0
Reverendo Lorenzo Lorain Langstroth idealizou
uma colmeia com quadros moveis ao descobrir 0
“espago abelha”, menor espaco livre existente no
interior da colmeia e por onde passam até dois
individuos ao mesmo tempo. Esta invengdo é
bastante utilizada na atualidade (Camargo et al.,
2002).

Dessa forma, a apicultura foi se
desenvolvendo. Esta é definida como a atividade de
criacdo de abelhas meliferas, principalmente das
subespécies da Europa (Vilela, 2000).

Introducdo de abelhas meliferas e o
desenvolvimento da apicultura no Brasil

No Brasil, a introdu¢do das abelhas
europeias Apis mellifera ocorreu em 1840, oriundas
da Espanha e Portugal, pelo Padre Antbnio
Carneiro. Em 1845, imigrantes alemdaes
introduziram no Sul do Pais A. mellifera mellifera.
Entre os anos de 1870 a 1880, as abelhas italianas
A. mellifera ligustica foram introduzidas no Sul e
na Bahia. Ndo se tem registro preciso sobre a
introducdo das abelhas no Norte e demais estados
do Nordeste, mas acredita-se que 0s ventos alisios
possam ter colaborado na dispersdo. Naquela
época, a maior parte dos apicultores possuiam
poucas colmeias no quintal, onde, em razdo da
baixa agressividade, criavam suas abelhas de forma
rastica, proximas a outros animais (Camargo etal.,
2002).

A producdo comercial do mel demorou a
ocorrer: iniciou no ano 1939, no Estado do Rio de
Janeiro. Em 1950, o setor passou a enfrentar sérios
problemas de sanidade relacionados ao
aparecimento de varias doengas e pragas
(nosemose, acariose e cria putrida europeia),
levando a reducdo de 80% da producdo apicola no
pais (Pereira e Vilela, 2003).

Assim, em 1956, o professor Warwick
Estevan Kerr dirigiu-se a Africa, apoiado pelo
Ministério da Agricultura, com a incumbéncia de
selecionar rainhas africanas de A. mellifera

scutella, subespécie agressiva, mas produtiva e
resistente a doencas. A intencdo era realizar
pesquisas comparando a produtividade, rusticidade
e agressividade entre as abelhas europeias,
africanas e seus hibridos e, apds os resultados
conclusivos, recomendar a mais apropriada as
nossas condi¢des. Contudo, a experiéncia falhou e
muitas colmeias enxamearam. As "abelhas
assassinas" se espalharam e foram consideradas
pragas a apicultura. Surgiram campanhas para a sua
erradicacdo, que levaram varios apicultores a
desistirem da atividade. A solucéo foi distribuir
rainhas italianas virgens, que se acasalavam com
zangbes africanos, obtendo uma prole mais
produtiva e menos agressiva (Camargo et al.,
2002).

Com a africanizacdo das demaissubespécies
existentes no pais, e daquelas posteriormente
introduzidas (A. mellifera caucasica e A. mellifera
carnica), houve avanco significativo da apicultura
nacional, devido a maior resisténcia a agentes
etioldgicos, adaptabilidade ao clima e alta
produtividade. Apb6s o desenvolvimento de
técnicas adequadas de manejo, ocorrido em 1970, a
criacdo de abelhas passou a ser intensamente
praticada em todos os estados da federacdo. Em
1980, foi considerada agronegdcio e conquistou
produtores em todo o territdrio brasileiro. No ano
de 1990, a cultura zootécnica alcangou pequenos e
médios produtores que vislumbravam, na atividade
apicola, uma maneira de explorar a mao de obra
familiar (Souza, 2004; Santos e Ribeiro, 2009).

Na década de 2002, como advento marcante,
os principais fornecedores de mel, China e
Argentina, tiveram suas exportacdes suspensas
pela Comunidade Europeia. Assim, o Brasil,
emergente na cadeia de exportagdo do mel,
expandiu sua producdo e comercializag&o, ao ponto
de se tornar um dos maiores produtores e
exportadores mundiais de mel. Agregado a alta
demanda do produto e precos favoraveis a venda, a
apicultura no Brasil, desta forma, deixou de ser
artesanal e voltada apenas ao mercado interno para
tornar-se  empresarial, com técnicas mais
elaboradas e produtivas, voltadas ao mercado
externo (Souza et al., 2016).

Adulterac6es do mel com actcar comercial

O incremento do consumo, a valorizagdo eo
elevado preco do mel acarretaram em
consequéncias. A alta demanda do mel, somado ao
razoavel valor de revenda, incentivou ao aumento
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da manipulacdo inadequada e surgimento de
adulteracdes (Cano et al., 1992).

Na atualidade, dentre as principais fraudes
encontradas no mundo, é possivel citar a adi¢éo de
acucares comerciais, glicose, melado (Tosun,
2013), xarope de arroz, beterraba (fontes C3) (Li et
al., 2013; Zhao et al., 2013); milho, trigo e cana-de-
acucar (fontes C4) (Subari et al., 2012; Agila e
Barringer, 2013; Guler et al., 2014). As plantas
fontes C3 fixam o dioxido de carbono atmosférico
utilizando o Ciclo de Calvin-Benson e as fontes C4
fixam o dioxido de carbono utilizando o Ciclo
Hatch-Slack. A classificagdo como C3 ou C4 se
baseia no metabolismo de carbono (ciclo
fotossintético) (Zabrodska e Vorlova, 2014).

De acordo com Rybak-Chmielewska (2003),
as adulteracbes sdo praticadas durante o
processamento do mel (filtragdo, centrifugacéo e
decantagdo). Seu comércio € realizado
principalmente em feiras, mercados publicos ou
comercio informal (Richter et al., 2011).

A deteccdo de agucar invertido oucomercial
é realizada atravées da quantificacdo do
hidroximetilfurfural (HMF), no entanto, a
revelacdo quantitativa e qualitativa do HMF é
incapaz de garantir a pureza do produto. Isto
porque, desde 1974, um novo tipo de adulteracdo
comegou a ser realizado nos Estados Unidos por
meio da adicdo de High Fructose Corn Syrup
(HFCS). O HFCS é um produto com baixo custo de
producdo, obtido a partir do tratamento enzimatico
do xarope de milho e que possui glicose e frutose
como principais elementos da sua composicao
(White Junior e Doner, 1978).

A medida que novas adulteragdes surgiram,
métodos analiticos passaram a ser desenvolvidos
no intuito de detecta-los: a analise isotopica do
carbono (8%**C) é um deles. Utilizando-a, é
possivel quantificar se 0 mel foi adulterado com
acucar comercial ou xarope de plantas. Nesta
técnica € obtido o percentual de adulteragdo
utilizando a razdo isotopica do mel e de sua
proteina (**C/*2 = d °%¢*C) (Souza-Kruliski et al.,
2010; Z&brodska e Vorlova, 2014).

A média da razdo isotopica para o mel puro
é -25,4%q0. A diferenca entre d%**C mel e d%*C
proteina ndo deve ser superior a 1%g. Resultados
equivalentes a (-1%q0) correspondem a incluséo de
7% de acUcar ou xaropes de plantas com ciclo
fotossintético C4. Valores maiores que 7% o
caracterizam como adulterado (Tosun, 2013).

No Brasil, a eficiéncia da analise isotopica
do carbono em méis tem sido estudada. Porém,

apesar da alta sensibilidade do teste a fraudes, a
técnica é pouco empregada por desconhecimento
do seu potencial como método analitico por parte
dos produtores, proprietarios de entrepostos e
orgaos fiscalizadores (Souza-Kruliski et al., 2010).
Desta forma, a metodologia oficial e atualmente
utilizada para a avaliagdo da qualidade dos méis
brasileiros é aquela contida no Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade do Mel
(BRASIL, 2000).

Parametros fisico-quimicos e identidade do mel
O Regulamento Técnico de ldentidade e
Qualidade do Mel (RTIQM) faz parteda
Legislagdo Brasileira. Foi elaborado pelo
Ministério da  Agricultura, Pecudria e
Abastecimento, sendo descrito através da Instrucao
Normativa n. 11, de 10 de outubro de 2000. Neste
é descrito o padrdo de qualidade fisico-quimico e
identidade do mel comercializado no pais,
estabelecendo limites que servem para excluir do
consumo direto méis que sofreram algumas
praticas de adulteracdo ou processamento
inadequado. Através dela fica proibido o uso de
corretivos de acidez, além de corantes,
aromatizantes, espessantes, conservadores e
edulcorantes de qualquer natureza, sejam eles
naturais ou sintéticos. As analises citadas na norma
sdo 0 teor de umidade, indice de
hidroximetilfurfural, atividade diastasica, agucares
redutores, sacarose aparente, acidez livre, sélidos
insolUveis em agua e minerais, além de cinzas
(Aroucha et al., 2008).

A umidade do mel é uma das caracteristicas
mais importantes. Ela influéncia de forma direta na
viscosidade, peso  especifico, maturidade,
cristalizagdo, sabor, palatabilidade e conservagédo
do produto (Piana et al., 2004). Sua variagdo
depende das condicdes climaticas, armazenamento,
umidade relativa do ar, grau de maturidade do mel
na colmeia e origem botéanica (Rodriguez et al.,
2004; Silva et al., 2010). A legislacdo limita o teor
de umidade em 20g/100g, porém, valores acima e
18% podem comprometer a qualidade final,
principalmente através da fermentacdo ocasionada
pela acdo de leveduras osmofilicas (Camargo et al.,
2002).

Dentre os constituintes secundarios do mel,
talvez o mais discutido seja o hidroximetilfurdural
(HMF). Este composto resulta da quebra de
acucares hexoses, tais como glicose e frutose, em
meio é&cido. Além de ser um indicador de
qualidade, devido a perda de enzimas e diminuicdo
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do valor nutricional inerentes ao alimento, a
ingestdo do composto e seus derivados, 5 —
clorometilfurfural e 5 — sulfoximetilfurfural, tém
apresentado atividade citotoxica, genotoxica,
mutagénica e carcinogénica. Valores significativos
podem indicar méis velhos, armazenamento
prolongado em temperaturas altas,
superaguecimento ou adulteracdes com a adicdo de
acucar invertido (Crane, 1983; Araujo et al., 2006;
Teixido et al., 2006).

Tais suspeitas podem ser  melhor
investigadas utilizando como parametro de
gualidade o indice diastasico. A diastase € uma
enzima muito sensivel ao calor, e sua auséncia
reflete  procedimentos de  beneficiamento
inadequados ao mel, inclusive adulteragdes
(Mendes et al., 2009). A legislacdo permite
atividade diastésica de no minimo 8 na escala
Gothe e indice de HMF ndo superior ao de 60
mg/Kg (BRASIL, 2000).

Os acucares redutores que estdo presentes no
mel sdo a glicose e frutose, monossacarideos que
possuem grupo carbonilico e cetbnico livres,
capazes de se oxidarem na presenca de agentes
oxidantes em solucdes alcalinas. Teores variados
desses acucares podem levar a alteragdes fisicas,
seja na viscosidade, densidade, higroscopicidade e
até mesmo na cristalizagdo (Campos, 1987; Silva et
al., 2003).

Ao contrario da glicose e frutose, a sacarose
¢ um carboidrato ndo redutor, pois ndo sofre
hidrolise da ligagdo glicosidica. Neste caso, 0
percentual do dissacarideo se torna um
significativo critério de qualidade do mel porque
sinaliza a imaturidade do produto: teor elevado
geralmente remete a uma colheita prematura, onde
o referido aglcar ndo foi totalmente transformado
em hexoses pela a¢do da invertase (Azeredo et al.,
1999). Segundo a instru¢do normativa n° 11 de
2000 a quantidade de sacarose e acUcares
redutores, €, respectivamente, de 6g/100g e
659/100g em mel floral (BRASIL, 2000).

Outro critério de avaliacdo do mel é a
quantificacdo de acidos organicos, cuja
predomindncia é do &cido gluconico. Valores
elevados de acidez podem indicar deterioragéo,
porque a enzima glucose-peroxidase permanece
ativa no mel estocado, assim como uma possivel
fermentacdo dos acUlcares, causada por leveduras
xerotolerantes (Finola et al., 2007). A existéncia
destes acidos pode ser responsavel, em parte, pela
excelente estabilidade do mel frente aos micro-
organismos (Camargo et al., 2002). A legislacéo

permite acidez maxima de 50 mEq.Kg™ de mel
(BRASIL, 2000).

Quanto a variacdo de cor, 0 mel pode sofrer
influéncias relacionadas a origem floral, fatores
climaticos durante o fluxo do néctar, temperatura
de amadurecimento na colmeia e processamento. O
tempo de estocagem, luz, calor e as possiveis
reacBes enzimaticas podem afetar esta propriedade.
Fatores como velocidade do escurecimento estdo
relacionados a proporcdo de frutose, glicose,
contetdo de nitrogénio e aminoacidos livres a
reacdo de substancias polifendlicas com sais de
ferro, ao conteddo de minerais (cor escura €
correlata a maior quantidade) e a instabilidade da
frutose em meio &cido (Bath e Singh, 1999).

Os méis também podem ser analisados
guanto a sua pureza e controle higiénico. Sdo dois
indices: solidos insoluveis e cinzas. Os sdlidos
insolUveis correspondem as particulas do mel
maiores que 15,4 um, insollveis em agua a 80°C
(SENAI, 2009). Os residuos mais encontrados séo
cera, patas e asas das abelhas, além de outros
elementos como areia, restos de vegetais e
madeiras. O indice das cinzas esta correlacionado
com a qualidade botanica do mel, assim como
irregularidades decorrentes da ndo filtracdo ou
decantacdo do mel (Evangelista—Rodrigues, 2005;
Silva et al., 2006). O mé&ximo permitido de sélidos
insollveis é de 0,19/100g, exceto para o prensado.
Para as cinzas, o limite é 0,6g/100g de mel
(BRASIL, 2000).

Neste contexto, é importante ressaltar que a
gualidade do mel, na maioria das circunstancias, é
dependente da a¢do antropica. Porém, as condigdes
climaticas, florada, estagio de maturacao e espécie
de abelha podem ocasionar, de forma similar,
variacbes dos valores fisico-quimicos. A
microbiota também varia, pois esta relacionada a
qualidade e seguranca deste alimento. Fontes
priméarias de contaminacdo microbiana no mel
(antes da colheita) sdo decorrentes do pdlen,
aparelho digestivo das abelhas meliferas, po, ar,
solo e néctar. As fontes secundarias de
contaminagdo para o mel incluem o0s
manipuladores, contaminagao cruzada,
equipamentos, instalacdes e extragdes (Silva et al,
2004).

Qualidade  microbioldgica do mel e
contaminantes quimicos

O RTIQM ndo estabelece padroes
microbiolégicos para o mel (BRASIL, 2000),
todavia perigos biol6gicos ou contaminacdes
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cruzadas podem disseminar agentes etiolégicos ao
alimento. Os micro-organismos de importancia sdo
primariamente leveduras, fungos filamentosos e
bactérias patogénicas como Escherichia coli,
Salmonella spp. e algumas do género Clostridium,
responsaveis pela formacdo de esporos. Estes
podem estar envolvidos em atividades de
deterioracdo do produto, producdo de enzimas,
toxinas, conversdo metabdlica do alimento,
producdo de fatores do crescimento (vitaminas e
amino&cidos) e de inibicdo de micro-organismos
competidores (Pereira et al., 2007).

Leveduras e bolores estdo naturalmente no
mel. A excecdo das leveduras osmofilicas, a
maioria se desenvolve em condic¢Bes adequadas de
umidade e temperatura. Elas causam fermentacéo
guando agem sobre a glicose e frutose, formando
alcool e gas carbonico. O alcool, na presenca de
oxigénio, pode ser desdobrado em &cido acético e
agua, alterando o sabor original do produto.
Diferente das leveduras, os bolores ndo se
reproduzem no mel. Apesar de serem
frequentemente encontrados, apenas indicam uma
contaminacdo ambiental recente ou durante seu
beneficiamento. Alguns produzem micotoxinas,
sendo  Mucor, Aspergillus, Penicilium e
Saccharomyces predominantes (Rolim et al.,
2016).

Os coliformes totais compfem as bactérias
da familia Enterobacteriaceae. Sdo encontradasem
vegetais e solo. As que apresentam origem fecal
sdo consideradas termotolerantes, onde a mais
estudada € Escherichia coli. E um micro-
organismo indicador, portanto. Geralmente a
contaminagdo € atribuido o descuido do
manipulador com sua higiene pessoal, além de
remeter a condi¢bes inadequadas durante o
processamento, producdo ou armazenamento
(Franco e Landgraf, 2008). Mesmo estando
presente, a exce¢do de Clostridium botulinum, a
identificagdo de E. coli remete um risco baixo de
toxinfeccdo, uma vez que ndo ha relatos na
literatura de doencas veiculadas, por este agente
etiolégico, depois do consumo do mel (Pereira et
al., 2007).

Assim como a Enterobacteriaceae, a
composicdo do mel ndo favorece o
desenvolvimento de Salmonella spp. Entretanto, o
micro-organismo deve ser considerado: a
transmissdo ocorre, geralmente, pela ingestdo de
produtos animais. Pessoas acometidas apresentam
febre, dor abdominal, diarreia, nduseas e vomitos
ocasionais. Em alguns casos, especialmente em

grupos populacionais vulneraveis, a sintomatologia
pode se tornar grave e com risco de vida (Franco e
Landgraf, 2008; Shinohara et al., 2008).

No mesmo sentido, C. botulinum é uma
espécie de bactéria que pode acarretar perigo a
salde de muitas pessoas, principalmente criancas
menores de um ano de idade. Estas sdo as maiores
vitimas de intoxicacdo decorrida da toxina
produzida durante o crescimento do micro-
organismo no estémago, favorecido pelo pH. Tal
preocupacdo se deve ao fato de que o botulismo é
causado pela ingestdo de uma potente neurotoxina
de C. Dbotulinum, cujos esporos estdo
frequentemente distribuidos na natureza e podem
ser carreados as colmeias, presos as asas e patas das
abelhas, ou através da forca dos ventos (Ragazani
etal., 2008).

Quando se trata de contaminantes quimicos,
como drogas Vveterinarias e/ou contaminantes
ambientais, estes devem ser mensurados e
avaliados. O Programa de Controle de Residuos do
Mel é a legislacdo para isto. Ele objetiva garantir a
producdo e a produtividade do mel no territério
nacional, bem como o aporte dos produtos
similares importados. Dentre 0s contaminantes
pesquisados sdo listadas as seguintes substancias:
penicilina, estreptomicina, cloranfenicol,
tetraciclina, eritromicina, neomicina,
oxitetraciclina, clortetraciclina; sulfadimetoxina,
sulfametazina e sulfatiazol; nitrofurazona e
furazolidona, além de metais pesados como
arsénio, chumbo, cadmio (BRASIL, 2007).

Boas préticas apicolas

A alternativa para a producdo de um mel
seguro para 0 consumo é a implantacdo das Boas
Praticas Apicolas (BPA) em todas as etapas do
processo produtivo. As BPA consistem em
ferramentas que o apicultor utiliza para a
diminuicio de riscos de  contaminagdo
microbiolégica  (manipuladores  destreinados,
equipamentos e instalacBes sujas) e a manutengéo
da qualidade do mel produzido (Ragazani et al.,
2008; SENAI, 2009).

Consideracdes finais

O mel é um alimento saudavel e nutritivo.
Sua producdo gera renda, fixa 0 homem no campo
e contribui ao aumento da diversidade biol6gica do
ecossistema. Os 0Orgdos fiscalizadores, contudo,
devem ser atuantes para garantir o comércio de
méis isentos de irregularidades.
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