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QUALIDADE MICROBIOLOGICA DE MEIS DE Tetragonisca angustula
LATREILLE, 1811 (APIDAE, MELIPONINAE) PROVENIENTES DA ILHA DE
ITAPARICA, ESTADO DA BAHIA

Autora: Daiane de Jesus Oliveira
Orientador: Carlos Alfredo Lopes de Carvalho

RESUMO - O mel é um alimento nutritvo e energético, susceptivel a
contaminacdo que pode estar associada a veiculagdo de microrganismos pelas
préprias abelhas ou pelo beneficiamento e manipulacdo inadequada. Dentre os
meéis apreciados pela populacdo encontra-se o mel da abelha jatai (Tetragonisca
angustula), que é bastante utilizado na alimentacdo ou na medicina popular, tido
como terapéutico. Considerando a falta de informacbes sobre esse produto
meliponicola, o presente trabalho tem por objetivo avaliar a qualidade
microbiologica de méis de T. angustula provenientes da llha de Itaparica, Estado da
Bahia. Para tanto foram obtidas diretamente de meliponicultores da llha de Itaparica
18 amostras de méis de T. angustula e encaminhada para o Laboratério do Grupo
de Pesquisa Insecta (INSECTA) do Centro de Ciéncias Agrarias, Ambientais e
Biolégicas da Universidade Federal do Recéncavo da Bahia, em Cruz das Almas —
BA, onde se procederam as avaliacbes microbiolégicas. A caracterizacdo
microbiologica das amostras de meéis deu-se a partir da andlise de bolores e
leveduras, bactérias mesofilas e psicrotréficas, coliformes totais e termotolerantes e
Salmonella spp. Verificou-se a presenca de bolores e leveduras em 72,2% das
amostras e bactérias mesofilas em 100% das amostras analisadas. A presenca
desses micro-organismos nao permite considerar o mel de T. angustula estéril,

sendo necessario controle e vigilancia para garantir a qualidade deste produto.

Palavras-chave: abelhas sem ferrdo; meliponicultura; bactérias mesoéfilas e

psicrotroficas.



MICOBIOLOGICAL QUALITY OF Tetragonisca angustula LATREILLE, 1811
(APIDAE, MELIPONINAE) HONEY FROM ITAPARICA ISLAND, STATE OF
BAHIA, BRAZIL.

Author: Daiane de Jesus Oliveira
Adviser: Carlos Alfredo Lopes de Carvalho

ABSTRACT - Honey is a nutritious and energy food, susceptible to contamination
that may be associated with the transmission of microorganisms by the bees or by
processing and improper handling. Among the honeys appreciated by the rural
population highlight the honey “jatai” bee (Tetragonisca angustula) that is widely
used in food or folk medicine due to show therapeutic properties. Considering the
lack of information about honey this work aims to assess the microbiological quality
of T. angustula honey's produced on the Itaparica Island, State of Bahia, Brazil.
Therefore were obtained honeys samples of T. angustula directly from the
meliponiculturists of Itaparica Island and this honeys samples was forwarded to the
Laboratory of the Research Group Insecta (INSECTA) of the Center for Agricultural
Sciences, Environmental and Biological of Federal University of Reconcavo of Bahia
(UFRB) and proceeded to microbiological evaluations. The microbiological
characterization of the honey samples gave is based on the analysis of molds and
yeasts, mesophilic and psychrotrophic bacteria, total and thermotolerant coliform and
Salmonella spp. Was observed molds and yeasts in 72.2% of the samples and
mesophilic bacteria and 100% of the samples. It is not possible to consider the honey
of T. angustula sterile, being necessary control and surveillance to ensure the quality
of this product.

Key-words: stingless bees; meliponiculture; mesophilic and psychrotrophic bacteria.



1. INTRODUCAO

O mel é um produto natural, obtido a partir do néctar das flores ou de outras
partes extraflorais, sendo amplamente consumido devido ao seu sabor agradavel e
por representar uma importante fonte de energia (ALVES et al., 2009).

A abelha jatai, Tetragonisca angustula, € um meliponineo que produz mel muito
apreciado e consumido por sua qualidade nutricional, sabor diferenciado e efeitos
terapéuticos que lhes sdo atribuidos (SODRE et al., 2009). Para Carvalho et al.
(2005) o mel desta abelha possui consumidores distintos, dispostos a pagar altos
precos pelo produto no mercado. Devido a isso, a meliponicultura vem se tornando
cada vez mais uma fonte de renda e subsisténcia para pequenos agricultores do
Estado da Bahia.

No entanto, sabe-se que o mel é susceptivel a contamina¢des e que 0S micro-
organismos podem ser introduzidos por meio de fontes primarias como pélen, trato
digestivo da abelha, poeira, ar e flores (SNOWDON e CLIVER,1996). O mel pode
ainda ser contaminado por fontes secundarias como o homem, equipamentos,
recipientes, vento, poeira, inseto, animais e a agua (TYSSET e ROUSSEAU, 1981).

A presenca destes micro-organismos elucida a higiene associada a
manipulagdo e indicam adulteracbes no mel, podendo ser causadores de
enfermidades (MONTEIRO, 2005). Neste sentido, alguns micro-organismos como
bolores e leveduras, aer6bios mesofilos e psicrotréficos, coliformes e Salmonella
spp. podem servir como indicadores de contaminagao e séo utilizados para refletir a
qualidade microbiolégica do mel.

A contaminagdo causada por estes micro-organismos, quando oriunda de
fatores antrépicos ou pela prépria abelha pode representar a causa de inUmeras
infeccdes veiculadas ao consumo do mel de abelhas sem ferrdo. Diante disto, o mel

deve satisfazer critérios de qualidade e certificacdes antes da comercializagao.



2. JUSTIFICATIVA

A meliponicultura vem se tornando cada vez mais uma fonte de renda e
subsisténcia para pequenos agricultores do Estado da Bahia. No entanto, sabe-se
que o mel é susceptivel a contaminacdo que pode estar associada a veiculagédo de
micro-organismos pelas proprias abelhas, bem como no seu beneficiamento ou
manipulacdo inadequada, além de mas condicdbes de armazenamento e

acondicionamento.

Como qualquer produto alimenticio, o0 mel deve satisfazer critérios de
gualidade e certificagcbes antes da comercializacdo. Entretanto, todas as
regulamentacdes que visam o controle de qualidade do mel, seja nacional ou
internacional, somente consideram caracteristicas de qualidade atendidas, em sua
maioria, pelo mel produzido pelas abelhas Apis mellifera. Com o aumento da procura
do mel das abelhas sem ferrdo, o interesse na meliponicultura vem sendo
potencializado, o que tem elevado os riscos de adulteracbes e manipulagdes
inadequadas, tendo-se como consequéncia 0 aumento de casos de contaminagao
do produto. Esta contaminacdo, quando causada por fatores antropicos ou pela
prépria abelha pode representar a causa de inimeras infec¢des veiculadas ao
consumo do mel.

A elevada umidade encontrada nos méis das abelhas sem ferrdo , quando
associada a presenca de levedos, pode desencadear processos fermentativos,
desde que as condigbes sejam favoraveis. Na llha de Itaparica, Estado da Bahia as
altas temperaturas meédias anuais representam condi¢cdes que influenciam
positivamente no desenvolvimento destas leveduras e de outros organismos que
levam a deterioracdo do produto. Apesar da importancia apresentada pelo mel da
abelha jatai, seja pelo seu potencial econbémico, seja pela sua utlizacdo na
alimentacdo ou na medicina popular, sdo poucos os estudos realizados com o
objetivo de quantificar a microbiota existente neste produto. A maioria dos
trabalhos desenvolvidos analisa o0 mel das abelhas A. mellifera, que apresentam
caracteristicas diferentes do mel de meliponideos.



3. OBJETIVOS

3.1 Objetivo Geral
Avaliar a qualidade microbiolégica de méis de Tetragonisca angustula Latreille,

1811, provenientes da llha de Itaparica, Estado da Bahia.

3.2 Objetivos Especificos

Determinar a quantidade de bolores e leveduras em meéis de T. angustula
provenientes da Illha de Itaparica, Estado da Bahia.

Quantificar aerdbios mesobfilos e psicrotréficos em méis de T. angustula
provenientes da Illha de Itaparica, Estado da Bahia.

Verificar a presenga de coliformes totais e termotolerantes em méis de T. angustula
provenientes da llha de Itaparica, Estado da Bahia.

Determinar a presenca de Salmonella spp. em méis de T. angustula provenientes

da llha de Itaparica, Estado da Bahia.



4. REVISAO DE LITERATURA

Os trigonineos (Trigonini) constituem um grupo muito diversificado de abelhas
sem ferrdo, englobando a maioria dos géneros existentes, a excecdo de Melipona
(Meliponini). Alguns de seus membros estdo distribuidos por todo o territorio
brasileiro, a exemplo da abelha jatai (Tetragonisca angustula), produtora de um mel
de sabor e gqualidade diferenciados. Mesmo apresentando esta importancia, ainda
sdo escassos 0s estudos voltados a avaliagdo microbiolégica do mel produzido por
este grupo de espécies de abelhas, principalmente se considerando a sua larga
utilizagao com fins alimentares e medicinais.

O mel, juntamente com os demais produtos das abelhas, est4 associado a
uma imagem de produto natural, saudavel e limpo (BOGDANOV, 2006). A despeito
destas caracteristicas ainda é possivel observar a ocorréncia de diversos micro-
organismos no mel, que se constituem em um dos principais critérios de qualidade
do produto, juntamente com as suas caracteristicas sensoriais, quimicas e fisicas
(SOUZA et al., 2009). Apesar da atual legislacao brasileira para mel (BRASIL, 2000)
nao contemplar as caracteristicas microbiolégicas aceitaveis para o produto, estes
conceitos precisam ser revistos principalmente por se tratar de um produto
consumido por criangas, idosos, gestantes e doentes (TCHOUMBOUE et al., 2007).

Importante ressaltar que todas as regulamentacdes que visam o controle de
gualidade do mel, consideram caracteristicas de qualidade atendidas, em sua
maioria, pelo mel produzido pelas abelhas A. mellifera. No entanto, o Brasil possui,
de acordo com Silveira et al. (2002), cerca de 192 espécies de abelhas sem ferréo
pertencentes a diversos géneros e que produzem um mel com elevado teor de
umidade, como verificado para Melipona por Souaza et al. (2004) e Alves et al.
(2005), Scaptotrigona por Almeida-Anacleto (2007) e Tetragonisca por Rodrigues et
al. (1998) e Almeida-Muradian e Barion (2007), podendo desencadear processos
fermentativos quando associada a presenca de levedos. Os bolores e leveduras
podem estar associados a producdo de metabdlitos toxicos e deterioracdo de
alimentos (MORAES, 2002).

Quanto aos psicrotroficos, estes sdo micro-organismos que se multiplicam
bem em temperatura de refrigeracdo, ou seja, podem multiplicar-se, mesmo que

lentamente, em temperaturas baixas, por outro lado, os mesofilos sao



microrganismos que se multiplicam em temperaturas entre 30-35°C (GARCIA,
1999). A presenca desses micro-organismos em alimentos pode ser indicativa de
deficiente qualidade higiénica da matéria-prima devida a aplicacdo de processo
tecnologico inadequado, manipulacdo higiénica incorreta ou manutencdo em
condicdes improprias (BRASIL, 2001). No mel a presenca também € decorrente do
processamento inadequado.

A presenca de coliformes nos alimentos é de grande importancia para a
indicacdo de contaminacdo durante o processo de fabricagdo ou mesmo poés-
processamento (PEIXOTO et. al.,, 2007). Segundo Franco e Landgraf (2005), os
micro-organismos indicadores sdo grupos ou espécies que, quando presentes em
um alimento, podem fornecer informacdes sobre a ocorréncia de contaminacao
fecal, sobre a provavel presenca de patdgenos ou sobre a deterioragdo potencial de
um alimento, além de poder indicar condi¢cdes sanitérias inadequadas durante o
processamento, producdo ou armazenamento. Os coliformes a 35°C indicam
contaminagdo externa do produto, ou seja, associado a manipulacéo e os coliformes
a 45°C, permitem avaliar as condi¢des higiénico-sanitarias, podendo ser causadores
de enfermidades (SOUZA et al., 2009).

Os micro-organismos do género Salmonella pertencente a familia
Enterobacteriaceae que compreende aproximadamente 2.500 sorotipos (BARROW,
1999). S&o capazes de causar enfermidades ao homem e em varias espécies
animais (BEZERRA, 1995). As pessoas sao expostas a Salmonella spp. de vérias
maneiras, notadamente pela ingestdo de alimentos de origem animal, vegetal,
cereais, ovos e enlatados, ou por meio de contaminacgdo cruzada por alimentos que
sofreram manipulacdo, coccédo e/ou foram mal armazenados (WANG e SLAVICK,
1998).



5. MATERIAL E METODOS

O presente trabalho foi desenvolvido com 18 amostras de méis de T. angustula
coletadas diretamente de meliponicultores da llha de Itaparica, Estado da Bahia
(12°59'16,7" S x 38°37'231", W), onde o clima é tido como tropical Umido com
temperatura variando entre 20°C e 34°C (PEREIRA et al., 2010).

As amostras foram coletadas em setembro de 2009. Foram seguidas as boas
praticas de manipulacdo, as coletas foram realizadas em potes fechados “mel
maduro”, utilizou-se seringa para suc¢ao em seguida foram refrigeradas.

As amostras foram encaminhadas para o Laboratério do Nucleo de Estudos
dos Insetos (INSECTA) do Centro de Ciéncias Agrérias, Ambientais e Bioldgicas da
Universidade Federal do Reconcavo da Bahia, em Cruz das Almas, Bahia, Brasil,
para a realizacdo das analises microbiolégicas.

A caracterizacdo microbioloégica das amostras de méis foi desenvolvida a
partir da andlise de bolores e leveduras, aerobios mesofilos e psicrotroficos,

coliformes totais e termotolerante e Salmonella spp., conforme descrito abaixo:

e Bolores e leveduras

A contagem total de bolores e leveduras (UFC g) foi realizada em &gar
batata dextrose (BDA) acidificado com acido tartarico a 10% até pH 3,5. A partir de
25 g de mel foi realizada a primeira diluicdo em 225 mL de agua peptonada. As
preparacdes das diluicdes decimais subseqiientes (107 e 107°) foram realizadas em
tubos contendo 9,0 mL do mesmo diluente. Em seguida inoculado 0,1 mL das
diluicBes por superficie do 4gar batata dextrose em placa de Petri. Com o auxilio de
uma alga de Drigalski, o inoculo foi espalhado cuidadosamente por toda superficie
dos meios, até sua completa absorcdo. A incubacdo foi realizada em BOD
(Demanda Bioquimica de Oxigénio) a 25°C, por cinco dias, em seguida realizou-se
as contagens das coldnias e os resultados expressos em UFC g (Unidades
Formadoras de Col6nia por grama) (BAM, 1998).

e AerObios mesoéfilos e psicrotroficos
Para as andlises de aerdbios mesdfilos e aerébios psicrotréficos foi utilizada
25 g de amostra diluida em 225 mL de agua peptonada a 1%. A partir dessa diluicdo



foram realizadas as diluicbes de 102 e 107, Utilizou-se aliquotas de 1 mL para
realizar o plaqueamento por profundidade em meio de cultura Aguar Padrdo para
Contagem (PCA) e a incubacéo foi a 35°C por 48 h (aerébios mesofilos) (Figura 1) e
7°C por 10 dias (aerdbios psicrotroficos) (BAM, 1998).

Figura 1. Detalhe do crescimento de bactérias mesoéfilas nas diluicbes 10" e 102
em amostras de méis de Tetragonisca angustula provenientes da Ilha de Itaparica,
Estado da Bahia.

e Coliformes totais e termotolerantes

A metodologia do Numero Mais Provavel foi utilizada para levantar a
estimativa do numero de coliformes totais e coliformes termotolerantes (45°C). Foi
utilizado o teste de diluigdo Unica, inoculando-se seis aliquotas de 10 mL da amostra
em tubos contendo 10 mL de Caldo Lauril Sulfato Triptose (LST) em concentracéo
dupla. Em cada tubo foi introduzido um tubo de Durhan invertido. Em seguida os
tubos de ensaio com as amostras foram incubadas a 35°C por 48 h (Figura 2). A
positividade do teste foi visualizada pela turvacdo do meio com producdo de gas
(SILVA et al., 2010).



Figura 2. Tubos utilizados para verificar a presenga de coliformes totais e
termotolerantes em amostras de méis de Tetragonisca angustula provenientes da llha
de Itaparica, Estado da Bahia.

e Salmonella spp.
Para a determinacdo da presenca de Salmonella spp. aliquotas de 25 g da
amostra de méis foram adicionadas a 225 mL de Caldo Lactosado e em seguida

incubadas por 24 horas a uma temperatura de 35°C (BAM, 1998).



6. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 encontram-se os resultados obtidos das analises microbioldgicas
das 18 amostras de méis de T. angustula da llha de Itaparica, Estado da Bahia.

Houve crescimento de bolores e leveduras em todas as amostras analisadas,
sendo que os valores encontrados variaram de <10 (auséncia de crescimento) a
1,73x10° UFC g*. A regulamentacdo técnica para alimentos- RDC n° 12/2001
(BRASIL, 2001) nao estabelece limites para a contagem de bolores e leveduras em
mel especificamente, porém sete amostras apresentaram valores que podem ser
considerados elevados, pois tal regulamentacdo aceita no maximo 100 UFC g para
alimentos no geral.

Sereia (2005) e Garcia et al. (1999) encontraram valores semelhantes aos
obtidos no presente trabalho. Souza (2008) também trabalhando com mel de T.
angustula constatou um nimero maior de bolores e leveduras, assim como Almeida-
Anacleto (2007). Para Grosso et al. (2006) os principais micro-organismos
responsaveis pela fermentacdo do mel sdo as leveduras e bolores, alterando as
caracteristicas organolépticas e quimicas deste produto. A presenca de leveduras
osmofilicas (tolerante ao agucar) pode levar a fermentacdo do produto, implicando
na hidrolise de acucares com producao de &lcool e gas carbbénico (WHITE, 1978).

N&o houve crescimento de bactérias aerébicas psicrotroficas nas amostras
analisadas. Possivelmente houve a auséncia dessas bactérias nas amostras
analisadas ou as mesmas, ndao encontraram condi¢cfes adequadas para 0 seu
desenvolvimento, tendo em vista, o pH baixo do mel de meliponineos (OLIVEIRA et
al., 2010). Entretanto, em relagdo a contagem das bactérias aerdbicas mesofilas nas
amostras de mel de T. angustula, observou-se uma variacéo na ordem de 0,45x10?
a 9,75x10° UFC g*. O numero de coldnias de bactérias mesoéfilas foi préoximo aos
encontrados nas amostras estudadas por Garcia et al. (1999) em mel de A. mellifera,
a contagem de bactérias meséfilas variaram de 0,05x10% a 0,22x10* UFC g™.

A presenca desses micro-organismos tem relacéo direta com as condi¢des
gerais da coleta, temperatura e armazenamento do mel e é completamente
indesejavel nos alimentos, pois provocam deterioracdo, gerando caracteristicas
organolépticas indesejaveis e reduzindo a vida atil do produto (FRANCO e

LANFGRAF, 1996). A legislacdo brasileira e internacional vigente n&o exige
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realizacdo de andlises microbiolégicas em mel, estabelecendo apenas que sejam
seguidas praticas de higiene adequadas na manipulacdo do produto (BRASIL,
2001).

Em todas as amostras analisadas os valores médios para contagem de
coliformes totais foi menor que 3,0 NMP g™, evidenciando a seguranca do alimento
quanto a presenca de micro-organismos indicadores de contaminacdo de origem
fecal. Esses resultados corroboram com estudos obtidos por Alves et al. (2009),
Souza (2009), Roll et al. (2003), Sereia (2005), Duarte et al. (2006).

Tabela 1: Valores da contagem de bolores e leveduras, aerébios mesdfilos e
psicrotroficos em amostras de méis de Tetragonisca angustula
provenientes da Ilha de Itaparica, Estado da Bahia.

Amostra Bolores e Bactérias Bactérias Coliformes totais
leveduras meséfilas psicrotréficas e termotolerante ~ Salmonella
(UFCg™)*  (UFCg™* (UFC g™ (NMP g™ SPP-
01 1,45x10°  0,40x10° NE <3,0 Auséncia
02 0,55x10°  1,45x10? NE <3,0 Auséncia
03 0,20x10>  0,18x10° NE <3,0 Auséncia
04 0,25x10* 9,75 x10? NE <3,0 Auséncia
05 0,10x10*> 1,32 x10? NE <3,0 Auséncia
06 0,12x10° 0,67 x10° NE <3,0 Auséncia
07 0,35x10° 1,09 x10? NE <3,0 Auséncia
08 0,75x10°>  3,15x10? NE <3,0 Auséncia
09 0,10x10* 1,35 x10? NE <3,0 Auséncia
10 0,15x10° 0,95 x10? NE <3,0 Auséncia
11 <10 0,45x10? NE <3,0 Auséncia
12 <10 0,12x10° NE <3,0 Auséncia
13 <10 0,75x10? NE <3,0 Auséncia
14 <10 0,29x10° NE <3,0 Auséncia
15 2,25x10°  0,70x10° NE <3,0 Auséncia
16 <10 0,46x10° NE <3,0 Auséncia
17 1,73x10°  1,90x10? NE <3,0 Auséncia
18 1,5x10*  1,50x10? NE <3,0 Auséncia
Média  1,94x10°  2,88x107 - - ]

UFC= unidade formadora de colénia; NMP= nimero mais provavel; NE= ndo encontrado.

N&o foi observada em nenhuma das amostras analisadas a presenca de
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Salmonella spp. A auséncia desse micro-organismo também foi confirmada por
Oliveira et al. (2005) e Passamani (2005) ao avaliarem a qualidade microbiolégica de
compostos de mel produzidos no Estado do Rio de Janeiro, Brasil, e por Vargas
(2006) ao avaliar a qualidade do mel produzido no Estado do Parana, Brasil.

A auséncia dessa bactéria classifica parcialmente os méis como produtos
seguros para O consumo, por ser potencialmente capaz de provocar infeccéo
alimentar, uma vez que a legislacéo brasileira estabelece a sua auséncia em quase
todos os grupos de alimentos (LIRIO, 2010).

O género Salmonella é amplamente distribuido na natureza, sendo o seu
principal reservatorio natural o trato intestinal do homem e dos animais (FRANCO e
LANFGRAF, 1996). Em funcdo da sua capacidade de disseminagcdo no meio
ambiente, essa bactéria pode ser isolada de locais variados, e consequentemente,
de diversas matérias-primas alimentares, podendo ainda ser veiculada pelo préprio
homem sem sintomas clinicos (JAKABI et al., 1999).
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7. CONCLUSAO

Verificou-se a presenca de bolores e leveduras em 72,2% das amostras e
bactérias mesdfilas em 100% das amostras analisadas. A presenca desses micro-
organismos nao permite considerar o mel de Tetragonisca angustula como estéril,
sendo necessario controle e a vigilancia para garantir a qualidade microbiolégica

deste produto.
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