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INTRODUCAO: Sabe-se que o mel é um produto aimenticio produzido pelas abelhas
meliferas a partir do néctar de flores ou de secregdes procedentes de partes vivas de plantas ou
de insetos sugadores de plantas. A utilizacdo do mel na nutricdo humana néo deveria limitar-
Se apenas a sua caracteristica adogante, como substituto do aglicar, mas principa mente por ser
um alimento de ata qualidade, rico em energia e inUmeras outras substancias benéficas ao
equilibrio do processo bioldgico do corpo, contém minerais como célcio, fésforo e vitaminas
do complexo B e C. A populacéo brasileira, de maneira geral, considera-o mais como um
medicamento do que como alimento, passando a consumi-lo apenas nas épocas mais frias do
ano, quando ocorre um aumento de casos patologicos relacionados aos problemas
respiratérios. E um produto de excelente valor nutritivo, mas que pode ter sua qualidade
comprometida por fatores externos como o clima, as condi¢cdes de coleta, de extracdo ou de
armazenamento do produto podendo alterar suas caracteristicas fisico-quimicas e com isso
contribuir para a proliferacdo de microorganismos. No Brasil o consumo do mel como
aimento vem aumentando e desse modo as possibilidades de fraudes, adulteracbes e
manipulacdo inadequada com provavel contaminacdo também tomam proporcées maiores.
Diante da necessidade de um maior controle em relacdo a qualidade microbiol6gica do mel,
objetivou-se analisar amostras de méis comercializados na 112 Feira do Mel de Santa Rosa—
RS, quanto alguns parametros microbiol 6gicos previstos pela legislacio vigente. MATERIAS
E METODOS: As 4 amostras coletadas foram identificadas como sendo A, B, Ce D e
analisadas quanto aos aspectos microbiol égicos verificados através de andlises de contagem
de bolores e leveduras em superficie utilizando o meio Agar Batata Glicose 2% e contagem de
coliformes totais em Caldo Lauril Sulfato de Sédio de concentracdo dupla. Partindo-se da
pesagem de 25g de cada uma das amostras, diluices 10, 102 e 10° foram realizadas e
posteriormente as devidas inoculagdes. RESULTADOS: Os méis apresentaram crescimento
de bolores e leveduras em trés das amostras analisadas. A, C e D e auséncia para a contagem
de coliformes totais em todas as amostras, estando de acordo com os padrdes estabel ecidos
pela legislacdo vigente. DISCUSSAO/CONCLUSOES: De acordo com esses padrdes o
crescimento de bolores e leveduras observado ndo € significativo e os méis analisados podem
ser consumidos como alimento. N&o foram verificados os teores de umidade das amostras,
que podem ter influenciado no resultado, considerando as pesquisas ja redlizadas sobre a
relacdo entre a umidade e a proliferacdo de microrganismos. Conclui-se que as amostras de
méis analisadas sdo de boa qualidade e que as condi¢cdes higiénico-sanitarias de extracdo,
manipulacdo e posterior armazenamento estdo sendo efetuadas de maneira correta ja que 0s
niveis de contaminacdo do produto sdo irrelevantes, e ainda que os fatores extrinsecos e
intrinsecos do alimento influenciam na contaminacdo microbioldgica e o controle deles deve
ser levado em consideragéo.
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