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« Consumo do mel e

suas aplicagoes:

CONSERVANTE

-Alimentos;

-Babilonia e Grécia
Antiga: corpos de reis e

generais.

TERAPEUTICO

- Efeitos curativos e
cicatrizantes:
queimaduras

- Anti-inflamatorio;

-Intoxicagdo alcodlica:

frutose

(MOLAN, 1992; SHEIKH et al., 1995; VILELA, 2000b; MATHEWS; BINNINGTON, 2002;
PEREIRA et al., 2003; SILVA et al., 2006; USAID, 2006; BUAINAN; BATALHA, 2007; SUBRAHMANYAM, 2007; BOGDANOV, 2009)

CONSUMO

-Alemanha, Reino Unido,
Japado

-Brasil: 1956 a 70,

consumo local, 60 g/ano.

-Piaui: consumo ocasional,
fins terapéutico.
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Definigdo, classificagdo e aspectos nutricionais:

“Produto alimenticio produzido pelas abelhas meliferas, a partir
do néctar das flores ou das secregdes procedentes de partes
vivas das plantas ou de excregoes de insetos sugadores de
plantas que as abelhas recolhem, fransformam, combinam,

armazenam e deixam madurar nos favos da colméia” (BRASIL,
2000).




Solugdo J J l
concentrada Acidos
de aglcares orgdnicos Enzimas
y

Substancias
aromdticas

Alimento funcional: atividade prébidtica
(ANJO, 2004)

(KOMATSU et al, 2002; CHEN et al., 2002; SOUZA et al, 2008; MOREIRA; DE MARIA, 2001)
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« Panorama da Apicultura:

- A apicultura é a atividade de criagdo de abelhas meliferas, sendo
as mais utilizadas as subespécies européias (VILELA, 2000aq).

=if foi se
~.1851: colméia desenvolvendo
racional de
0. Langstroth
.Piopeiros= «O homem
Egipcios aprimorou suas
.Colméias técnicas de
primitivas manejo
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- Apicultura no Brasil:

A produgdo do mel esta
ligada com a insergdo das
abelhas Apis mellifera no
Rio de Janeiro, Padre
Antonio Carneiro, em
1839.

Técnicas adequadas de
A apicultura manejo ocorridos ha
brasileira avangou década de 70
com a introducdo das
abelhas africanas

Década de 80:
agronegocio

(CRANE, 1983; SILVA; SOUZA, 2004; BERA; ALMEIDA-MURADIAN, 2007; BARROS; BATISTA, 2008; AROUCHA et al., 2008)
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- Apicultura no Piaui:

Em 1959, chegada das
abelhas africanas

Primeiros apicultores A apicultura, de forma

(de Sdo Paulo), dando empresarial, remonta

inicio & exploracdo do a chegada das familias
mel Wenzel e Bende

(Picos)

(VILELA, 2000a, 2000b)
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« Produgdo de mel: Mundo
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Figura 1. Paises produtores de mel em 2008
Fonte: FAO (2011a)
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. Exportagdo de mel: Brasil
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Figura 2. Exportagdo mundial de mel em Tonelada/ano no periodo de 2003 a 2008

Fonte: FAO (2011b)
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« Produgcdo de mel: Nordeste
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Figura 3. Produgdo de mel na Regido Nordeste, no periodo de 2005 a 2009
Fonte: IBGE (2005, 2006, 2007, 2008, 2009)
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« Produgcdo de mel: Piaui
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Figura 4. Principais municipios exportadores de mel do Estado do Piaui no ano de 2009.
Fonte: Brasil (2009a)
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Apicultura no Piaui: produto na pauta de exportagdo

mundial q

Condigoes ambientais e da

vegetacdo melitofilas.

- Gerando ocupacdo e renda no campo
Pequenos e médios Ligados a associagoes
produtores ou cooperativas apicolas

- Em 2005 e 2006: 3° maior produtor de mel.

(MOURA, 2006; IBGE, 2006).




«Parametros de Qualidade:

Tabela 1. Requisitos de qualidade fisico-quimicos para os méis.

Parametro FENESImEN Mel Floral AR
geral Melato

Umidade (%) rMaximo 20,0
Acucares redutores (%) Minimo 65,0 Minimo 60,0
Sacarose aparente (%) Maximo 6,0 Maximo 15,0
Solidos insolliveis (%) hMaximo 0,1
rMinerais (%) Maximo 06 Maximo 1,2
Acidez (mMEg/Kg ") Maxirmo 50,0

Indice de Diastase (%)

na escala Gothe rMinimo 8,0

se o HMF for inferora 15,0 rMinimo 3,0
Hidrox<imetifurrural (HMF) em Maximo 60,0
mogAg !

Fonte: Brasil (2000)




- As caracteristicas microbioldgicas do mel estdo
relacionadas a qualidade e a seguranga deste alimento

Furgos
filamentosos

-Tem como finalidade atender as exigéncias do
mercado principalmente o internacional.

(SNOWDON: CLIVER, 1996; SILVA et al, 2008)
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Principais produtores de micotoxinas

Aspergillus I Penicillium i Fusarium W




- A realidade do Estado do Piaui referente aos

apicultores:

- Producgdo artesanal

- Utilizam métodos de controle de qualidade para a extracdo do mel,
estabelecidas em algumas unidades de extragdo de produtos apicolas

(UEPA).

UEPA + BPA = melhor qualidade do mel

- O controle da qualidade da produgdo do mel é
fundamental.

< iaghdstico d lidade do mel
I

Direcionar as atividades de apoio e auxilio aos

pequenos e grandes produtores

(VILELA, 2000a; MOURA, 2010).
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2-Analisar as amostras de mel quanto
aos pardmetros bacterioldgicos
higienico-sanitdrios

1-Identificar a Avaliar a ~ 3-Isolar e
qualidade fisico- qualidade do mel identificar os
quimica do produto de abelhas Apis fungos presentes

Wi no mel, e avaliar a
meiiirera sua presenga com o

Linnaeus, 1758 grau higiénico-
produzido no sanitdrio
Piaui

4-Comparar a qualidade do mel adquirido por apicultores
que utilizam as UEPA ,com as Boas Praticas Apicolas com a
dos que utilizam as UEPA sem as Boas Prdticas Apicolas







Campo de estudo

1- Levantamento (BRASIL,
2009a);

2- Principais cooperativas;
3- Sorteio das cooperativas.

4- Regido de clima semiarido
(BRASIL, 2005a, 2005b).

Mgus Brancy
lesbio ¥eloso

$. Jo3o 8o Piaul

Gurgud ..,v’ ‘,“‘ X
<5 Faimundo Nenat>>

‘ Mte(".ie;;e’;chifui
)YQC'OC/M';(Q. s |
Figura 5: Mapa do Estado do Piaui e localizagdes dos

municipios em estudo
Fonte: <http://www.portalbrasil.net/images/mapa_pi.jpg>




Delineamento experimental

Mel adquirido de
apicultores que utilizam as
UEPA com as Boas
Praticas Apicolas.

Mel adquirido de
apicultores que utilizam as
UEPA sem as Boas
Praticas Apicolas.




:

-Safra de 2010 adquiridas diretamente nas
Cooperativas de Apicultores, de margo a abril de
2010;

-Frascos de 350 mL;

-Encaminhadas ao NUEPPA (CCA) e ao LIMAV
(CCN).




Andlises fisico-quimicas (AOAC, 1998)

Umidade Atividade de dgua pH e Acide'z_ |

Refratometro Detern:\hi*nador' de pH Metro Digital
Abbe Aa Decagon Pawkit (DLA-pH)




Andlises fisico-quimicas (AOAC, 1998)

Cor Hidroximetilfurfural

Espectrofotometro Espectrofotometro
Leitura 560 nm (Abss,) Leitura Abs,g, e Abs;;,




. Andlises Microbiologicas (Brasil, 2003):

||~ Pesquisa de Salmonella spp.
||~ NMP/g-! de coliformes a 35 Ce 45 C

||~ Contagem de Staphylococcos coagulase positiva

(UFC/g1)

Contagem padrdo de bactérias
heterotroficas mesofilas (UFC/g-1)




Contagem de fungos filamentosos e leveduras (UFC/g!)

0 )
ﬁ

225 mL H,0O pepton 9 mL H,O pepton 9 mL H,O pepton |
0.1% 0.1% 0,1%

\ imL ’

[
OO OO OO

25g da amostra

(PITT & HOCKING, 1999)

GENEROS: V ! ! —
\ Aspergillus spp e Penicillium spp

caracteristicas

@

10-100 UFC/g

(DALCERO, et al., 1997)
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Suspensdo de
conidios em 0,5 mL
de 0,2% de Agar-
agar e 0,05% de
Tween 80 TM

Czapek
Yeast
Extract
Agar -CYA

—)

74

.

Malt
Extract
Agar - MEA

Czapek
Yeast
Extract
Agar 20%
Sucrose-
CY20S

Agar 25%
Glicerol
Nitrate -
625N
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Chave de identificagdo de Aspergillus e Penicillium
segundo Klich e Pitt (2002)

-Diametro e textura da colonia
- Presenca de exsudado

- Coloracgdo do reverso

- Observagdes microscopicas




Os dados de HMF foram normalizados (provas de normalidade de
Kolmogorov-Smirnov, K-S), e entdo submetidos a andlise de
variancia.

Andlise de Varidncia (ANOVA), com dados normalizados
transformando-os em loglO*), para diferengas significativas
entre as médias das varidveis estudadas entre os tratamentos, foi
através do teste de F.

* Para a comparagdo de médias foi utilizado o teste de Tukey,
adotando-se o nivel de significancia de 5%, segundo os
procedimentos do Statistical Analyses System (SAS, 1986).

» As frequéncias da identificagdo do género e espécie fungica foram
calculadas pelo programa SPSS versdo 9.0.






Tabela 2. Média e desvio-padrdo dos pardmetros fisico-quimicos de meéis de
abelhas Apis mellifera obtidos de cooperativas do semidrido piauiense conforme a
utilizagdo de Unidade de Extragdo de Produtos Apicolas. Estado do Piaui, 2010.

Parametros Fisico-quimicos

Tratamento Umidade Aa pH Acidez Cor HMF
(meqg/kg) (mm) (mg/kg™)

T1 17,8+ 0,6 0,68P+ 0,1 3,722+ 0,4 39,32+ 21,3 63,92+ 14,2 18,32+ 15,2

T2 18,22+ 1,0 0,762+ 0,03 3,522+ 0,4 59,1+ 24,2 61,12+ 13,6 16,12+ 3,8

P 0,041 0,0001 0,0719 0,0024 0,4779 0,4735

Valor de

Referéncia

Maximo 20,0 - - 50,0 - 60,0

(BRASIL,

2000)

1- BRASIL, 2000;

2- Umidade: 19,4% - Silva, Queir6z e Figueirédo (2004); 18,7% - SODRE et al., 2007; 18,8% -

RODRIGUES et al., 2008.

3- Aa: 0,49 a 0,66 em méis de Sdo Paulo (Denardi et al., 2005); Moura (2010) 0,58 a 0,61, Piaui.

Semiarido (UR).

4- Acidez: superiores aos de Sodré (2005) que avaliou méis do Ceard. Semelhantes: Aradjo, Silva e
Souza (2006), que avaliaram méis do Crato, Ceard; Aroucha et al. (2008) que pesquisaram méis no
Municipio de Mossord; e Santos et al. (2009), também em méis do Ceara .




) 2,700
Bactérias heteretréficas meséfilas F 2,420

Staphylococcos coagulase + 8 mT2
- mTl
Coliformes 35°C e 45°C | O
0
Salmonella spp. 0
0 05 1 15 2 25 3

Figura 5. Pardmetros Microbioldgicos de méis de abelhas Apis mellifera obtidos de
cooperativas do semidrido piauiense conforme a utilizagdo de Unidade de Extragdo
de Produtos Apicolas. Estado do Piaui, 2010.

1- Legislagdo ndo contempla;

2- Semelhantes: Iurlina e Fritz (2005); Boff, Rosa e Santos (2008); Barros e Batista (2008) e Moura (2010); Matuella e
Torres (2000), e Schlabitz, Silva e Sousa (2010).

3- Vargas (2006) detectou em seu estudo contaminagdo por coliformes a 35°C .

4- A auséncia de Salmonella spp., coliformes a 35°C e a 45°C e Staphylococcus coagulase positivaem T1 e T2.

5- Bactérias: inferiores numericamente aos encontrados por lurlina e Fritz (2005); Barros e Batista (2008) e Schlabitz, Silva e
Souza (2010).

6- Fungos e leveduras: inferiores aos de Sodré (2005); Kacaniova et al. (2007); Silva et al. (2008); Boff, Rosa e Santos
(2008) e Lieven et al. (2009).




Curvularia spp.

Byssochlamys spp.
Fusarium spp.
mT2
Cladosporium spp. mTl

Aspergillus spp. e telemorfos

Penicillium sp. 3.8

0 5 10 15 20 25

Figura 6. Géneros de fungos isolados das amostras de méis de abelhas
Apis mellifera obtidos de cooperativas do semidrido piauiense conforme a
utilizagdo de Unidade de Extragdo de Produtos Apicolas. Estado do Piaui,
2010.

1- Kacaniova et al. (2007), encontraram em 30 amostras de mel os géneros Aspergillus, Penicillium e
Cladosporium em valores superiores aos obtidos em Tle T2,

2- No entanto, Tchoumboue et al. (2007) relataram que em 49 amostras de méis do oeste de Camardes,
18,4% eram Aspergillus.

3-A presenca de fungos nos alimentos, principalmente dos géneros Aspergillus, Penicillium e Fusarium, sao
indesejaveis porque algumas espécies sdo capazes de produzir enzimas deterioradoras; bem como a
producao de micotoxinas,




Tabela 2. Média e desvio-padrdo dos pardmetros fisico-quimicos de méis de
abelhas Apis mellifera obtidos de cooperativas do semiarido piauiense conforme a
utilizagdo de Unidade de Extragdo de Produtos Apicolas. Estado do Piaui, 2010.

Parametros Fisico-quimicos

Tratamento Umidade Aa pH Acidez Cor HMF
(meqfkgl) (mm)  (mg/kg?)

T1 17,8+ 0,6 0,68+ 0,1 3,722+ 0,4 39,32+ 21,3 63,92+ 142 18,32+ 15,2

T2 18,22+ 1.0 0,762+ 0,03 3,522+ 0,4 59,1P+ 24 2 61,12+ 13,6 16,12+ 3,8

P 0,041 0,0001 0,0719 0,0024 0,4779 0,4735

Valor de

Referéncia

Maximo 20,0 - - 50,0 - 60,0

(BRASIL,

2000)




Penicillium felutanum — 3
Penicillium islandicum : 6,7

Penicillium implicatum 417

Penicillium restrictum | S 16,7
Penicillium waskmani b 133 mT2 (%)

o mTL(%)
Penicillium decubens

Penicillium citreonigrum

Aspergillus niger e agregados

Aspergillus flavus 33

0 5 10 15 20 25 30 35 40 45

Figura 7. Identificagdo das espécies flngicas de méis de abelhas Apis
mellifera obtidos de cooperativas do semidrido piauiense conforme a utilizagdo
de Unidade de Extragdo de Produtos Apicolas. Estado do Piaui, 2010.

1- Alincidéncia de Aspergillus flavus no T1 (Tabela 12) deve ser considerada, com cautela, por ser uma
espécie capaz de produzir aflatoxina (KLICH; PITT, 2002).

2- Contudo, Oliveira et al. (2008) verificou a presenca de aflatoxinas em pdlen e derivados de colméias de
Apis melifera no Rio de Janeiro.

3- O microrganismo necessita de ambientes propicios, como valores inadequados e/ou altos de umidade,
atividade de agua e pH (FRANCO; LANDGRAF, 2008).

4- Snowdon e Cliver (1996), salientam podem ser adquiridos de fontes primarias, relativos as abelhas, ou
podem ser incorporados durante o processamento do mel
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A qualidade do mel abelhas Apis mellifera produzido no Piaui
mostrou-se satisfatéria para os parametros de umidade, Aa, pH,
HMF.

Os apicultores que utilizam as UEPA sem as boas praticas
apicolas devem ser monitorados periodicamente para controlar a
acidez, bactérias heterotroficas mesofilas e fungos filamentosos

e leveduras.

Os méis ndo apresentam contaminagdo por Sal/monella spp.,

Coliformes a 35°C e 45°C e Staphylococcus coagulase positiva.




A presenca dos géneros flngicos e das espécies, nas amostras,
reforgam a necessidade do controle de qualidade do mel

piauiense.

A utilizagdo das BPA pelos apicultores devem abranger as
atividades de manejo ao longo da criagdo das abelhas, assim
como a extracdo do mel nas Unidades de Extracdo de Produtos
Apicolas para assegurar a qualidade do mel Apis melifera
através da manutengdo dos limites adequados das

caracteristicas fisico-quimicas e microbioldgicas
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ol
i
e ) E




A apicultura no Estado do Piaui tem apresentado um aumento
crescente e o infteresse dos consumidores por mel leva a
valorizagdo desta atividade, possibilitando a geragdo de emprego

e renda.

Os resultados obtidos nesta pesquisa vém acrescentar
informagoes importantes para o desenvolvimento da apicultura,
tanto em nivel Estadual, quanto de Mundo Nacional e

Internacional.




* Para o controle da qualidade da produgdo do mel, € necessdrio o
atendimento das normas das Boas Praticas Apicolas por partes

dos produtores e inddstrias de beneficiamento do mel.

/

+ E importante o diagnéstico da qualidade do mel piauiense, de
forma a direcionar atividades de apoio e desenvolvimento,
orientando gestores publicos para planejamentos e agdes que
contribuam para realizar monitoramento da qualidade do
produto garantindo a obtengdo de um alimento seguro,

favorecendo a sua comercializagdo e exportagdo.
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"Palavras amaveis sdo
como favo de mel:

doces para alma e
medicina para o corpo”.

(Provérbios 16:24)
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