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RESUMO: O mel tem propriedades especiais que inibem ou matam microrganismos, porém, al-
guns tipos de microorganismos podem persistir no mel. Esporos estão presentes em toda parte,
eles podem, ser encontrados até mesmo em mel, na colméia podendo vir de fontes primárias
como pólen, trato digestivo da abelha, ar e néctar, contaminação secundária e equipamento. Na
região nordeste do Brasil, apesar da diversidade floral e potencial para exploração apícola, exis-
tem poucos informação sobre o conteúdo microbiológico do mel. O objetivo deste estudo foi
analisar o conteúdo microbiológico de 58 amostras de méis produzidas em dois estados da região
nordeste de Brasil: Piauí (38 amostras) e Ceará (20 amostras). As amostras foram coletadas direta-
mente de apicultores de cada estado e analisadas no Laboratório de Apicultura da �Escola Supe-
rior de Agricultura Luiz de Queiroz� (ESALQ) Universidade de São Paulo, em Piracicaba, Estado
de São Paulo. Os coliformes totais foram determinados usando o número mais provável (NMP).
Bolores  e leveduras a técnica de plaqueamento em superfície (agar batata dextrose). Todas as
amostras foram <3,0nmp g-1 para coliformes totais, 18 das 20 amostras (90%) do Estado do Ceará
e 29 das 38 amostras (76,3% do total) do Estado do Piauí foram positivas para bolores e leveduras,
evidenciando melhor controle de qualidade do produto.
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MICROBIOLOGICAL CONTENT OF Apis mellifera  HONEY (HYMENOPTERA: APIDAE) FROM CEARÁ
AND PIAUÍ  STATES

ABSTRACT: The honey has special properties that inhibit or kill most microorganisms, although
a few types of microorganisms can be persistent  honey. Spores are present everywhere, it may
even be found in honey in the hive and could come from primary sources such as pollen, honeybees
digestive tracts air and nectar, cross-contamination and equipment. In northeast region of Brazil,
despite the floral diversity and potential for apicultural exploration, few information exist on the
honey microbiological content. The objective of this study was to analyse the microbiological
content of 58 honey samples produced in two states of the northeastern region of Brazil: Piauí (38
samples) and Ceará (20 samples). The samples were collected by the beekeepers of each state and
analyzed at the laboratory of Apiculture in the �Escola Superior de Agricultura Luiz de Queiroz�
(ESALQ) University of São Paulo, in Piracicaba, São Paulo State. The total  coliforms was determined
by using the most probable number (MPN). Moulds and yeast counts were done using surface
spread technique (potato dextrose agar). All samples were <3,0nmp g-1 for total coliforms, 18
from the 20 samples (90%) of the Ceará State and 29 from  38 samples (76,3% of the total) of the
Piauí State they were positive for molds and yeasts, better evidencing quality control of the product.

Key words: mould, total coliform, , yeast,  honey, microbiology.
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INTRODUÇÃO

Existe um elevado interesse no número e tipo de
microorganismos presentes no mel, já que esse é uti-
lizado como alimento e também na formulação de
remédios e cosméticos. Embora estes
microorganismos (exceto algumas leveduras e bo-
lores) não possam crescer no mel, podem persistir,
a transmissão para um produto novo no qual o mel
é usado como ingrediente, e se multiplicar até dete-
riorar este produto (SNOWDON, 1999).

Os microorganismos podem ser introduzidos no
mel ainda quando as abelhas estão elaborando (fonte
primária) ou depois que o mel for colhido (fonte
secundária). As fontes primárias de
microorganismos são: pólen, trato digestivo da abe-
lha, poeira, ar e flores (SNOWDON e CLIVER, 1996).
TYSSET e ROUSSEAU (1981) relatam que as fontes se-
cundárias de microorganismos no mel são prova-
velmente iguais às de outros alimentos, como o ho-
mem, equipamentos, recipientes, vento, poeira, in-
setos, animais e a água.

As leveduras osmofílicas são microrganismos
que podem se desenvolver no mel por tolerar as
condições de baixa atividade de água e alta concen-
tração de açucares, podendo crescer até mesmo no
mel maduro, fermentando-o facilmente (Snowdon,
1999). A fermentação do mel resulta no crescimen-
to da levedura convertendo o açúcar em álcool, gás
carbônico, ácidos orgânicos e outras combinações
com sabores e odores indesejáveis (SNOWDON, 1999).
As leveduras encontradas no mel com predominân-
cia são: Saccharomyces, Schizosaccharomyces e Torula
(MIGDAL et al., 2000).

A porcentagem de umidade crítica para que as
leveduras iniciem seu crescimento é da ordem de
21%. Alguns fatores podem determinar o crescimen-
to das leveduras como a inversão da sacarose em
glicose e frutose, realizada pelas abelhas e a quanti-
dade de nitrogênio disponível (FRAZIER e WESTHOFF,
1993). Para CRANE (1975), condições que favorecem
a fermentação no mel incluem umidade elevada,
temperatura moderada, granulação, alto conteúdo
de leveduras e presença de cinzas e nitrogênio.

Os fungos estão associados com o conteúdo in-
testinal das abelhas, colméias e pasto apícola. Fun-
gos, incluindo Aspergillus, Chaetomium, Penicillium
e Peyronelia, têm sido isolados de fezes de larvas de
abelhas e do mel (GILLIAM e PREST, 1987).

A presença de esporos de leveduras, bolores e
bactérias em méis são de grande importância, já que
se trata de um alimento. Dessa forma esse trabalho
foi conduzido com a proposta de avaliar a qualida-
de microbiológica de méis dos Estados do Ceará e
Piauí.

MATERIAL E MÉTODOS

As análises microbiológicas dos méis, produzi-
dos por Apis mellifera (Hymenoptera: Apidae) fo-
ram realizadas no laboratório de Apicultura do
Departamento de Entomologia, Fitopatologia e Zo-
ologia Agrícola da Escola Superior de Agricultura
�Luiz de Queiroz�, Campus de Piracicaba da Uni-
versidade de São Paulo.

As amostras foram obtidas diretamente de api-
cultores de dois estados da região nordeste do Bra-
sil: Piauí 38 amostras (Municípios de Pimenteiras,
Picos e Socorro) e Ceará 20 amostras (Municípios
de Araripe, Santana do Cariri, Asoré, Iguatu, Crato,
Missão Velha e Pracajús), essa foram coletadas,
centrifugadas e transferidas para recipientes de plás-
ticos própios para mel. E em seguida enviadas via
correio para o local de análises.

Foram analisados coliformes totais (número mais
provável - nmp), bolores e leveduras (plaqueamento
em superfície usando o ágar batata dextrose
acidificado) utilizando as metodologias descritas por
VANDERZANT e SPLITTSTOESSER (1992).

Foram realizadas três repetições por amostra
para cada análise microbiológica realizada, obten-
do-se as médias, o intervalo de confiança, para a
comparação das amostras dos dois estados estuda-
dos.

RESULTADO E DISCUSSÃO

Os resultados das análises microbiológicas das
58 amostras de méis, dos diferentes municípios dos
Estados do Ceará (20 amostras) e Piauí (38 amos-
tras) são apresentados na Tabela 1.

Verificando a Tabela 1 constata-se que para
coliformes totais todas as amostras estudadas fo-
ram < que 3nmp g-1, não apresentando diferenças
para os dois estados estudados. Analisando bolo-
res e leveduras observa-se que para o Estado do
Ceará, 18 amostras (90% do total) foram positivas,
e 29 amostras (76,3% do total) para o Estado do Piauí.
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Tabela 1. Resultados da análise microbiológica de méis dos Estados do Ceará e Piauí

*DP = desvio padrão

Ceará Piauí Microorganismos 
(n) Média ±DP* Mínimo Máximo (n) Média ±DP* Mínimo Máximo 

Fungos e leveduras 
(ufc g-1) 20 1,2x10-3±3,6x10-3 0 1,65x10-4 38 3,8x7,0x10 0 3,0x10-2 

Coliformes totais 
(nmp g-1) 

20 <3,0 <3,0 <3,0 38 <3,0 <3,0 <3,0 

 

A contagem máxima constatada para bolores e le-
veduras foi de 1,65 x 10-4ufc g-1 para o Ceará e de 3,0
x 10-2ufc g-1 para o Piauí. Para o produto mel não
existe legislação brasileira referente a critérios
microbiológicos.

Os dados apresentados (Tabela 1) mostram uma
grande diferença no que diz respeito a bolores e le-
veduras entre os estados estudados. No Estado do
Ceará foi constatado valor máximo alto o que pode
desclassificar tal produto, indicando uma fonte de
contaminação do alimento. De acordo com SNOWDON

(1999) microrganismos no mel podem ser incorpo-
rados durante o seu processamento uma vez que os
esporos podem ser encontrados no ar. TYSSET e
ROUSSEAU (1981) relatam como fontes secundárias de
microorganismos no mel o homem, os equipamen-
tos, os recipientes, o vento, a poeira, os insetos, os
animais e a água.

Valores próximos aos constatados no presente
estudo foram verificados por: PIANA et al. (1991), que
estudaram 50 amostras de méis Italianos, verifican-
do que as leveduras variaram de 1 a 3,5 10-3ufc g-1;
MATUELLA, e TORRES (2000) trabalhando com amos-
tras de méis produzidos nos arredores do lixão, do
município de Chapecó-SC, constataram para os
coliformes totais <3,0nmp g-1 e para bolores e leve-
duras valores de 1,0 x 10 a 3,2 x 10-2ufc g-1; MURATORI

e SOUZA (2002) avaliando a característica
microbiológica de amostras de méis de Apis mellifera
no Piauí constataram para bolores e leveduras va-
lores variando de 0 a 9,7 x 10-3ufc g-1; MARTINS et al.
(2003) analisaram amostras de méis de Portugal
constatando a presença de bolores e leveduras em
88,8% delas com valores variando de 1,0 x 10-2 a 1,0
x 10-4ufc g-1. No Estado de São Paulo, ROLL et al. (2003)
analisaram amostras de méis industrializados e de
produção doméstica não constatando coliformes
totais, no entanto, constataram a presença de bolo-
res e leveduras em 14,3% das amostras industriali-

zadas e 60,87% das amostras de méis de produção
doméstica. Na Argentina Iurlina e Fritz (2005)  e
FINOLA et  al  (2007)  constataram  para bolores e
levedura valor máximo de 1,0 x 103 e 1,0 x 102ufc g-1

respectivamente.

CONCLUSÃO

As amostras estudadas dos Estados do Ceará e
Piauí apresentam valores para coliformes totais que
não as desclassificam qualitativamente. Entretanto,
possuem valores altos para bolores e leveduras, prin-
cipalmente o mel do Estado do Ceará, evidencian-
do a importância de se ter maior controle de quali-
dade para este produto.
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