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INTRODUCAO

A apicultura no Brasil é considerada uma atividade geradora de intimeros postos de
trabalho, determinante para a melhoria e fixacdo do homem no meio rural, pois ¢ uma
atividade rentavel, e as condi¢des climaticas sdo bastante favoraveis ao desenvolvimento das
abelhas (CORREA, 2003). Além disso, verificou-se ter ocorrido um acréscimo mundial no
consumo de mel, associado a uma mudanca geral nos padrdes de vida e também a um maior
interesse por produtos naturais e saudaveis (APICULTURA, 2004). O mel ¢ definido como
uma substancia acucarada natural de alto valor nutricional na alimenta¢do humana, produzido
pelas abelhas Apis melifera. Quando comparado com outros produtos de origem animal, o mel
apresenta uma baixa microbiota contaminante, porém ndo ¢ um alimento estéril, estando
susceptivel a contaminagdes associada a veiculacao de microrganismos pelas proprias abelhas
meliferas, ao seu beneficiamento ou manipulagdo inadequada (ALMEIDA, 2010). Com isso,
a caracterizacdo microbioldgica de amostras de mel de apicultores da regido de Serrinha,
Bahia, teve como finalidade avaliar a qualidade microbioldgica e a seguranca dos mesmos
quanto a presenca de Clostridium botulinum e de Salmonella ssp.

METODOLOGIA

Foram analisadas 16 amostras de mel, sendo 14 provenientes de apicultores da regido
de Serrinha-BA, que irdo fornecer mel a COOAMEL (Cooperativa dos Apicultores e
Meliponicultores do Semi Arido do Estado da Bahia) e 2 amostras com S.LF. (Servigo de
Inspecdo Federal), obtidas em estabelecimentos comerciais de Feira de Santana-BA. Na
pesquisa de Clostridium botulinum as amostras foram avaliadas pelos métodos de semeadura
direta e centrifugagao segundo LEITE et al. ( 2008), na qual as culturas com crescimento em
Caldo de Carne Cozida (CMM) a 35°C e em Caldo Tripticase Peptona Glicose Extrato de
Levedura (CTPGEL) a 26°C foram submetidas a esfregagos em lamina e coloragdo pelo
método de Gram, tanto as submetidas em condi¢cdo de aerobiose e anaerobiose pelos dois
métodos empregados, bem como a incubagio em Agar Gema de Ovo Anaerdbico (AEY) e
Agar Triptose Sulfito Cicloserina (TSC) em aerobiose e anaerobiose. Posteriormente as
culturas obtidas foram submetidas aos testes bioquimicos de catalase, motilidade, teste de
hidrolise de gelatina e coloracdo de Ziehl-Neelsen (APHA, 2001). Para analise de Salmonella
ssp., as amostras foram avaliadas quanto a preseng¢a ou auséncia de acordo com a metodologia
de isolamento, testes bioquimicos e soroldgicos indicada no APHA (2001).

ANALISE E DISCUSSAO DOS RESULTADOS

Para a pesquisa de Clostridium botulinum, levou-se em consideragdo a seguinte
caracterizacdo preliminar: bacilo Gram positivo e anaerdbio estrito. Por meio dos resultados
obtidos nas amostras de meis, verifica-se que existe diferenca na recuperagdo de esporos entre



os métodos de semeadura direta e centrifugacdo. Pelo método de semeadura direta das 16
amostras de meis analisadas, 9 apresentaram crescimento de bacilos Gram-positivos e pelo
método de centrifugagdo, 10 amostras apresentaram bacilos Gram-positivos.

Os resultados de bacilos Gram positivo ¢ preliminar, dessa forma as culturas
consideradas positivas foram avaliadas quanto a tolerancia ao oxigenio, sendo classificadas
como anaerobias estritas e anaerobias facultativas. Das culturas isoladas pelo metodo de
semeadura direta, somente uma amostra (6%) apresentou-se anaerobia estrita e as demais
(25%) como anaerobias facultativas (Figura 1). Por outro lado, as culturas isoladas pelo
metodo de centrifugacdo, todos (31%) apresentaram-se como anaerobios facultativos (Figura
2), excluindo a possibilidade da presenca de Clostridium botulinum.

Manzerdhio estrito

Wanzerdbio facultativo

sf crescimento
69%%

Figura 1. Isolamento de Clostridium em amostras de mel pelo método de semeadura direta.
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Figura 3. . Isolamento de Clostridium em amostras de mel pelo método de centrifugacao.

Ao avaliar dois métodos de recuperagdo de esporulados, esperava-se encontrar um
maior nimero de esporos pelo método de centrifugacdo, mas nesse caso o método de
semeadura direta mostrou-se mais eficaz, estando de acordo com o trabalho realizado por
Huhtanen et al. (2005), que utilizou técnicas de andlises similares, demonstrando que o
método de semeadura direta era o mais eficiente.

A cultura de bacilo Gram positiva e anaerobia estrita apresentou resultados de catalase
negativo, hidrdlise positiva de gelatina e coloragdo de Ziehl-Neelsen positiva, indicando a
presenca de Clostridium botulinum na amostra de mel de um apicultor. Com relacao as
amostras com S.LF., os resultados expressos confirmaram que os mesmos estdo isentos deste
microrganismo. Portanto, a verificacdo de patogenos no mel fornecido por apicultor ¢
necessaria, uma vez que este microrganismo representa um risco severo, principalmente as
criancas com idade inferior a um ano. Os resultados obtidos nesta experimentagdao corroboram
com a pesquisa de Ragazani et al., 2008, onde foram avaliadas cem amostras de mel
comercializadas em seis Estados brasileiros (SP, MG, GO, CE, MTe SC) e 7% delas



apresentaram esporos de Clostridium botulinum com producdo de toxinas ativas quando
inoculadas em camundongos.

Com relagao a pesquisa de Salmonella ssp. nas amostras de meis, os resultados estao
apresentados na Figura 3. Somente uma amostra (6%) proveniente de um apicultor apresentou
presenca de Salmonella ssp, mediante confirmac¢do bioquimica e soroldgica. A RDC n° 12, de
2 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2011) estabelece que Salmonella ssp. deve estar ausente em
25 gramas de mel e portanto, a amostra analisada torna-se impropria para comercializagao e
consumo.
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Figura 3. Contaminacao de amostras de meis com Salmonella ssp.

Os resultados positivos para Clostridium botulinum e Salmonella ssp. foram obtidas de
amostras de mel de apicultores distintos, indicando que a verificacdo de patogenos ou
contaminantes por fornecedor pode garantir melhor qualidade do mel em todos os lotes de
produgdo.

CONSIDERACOES FINAIS

Diante dos resultados obtidos, verifica-se que a grande maioria dos apicultores
fornecem mel isentos de patdgenos, com exce¢do de dois apicultores cujas amostras
obtiveram resultados positivo para Clostridium botulinum e Salmonella ssp., colocando em
risco a qualidade de producdo do mel pela cooperativa. Portanto, esses resultados demonstram
a necessidade de avaliar as boas praticas agricolas e o monitoramento da qualidade
microbioldgica do mel por apicultor, para que o produto comercial ndo venha a tornar-se um
potencial agente de transmissao de doengas.
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