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APRESENTACAO

A medida que a populacio aumenta, cresce também a necessidade de pensar a producio
alimenticia. Além disso, deve ser levado em consideracao as mudancas de habitos dos consumidores, que,
cada vez mais, buscam itens saudaveis e de boa qualidade. Nesse contexto, surgem alguns desafios
relacionados ao processamento de alimentos para que sejam contempladas as exigéncias dos consumidores
e as legislagoes vigentes.

Desta forma, o volume 3 do e-book “Tdpicos enr Ciéncia dos Alimentos” aborda pontos importantes
para produgio alimenticia, como: sistemas de producio; qualidade microbiologica; degradagiao de corantes
utilizados na industria; processamento de alimentos por meios alternativos; tecnologias para obtenc¢ao de
novos produtos; instrumentos regulatorios, seus avangos e perspectivas. Além de caracterizar e descrever
a atividade anti-inflamatéria de frutos 7z natura da biodiversidade brasileira, principalmente aqueles ainda
pouco conhecidos.

O conteudo abordado em cada capitulo, demonstra os diferentes aspectos e realidades da Ciéncia
de Alimentos, de modo a suprir a escassez de material na literatura para assuntos muitas vezes
desconhecidos. Além disso, contribui para acesso ao conhecimento numa linguagem contextualizada e de
facil compreensio aos leitores. Assim, espero que os temas sejam de grande proveito e oferecam subsidios

tedricos para profissionais da area de Ciéncia dos Alimentos e areas afins.

Wesclen Vilar Nogueira
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Capitulo I

Avaliagdo da qualidade fisico-quimica e microbiologica
de méis inspecionados e ndo inspecionados
comercializados no municipio Picos-Pi
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Aceito em: 29/07/2021 Gabriela Almeida de Paula®
4 10.46420/9786581460082capl Lindalva de Moura Rocha®

Ronnyely Suerda Cunha Silva*
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INTRODUGCAO

Por defini¢ao, o mel é um produto natural de abelhas obtido a partir do néctar das flores (mel
floral), de secre¢des de partes vivas das plantas ou de excre¢Oes de insetos sugadores de partes vivas das
plantas (mel de melato) (Campos e Cozzolino, 2006). O mel é constituido essencialmente de varios
agucares, predominantemente D-frutose e D-glicose, como também de outros componentes e substancias
como acidos organicos e particulas solidas coletadas pelas abelhas. A aparéncia do mel varia de quase
incolor a2 marrom escuro. Pode ser fluido, viscoso ou até mesmo sélido. Seu sabor e aroma variam de
acordo com a origem da planta. Variedades de mel podem ser identificadas por sua cor, gosto, sabot, e
maneira de cristalizagdo (Silva et al., 2000)

O mel é considerado o produto apicola de facil explora¢ao, sendo também o mais conhecido e
com maior possibilidade de comercializagao. Além de ser um alimento, é também utilizado em industrias
farmacéuticas e cosméticas, pelas suas conhecidas agoes terapéuticas. O mel é um alimento rico e de
elevado valor energético, consumido mundialmente e de extrema importancia para a saude do organismo
humano. Quando puro, por apresentar diversas propriedades: antimicrobiana, curativa, calmante,
regenerativa de tecidos, estimulante, dentre outras (Freitas et al, 2008).

No Nordeste, a apicultura ¢ uma atividade de grande importancia, pois apresenta uma alternativa
de ocupacio e renda para o homem do campo. F uma atividade de facil manutencio e de baixo custo

inicial em relagao as demais atividades agropecuarias. Esta atividade desperta muito interesse em diversos
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segmentos da sociedade por se tratar de uma atividade que corresponde ao tripé da sustentabilidade: o
social, 0 econdomico e o ambiental. O social por se tratar de uma forma de gera¢ao de ocupagio e emprego
no campo. Quanto ao fator econdmico, além da geracdo de renda, ha a possibilidade de obtenc¢ao de bons
lucros. Na questao ambiental, pelo fato de as abelhas atuarem como polinizadores naturais de espécies
nativas e cultivadas, preservando-as e consequentemente contribuindo para o equilibrio do ecossistema e
manutengao da biodiversidade (Freitas et al, 2004).

O Brasil ¢ considerado um dos maiores produtores de méis, ficando atras somente da China,
Estados Unidos, Argentina, México e Canada. Entretanto, o pafs apresenta grande potencial para
desenvolvimento da atividade apicola devido apresentar flora e clima adequados. Para tanto, é necessario
que o produtor possua conhecimentos sobre biologia das abelhas, técnicas de manejo e colheita do mel,
pragas e doengas dos enxames, importancia economica, mercado e comercializagao (Embrapa, 2003).

No Brasil, a apicultura forma uma cadeia produtiva composta por mais de 300 mil apicultores e
uma centena de unidades de processamento de méis, que juntos empregam, temporaria ou
permanentemente, quase 500 mil pessoas. Em 2004, este setor foi responsavel pela producio de 32 mil
toneladas (t) de mel e 1,6 mil t de cera de abelha, atraindo divisas de mais de US$ 42 milhGes com
exporta¢ao e se inserindo com destaque na pauta de exportacao de agroprodutos do pais (Freitas et al,
2008).

As abelhas possuem grande importancia no servico da polinizacio cruzada, que constitui uma
importante adaptagao evolutiva das plantas, aumentando o vigor das espécies, possibilitando novas
combinagoes de fatores hereditarios e aumentando a produgao de frutos e sementes, que sao responsaveis
por fecundar 73% dos vegetais da flora (Bacaxixi e Neira, 2011).

A maior eficiéncia das abelhas como polinizadores se da, tanto pelo seu numero na natureza,
quanto por sua melhor adaptacio as complexas estruturas florais como, por exemplo, pe¢as bucais e
corpos adaptados para embeber o néctar das flores e coletar pdlen, respectivamente (Bacaxixi e Neira,
2011).

Segundo Queiroga et al. (2015) a regiao Nordeste do Brasil possui um dos maiores potenciais apicolas do
mundo. Além disso, alguns estados também vocacionados para a producao de geleia real, prépolis, pdlen,
cera e apitoxina, produtos que podem atingir precos superiores ao do proprio mel. A regido também ¢é
uma das poucas do mundo com possibilidade de produzir o mel organico em grande quantidade, devido
a diversidade floristica e de microclima. Diante das vastas extensoes ainda inexploradas e isentas de
atividade agropecuaria tecnificada, a existéncia de extensas areas onde nao se utilizam agrotoxicos nas
lavouras, fazem dessa regiao a de maior potencial para a produgiao de mel organico em todo o mundo,

produto este bastante procurado e valorizado no mercado internacional.
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De acordo com o ministério da saide os contaminantes de alimentos considerados perigosos
podem ser de natureza bioldgica, quimica e fisica. Podendo ainda ser considerado contaminante uma
condigao do alimento que podera causar danos a saude ou a integridade do consumidor.

Segundo Mota et al. (2018) dentre os perigos biologicos enquadram-se: bactérias, virus, parasitos,
toxinas microbianas e prions. Entre os quimicos se destacam as toxinas de origem biologicas (e.g toxinas
marinhas, micotoxinas etc.), pesticidas, aminas biogénicas, residuos de drogas veterinarias, produtos de
limpeza, lubrificantes, alergénicos. Ja os fisicos se destacam os fragmentos de vidro, metais, madeira,
pedras, cabelos, pragas.

O controle microbiolégico do mel também esta relacionado a qualidade e seguranca deste
alimento, pois, a microbiota do mel pode variar, tendo além de micro-organismos introduzidos pelas
proprias abelhas, outros introduzidos de forma indesejada por falta de higiene na manipulagao ou durante
a extragao e beneficiamento (Marinho et al 2018)

Em relagio as analises fisico-quimicas do mel, essas, sao consideradas tuteis para detectar provaveis
adulteragdes e também para confirmar as condi¢des de manipulagio e armazenamento dos méis
inspecionados e nao inspecionados. Os resultados das andlises sio comparados com os valores de
referéncia das legislagoes e recomendag¢bes dos orgaos internacionais para confirmar a identidade e
qualidade do produto disponibilizado para o consumo.

Diante desse cenario, o objetivo do trabalho foi a avaliagdo da qualidade fisico-quimica e

microbiolégica de méis inspecionados e nao inspecionados, comercializados no municipio de Picos - Piaui.

MATERIAL E METODOS
Obtengées das amostras de méis
As amostras de méis nao inspecionadas foram doadas por apicultores e as amostras inspecionadas

adquiridas no comércio local do municipio de Picos - PL

Andlises fisico-quimicas de méis
As analises foram realizadas no Nucleo de Estudo Pesquisa e Processamento de Alimentos

(NUEPPA), localizado no Centro de Ciéncias Agraria da Universidade Federal do Piaui.

Determinacio do pH (Potencial Hidrogénico)
O potencial hidrogenionico (pH) das amostras foi determinado utilizando-se um pHmetro portatil,

modelo mPA-210P, devidamente calibrado.
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Determinacgao residuo fisico mineral (cinzas)

O teor de cinzas das amostras foi determinado segundo técnica do Instituto Adolfo Lutz (2008).
Foram pesados 2 g de cada amostra de mel foi transferida para cadinho de porcelana previamente aquecido
em mufla por 30 min. Posteriormente a amostra foi levada a mufla 105 °C por 1 h a fim de retirar sua
umidade. Logo apds a amostra foi levada ao forno mufla a 600 °C por 5 horas e calcinada até cinzas

brancas. As amostras esfriaram em dessecador e foram posteriormente pesadas.

Determinac¢io da acidez

O método foi realizado de acordo com as diretrizes definidas pela Association of Official
Analytical Chemistry (A.O.A.C, 2005). A determinac¢ao se fundamenta na neutralizacio dos compostos
acidos presentes no mel por uma solu¢ao de hidréxido de sédio (NaOH) 0,1 N até atingir o ponto de
equivaléncia (pH 8,3). Foram pesados 10,0 g amostra de mel em becker e posteriormente realizada a

titulagao gota a solugao de hidroxido de sédio (NAOH) 0,1 N até atingir pH 8,3.

Determinag¢io da umidade e solidos soluivers

A determina¢ao da umidade foi estabelecida de acordo com a Association of Official Analytical
Chemistry (A.O.A.C, 2005). Foram pingadas duas ou trés gotas da amostra de mel no prisma principal,
fechado e travado o prisma secundario e realizado a leitura do indice de refracao a 20 °C e anotado o

resultado.

Anilises microbioldgicas
Os parametros avaliados nas analises microbiolégicas foram: numero mais provavel de coliformes
a 35 °C e 45 °C, ocorténcia de Salmonella sp., e presenca de Clostridium sp., conforme o Manual de Métodos

de Analise Microbioldgica de Alimentos (Silva et al., 2007; Martins et al., 2018).

Clostridium sp.

Na preparagao das amostras foram pesadas 25 g das amostras de méis e diluidas em 225 ml de
agua peptonada e homogeneizada. Dessa amostra foi retirada 1 ml e realizadas dilui¢Oes seriadas. Para a
preparacio foi utilizado o Agar SPS (Angelotti Perfringens Selective) suplementada com gema de ovo e
posteriormente realizada o plaqueamento e logo apods realizada a inoculagao com as dilui¢oes da amostra

de mel. A incubacio foi feita em atmosfera anaerébica por um perfodo de 48 h em estufa a 37 °C.
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Foi realizado o teste presuntivo, em que sao feitas aliquotas de 1 ml das respectivas dilui¢bes da

amostra ¢ inoculadas em uma série de trés de Caldo Lauril Sulfato Triptose (LST) e posteriormente

incubadas por um periodo de 24-48 horas em estufa a 35 °C para posterior enumerac¢ao de coliformes.

Salmonella sp.

O teste para verificagao de presenca ou auséncia de Salmonella consiste em diluir 25 g da amostra

de mel em triplicata em 25 ml de agua destilada e diluir novamente em 225 ml de 4gua Peptonada

tamponada (BPW) e homogeneizada. Logo apés incubada a 37 °C por 24 h. Dessa amostra diluida foram

transferidas aliquotas de 1ml em 10ml de Caldo Selenito Cistina e 0,1ml em Caldo Rappaport Vassilidis

Soja (RVS), as amostras foram encubadas em 37 °C por 24 hs e depois realizada a inoculagao das amostras

em placas com Agar Hektoen Enteric e em Agar Salmonella Shigella.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Anilises microbiologicas de méis

Nao foi verificado presenca de Clostridium sp e Salmonella sp. nas amostras inspecionadas e nao

inspecionadas. Os valores para coliformes termotolerantes e totais encontram-se dentro dos padroes

exigidos pela legislacao.

Tabela 1. Analises microbiolégica de méis de abelha inspecionados e nao inspecionados
municipio de Picos PL

oriundos do

Coliformes (35°C e 45 °C

Amostra Categoria Clostridium sp. Salmonella sp.
NMP/g)
1 MSI <3,0 NMP/g 0,0 Auséncia
2 MSI <3,0 NMP/g 0,0 Auséncia
3 MSI <3,0 NMP/g 0,0 Auséncia
4 MSI <3,0 NMP/g 0,0 Auséncia
5 MCI <3,0 NMP/g 0,0 Auséncia
6 MCI <3,0 NMP/g 0,0 Auséncia
7 MSI <3,0 NMP/g 0,0 Auséncia

MSI- Méis sem inspecao; MCI- Méis com inspegao.

Os valores obtidos NMP por grama de mel para as amostras MSI e MCI, encontraram-se dentro

do recomendado pela RDC n° 12 para micro-organismos totais e termotolerantes, indicando condi¢oes
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adequadas de higiene ao longo do processamento do mel e que o produto possui qualidade higiénico-
sanitaria adequada para consumo e comercializagao, segundo (BRASIL, 2001).

Segundo Franco e Landgraf (2008), o mel apicola é um alimento que apresenta uma microbiota
restrita, devido as condigdes desfavoraveis para o crescimento e desenvolvimento de fungos e bactérias
que se devem ao pH acido dos méis impedindo o desenvolvimento. No entanto, Souza et al. (2011),
relatam que essa contamina¢ao pode ocorrer pos-processamento, limpeza e sanitizagdo. Considerado
indicativo das condi¢bes higiénico sanitarias para o grupo coliformes a contamina¢ao ocorre através da
contaminagao fecal de animais de sangue quente, inclusive o homem, podendo originar-se também da
deficiente sanitizagao das superficies de trabalho na planta de processamento. Segundo a Portaria n® 367,
de 04 de setembro de 1997 do Ministério do Abastecimento, os padrdes microbiolégicos para o mel sio:
auséncia de coliformes totais/g em cinco amostras analisadas de um lote e presen¢a de no maximo 100
UFC/g de bolores e leveduras em duas amostras de cinco analisadas de um mesmo lote

Nenhuma das amostras avaliadas foi positiva para presenca do grupo coliforme e contaminagao
por Clostridium sp e Salmonella sp.. Esses resultados demonstraram que os apicultores e os fabricantes de
méis estdo obedecendo a regulamentagao, seguindo a recomenda¢ao de Boas Praticas de Fabricacao,

garantindo boa qualidade do mel produzido e processado.

Andilises fisico-quimicas
Nao houve diferencas estatisticas a 5% de probabilidade pelo teste Tukey entre as amostras de
méis avaliadas em relagio a composigao fisico-quimica. Tanto as amostras inspecionadas como as amostras

nao inspecionadas encontram-se dentro dos padroes exigidos pela legislacao (Tabela 2).

Tabela 2. Médias das Analises fisico-quimicas dos méis inspecionados e nao inspecionados.

Categoria Umidade Sélidos Residuos minerais pH Acidez total
(g/100g) solaveis fisicos (Cinzas) (g/100g)
(Vo) (g/100g)
MSI 18,2 a 81,8 0,4 a 3,06 a 3,252
MSI 19,4 a 80,6 0,35 a 391a 281 a
MSI 18,4 a 81,6 0,08 a 3,74 a 298 a
MSI 18,6 a 81,4 0,5a 3,79 a 2,67 a
MCI 17,6 a 82,4 0,48 a 34a 3,01a
MCI 17,2 a 82,8 0,52 a 35a 3,03 a
MSI 16,4 a 83,6 0,027 a 3,39 a 3,32a

MSI- Méis sem inspegao; MCI- Méis com inspecdo. Letra iguais na coluna indicam diferem entre si a 5% de significancia pelo
teste Tukey.
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Todas as amostras apresentaram pH dentro da legislagio brasileiras que, de acordo com o
Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento deve variar entre 3,3 e 4,6. Conforme Dantas et al.
(2017), a analise de pH nao ¢é obrigatdria para avaliagao da qualidade do mel, mas é um parametro auxiliar
para avaliacdo da acidez total. A avaliagdo do pH ¢ importante, uma vez que maioria dos micro-organismos
patogénicos necessitam para o seu crescimento de um pH na faixa de 7,2 a 7,4. Por ser acido, em média
3,9, o pH ¢é considerado um fator antimicrobiano, pois grande parte dos microrganismos patogénicos nao
conseguem se desenvolver nessa faixa. (Aradgjo et al., 2006). A auséncia de crescimento dos micro-
organismos analisados pode ter sido favorecida pela alta acidez e baixo pH e pelo conteudo de umidade
encontrada nas amostras analisadas (Marinho et al., 2018).

Os valores de residuos minerais fisicos (Cinzas) mantiveram-se dentro dos padroes estabelecidos
pela legislagao. Normalmente os méis contém uma variedade de substancias minerais e micronutrientes, e
a quantidade absoluta destes varia entre 0,02 a 1,0%. Dentre os minerais contidos, o potassio é o mais
abundante, presente na propor¢ao de um terco do conteudo total de minerais. Diversos estudos avaliam
possiveis fatores que influenciam na quantidade de minerais e elementos traco. Dentro destes fatores se
destacam a origem botanica (Souza et al. 2012).

Para o parametro umidade a legislagdo estabelece que o teor de umidade nos méis nio pode
ultrapassar a 20%, os resultados encontram-se em conformidade com os padroes estabelecidos. Tanto as
amostras de méis inspecionados como as de méis nao inspecionada possuem valores abaixo de maximo.

O conteudo de agua é um parametro de qualidade muito importante em praticamente todos os
produtos alimenticios, bem como em seus ingredientes. Ele é muito importante, se o conteido de agua é
o principal fator com respeito a alteragoes por fermentacao (Cavia et al., 2002).

A acidez total de todas as amostras analisadas apresentou valores inferiores a 50 meq/ kg, os valores de
acidez nao devem ser superiores a 50 meq/kg mel. Portanto nio foram encontrados processos fermentativos nas
amostras de méis. A acidez total do mel pode ser determinada por diversos fatores, variando de acordo com
a variacao de 4cidos organicos, que sao causadas pelas diferentes fontes de néctar, a agdo das bactérias
durante a maturagao e os minerais presentes na composi¢ao. A acidez é importante na manuten¢ao da

estabilidade, reduzindo o risco de desenvolvimento de microrganismos (Nogueira Neto et al., 1997).

CONCLUSOES

Todas as amostras, inspecionadas e nao inspecionadas apresentaram valores dentro dos padroes
exigidos pelos 6rgaos regulamentadores. O mesmo foi observado para as analises microbioldgicas. Os
resultados garantem que os méis estdo aptos para o consumo indicando boas praticas de higiene no seu

processamento.
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