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Introducdo: O mel de abelha € um produto alimenticio muito utilizado pelo consumidor por ter
caracteristicas terapéuticas, tornando-o uma substancia benéfica a satude. Porém em alguns casos, a
producdo do mel por incluir varias etapas, durante 0 seu manuseio, acondicionamento e
armazenamento, pode haver alguma contaminacdo microbioldgica ou até mesmo adicdo de outras
substancias ndo determinadas adulterando sua composicdo, o que caracteriza fraude. Objetivo:
Analisar as condi¢cdes microbioldgicas de amostras representativas de mel caseiro e de mel
industrializado. Método: Diluiu-se 25 gramas de cada uma das amostras em 250 ml de agua
peptonada. Apoés diluidas, inoculou-se 0,1 ml de cada amostra nos meios de cultura Agar Saboraud,
Agar Nutritivo, Agar MacConkey e Agar EMB para determinar a presenca de diferentes
microrganismos. Resultado: O mel industrializado ndo apresentou nenhuma contaminag&o, porém no
mel caseiro foi detectado a presenca de fungos com valor médio de 1,0x10" UFC/g. O resultado
apresentou valor dentro dos parametros permitidos pela Instrucdo Normativa N°11 de 20 de outubro
de 2000 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento que determina o limite de 1,0x102
UFC/g para bolores e leveduras. Conclusdo: Com os resultados obtidos através da analise do mel
caseiro e industrializado é possivel afirmar que as médias de UFC/g resultantes de ambos foi
satisfatéria em relacao as condi¢cdes microbiol6gicas, sendo necessaria a analise de mais amostras
para obter um resultado conclusivo sobre as boas praticas de fabricagdo e condi¢bes higiénico-
sanitarias.

VI STS 2018 ISSN 2318-7018 Pagja 35



