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RESUMO; Esse artigo de revisdo tem por finalidade agrupar trabalhos referentes ao das analises fisico-quimicas e
microbioldgicas de mel de abelha. Sdo relacionados alguns dos mais importantes artigos publicados sobre o assunto,
para esclarecer as principais analises que o mel de abelhas deve ser submetido ja que € um produto in natura largamente
consumido. O conhecimento das caracteristicas organoléptica, sensoriais e microbioldgicas do mel tem auxiliado muito
na caracterizacdo e controle de qualidade desse alimento.

PALAVRAS-CHAVE: fisico-quimicas, abelhas, microbioldgica,

THE ANALYSIS OF MEIS: REVIEW

ABSTRACT: That revision article has for purpose to contain works regarding the of the you analyze physiochemical
and microbioldgicas of bee honey. They are related some of the most important goods published on the subject, to
explain the main ones you analyze that the honey of bees should be submitted since it is a product in natura broadly
consumed. The knowledge of the characteristics organoléptica, sensorial and microbiolégicas of the honey has been
aiding a lot in the characterization and quality control of that food.
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INTRODUCAO As andlises fisico-quimicas de méis contribuem na

fiscalizacdo de méis importados e no controle da

A apicultura vem ganhando espaco no Brasil como
uma atividade rentdvel, pois apresenta retorno rapido do
capital investido. Além disso, as condi¢des climdticas sdo
bastante favordveis ao desenvolvimento das abelhas do
género Apis (APICULTURA, 2004).

Como produto alimenticio das abelhas meliferas
tem se o mel, que é produzido a partir do néctar das flores
ou das secregdes procedentes de partes vivas das plantas
ou de excrecdes de insetos sugadores de plantas que ficam
sobre partes vivas de plantas, que as abelhas recolhem,
transformam, combinam com substincias especificas
proprias, armazenam e deixam madurar nos favos da
colméia (BRASIL, 2000).

Além de sua qualidade como alimento, esse
produto tdnico € dotado de intmeras propriedades
terapéuticas, sendo utilizado pela medicina popular sob
diversas formas e associacdes como fitoterdpicos
(PEREIRA, et al., 2003).

qualidade do mel produzido internamente. Seus resultados
sdo comparados com padrdes citados por érgdos oficiam
internacionais, ou com os estabelecidos pelo préprio pafs,
protegendo o consumidor de adquirir um produto
adulterado (MARCHINI, 2000).

Todos os alimentos deveriam ser objetos de exames
microbioldgicos, que refletiriam as condicdes higi€nicas
relacionadas com a producgdo, armazenamento, transporte
e manuseio, a fim de elucidar a ocorréncia de
enfermidades transmitidas por meio dos alimentos (SENA,
2000).

REVISAO DE LITERATURA
TIPOS DE ABELHAS
A maioria das abelhas (cerca de 95%) nao tem

habito social. No entanto, as abelhas sociais sdo as mais
conhecidas, por serem exploradas para obtencdo
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especialmente do mel estocado em suas colméias e da
polinizacdao (COUTO & COUTO, 2002). Porém, vérias
espécies de abelhas sociais sdo também nativas do Brasil.
A populagdo de abelhas sociais inclui algumas espécies de
"mamangavas" (Bombini), como também muitas espécies
de abelhas sem ferrdo (Meliponini) (IMPERATRIZ-
FONSECA et al., 2005).

As abelhas meliponineas que podem ser
encontradas no Brasil sdo as espécies bord (Tetragona
clavicepes), jatai (Tetragonisca angustula), jandaira
(Melipona subnitida), mandacaia (Melipona
quadrifasciata), mirins (Plebéia sp) e urucu nordestina
(Melipona scutellaris). Quanto as abelhas africanizadas no
Brasil, refere-se a espécie Apis mellifera (NOGUEIRA
NETO, 1997). As abelhas sociais mais utilizadas
comercialmente pertencem ao género Apis. Elas sdo
classificadas em sete espécies diferentes: Apis florea, A.
andreniformes, A. dorsata, A. cerana, A. mellifera, A.
laboriosa e A. koschevnikov (COUTO & COUTO, 2002).

A Apis mellifera, foi introduzida no Brasil no século
XIX e, atualmente, tem ampla distribuicdo em todo o pais.
Esta espécie adaptou-se muito bem as condicdes
ambientais e, atualmente, tem uma enorme populacio
silvestre IMPERATRIZ-FONSECA et al., 2005).

GENERALIDADES DO MEL

No Egito antigo, o mel era o medicamento mais
popular, participando de 500 dos 900 remédios da época,
com registros decifrados. O mel, primeira fonte de agticar
utilizada pelo homem, era simbolo de fartura (COUTO &
COUTO, 2002).

O mel € constituido de diferentes acucares,
predominando os monossacarideos glicose e frutose.
Apresenta também teores de proteinas, aminodcidos,
enzimas, dcidos orgénicos, substancias minerais, pdlen e
outras substancias, sacarose, maltose, malesitose e outros
oligossacarideos (incluindo dextrinas). Além de pequenas
concentragdes de fungos, algas, leveduras e outras
particulas sélidas resultantes do processo de obtencdo do
mel (CODEX STANDARD FOR HONEY, 2001).

O mel pode ser classificado quanto a sua origem
em mel floral ou mel de melato (melato). O mel floral é
obtido dos néctares das flores, e ainda pode ser
classificado em: mel unifloral ou monofloral (quando o
produto procede principalmente da origem de flores de
uma mesma familia, gé€nero ou espécie e possua
caracteristicas sensoriais, fisico-quimicas e microscopicas
proprias) ou mel multifloral ou polifloral (obtido a partir
de diferentes origens florais). O mel de melato é formado
principalmente a partir de secrecdes de partes vivas das
plantas ou de excrecdes de insetos sugadores de plantas
que se encontram sobre elas (BRASIL, 2000).

CARACTERISTICAS SENSORIAIS DO MEL

De acordo com a instru¢do normativa n° 11 de
2000, que regulamenta a identidade e qualidade do mel, as

caracteristicas sensoriais sdo: cor, sabor,
consisténcia (viscosidade) (BRASIL, 2000).

A coloragdo, aroma e sabor do mel variam de
acordo com a sua origem floral, podendo ser quase incolor
(oriundo de flores como o assa-peixe), ambar (flores de
laranjeiras), escuro (eucalipto, silvestre) e pardo escuro
(trigo sarraceno). Com a idade e conforme a temperatura
de estocagem do mel observa-se escurecimento. O
superaquecimento e contaminacdo com metais também
podem escurecer o mel. De maneira geral, o mel escuro
tem mais sais minerais do que o mel claro. Pesquisas
mostram que os mais escuros podem ter de quatro a seis
vezes mais sais minerais que os claros, com destaque para
0 manganés, potdssio, sédio e ferro (COUTO & COUTO,
2002). Nos mercados mundiais o mel é avaliado por sua
cor, sendo que méis mais claros alcancam precos mais
elevados (CARVALHO et al., 2003).

De acordo com Cortopassi-Laurino & Gelli (1991)
a cor mais escura é uma caracteristica dos méis que
conttm maiores quantidades de acucares redutores.
Bianchi (1989) ao estudarem méis da Argentina, e Feller-
Demalsy et al. (1989) ao analisarem méis do Canada.
Campos (1987) também afirma que méis com maiores
indices de diastase tendem a apresentar coloragdo escura.

A viscosidade do mel depende grandemente do seu
conteido de 4gua e estd assim ligada a sua densidade
relativa; quanto menos 4gua, mais altas a densidade e
viscosidade [16 CRANE, 1985]. Méis de meliponineos
caracterizam-se pela fluidez, devido ao alto teor de dgua, o
que pode ser uma vantagem quando do envasamento e da
decantag@o por menor periodo (ALVES et al, 2005).

aroma ¢

CARACTERISTICAS FiSICO - QUIMICAS DO
MEL

Quando se trabalha com mel, € comum encontrar
variagdes na sua composi¢cdo fisica e quimica, tendo em
vista que variados fatores interferem na sua qualidade,
como condi¢des climadticas, estddio de maturacdo, espécie
de abelha, processamento e armazenamento, além do tipo
de florada (SILVA et al., 2004).

As caracteristicas fisico-quimicas observadas no
mel proveniente da flor do cajueiro sdo marcantes e
permitem caracterizd-lo como um produto préprio das
dreas de cajucultura, sendo, portanto, tipico da regido
Nordeste do Brasil. Sua coloracdo escura, acidez total
acentuada e a quantidade de aminodcidos relativamente
alta podem, juntamente com outros parametros, como o
polinico e sensorial, ser caracteristicas importantes na
denominacdo da origem geogréfica deste mel, agregando
assim valor a producdo regional (BENDINI & SOUZA,
2008).

O mel das abelhas sem ferrdo (nativas) é um
produto que tem apresentado uma demanda crescente de
mercado, pelo sabor peculiar e pelas propriedades
teraputicas a ele atribuidas, obtendo precos mais
elevados que o das abelhas do género Apis em diferentes
regides do Brasil. Entretanto, ainda existem poucos
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estudos sobre as caracteristicas fisico-quimicas, que
possibilitem definir padrdes de qualidade para a sua
comercializacdo (KERR et al., 1996; MARTINS et al.,
1997).

As andlises fisico-quimicas indicadas pela
legislag@o brasileira para o controle de qualidade do mel
puro de Apis sdo: quanto a maturidade (acucares redutores,
umidade, sacarose aparente), pureza (sélidos insoliveis
em d4gua, minerais ou cinzas, pdlen), e deterioracdo
(acidez livre, atividade diastasica e hidroximetilfurfural -
HMF) (BRASIL, 2000).

Aciicares Redutores

Os acudcares juntamente com a &4gua s3o oS
principais componentes do mel, onde os monossacarideos
frutose e glicose representam 80% e os dissacarideos
sacarose e maltose apenas 10% da quantidade total
(WHITE, 1975). Os teores desses diferentes tipos de
acicares podem provocar alteragdes fisicas como
viscosidade, densidade, higroscopicidade e cristalizacio
no mel (CAMPOQOS, 1987).

Méis de meliponas possuem menor teor em
actcares (70%) e gosto mais doce. Os principais agticares
encontrados no mel sdo a glicose e a frutose, em
propor¢des quase iguais (KERR, 1996], sendo importantes
para o estabelecimento de uma série de caracteristicas
deste produto (MOREIRA & MARIA, 2001).
Normalmente a frutose é predominante, sendo um dos
fatores responsdveis pela docura do mel e sua alta
higroscopicidade (CRANE, 1985). Méis com altas taxas
de frutose podem permanecer liquidos por longos periodos
ou nunca cristalizar (HORN, 1996).

Segundo a instru¢do normativa n° 11 de 2000 a
quantidade de agucares redutores para mel floral € de no
minimo 65 g/100g de mel e no mel de melato minimo de
60g/100g de mel (BRASIL, 2000).

Umidade

Na composi¢do do mel a dgua constitui o segundo
componente em quantidade, geralmente variando de 15 a
21%, dependendo do clima, origem floral e colheita antes
da completa desidratagdo. O conteido de dgua no mel é,
sem ddvida, uma das caracteristicas mais importantes, por

influenciar na sua viscosidade, peso especifico,
maturidade,  cristalizacdo, sabor, conservacdo e
palatabilidade (SEEMANN E NEIRA, 1988 apud

MARCHINI et al., 2004). Os microrganismos osmofilicos
(tolerantes ao agucar), presentes nos corpos das abelhas,
no néctar, no solo, nas areas de extracdo e armazenamento
podem provocar fermentagdo no mel quando o teor de
dgua for muito elevado (WHITE JUNIOR,1978 apud
MARCHINI; SODRE E MORETI, 2004).

Os méis de meliponineos apresentam um teor de
umidade acima do normalmente citado na literatura para
os de Apis mellifera, conferindo-lhes viscosidade mais
baixa e condicdes de conservacao diferentes daquelas dos

méis cuja umidade é menor (GROSSI, 1998). Esta
caracteristica faz com que a atividade da enzima glicose-
oxidase seja mais intensa, havendo maior produgdo de
dcido gliconico, ocasionando pH relativamente baixo e
acidez livre alta (NOGUEIRA NETO, 1997).

Esta diferengca deve-se, provavelmente, as
diferentes plantas visitadas, o que ja foi verificado por
SILVA (2000), que observou que em plantas em que a
Apis se faz presente na coleta de néctar, a Melipona ndo
foi encontrada. Outro ponto a ser discutido é o manejo
utilizado para opercular o mel, ou seja, a abelha
africanizada (Apis) de uma maneira geral, s6 opercula o
mel quando este jd se encontra em ponto de coleta (17% -
18% de umidade), o que pode ser diferenciado no caso de
abelha nativa, a qual opercula os potes de mel com esses
apresentando ainda uma umidade em torno de 24%.
(EVANGELISTA-RODRIGUES et al., 2005).

O mel é um alimento muito higroscépico, e pode
facilmente absorver &dgua, conforme as condi¢des de
armazenamento, manejo e regido. Méis com teores mais
elevados de umidade fermentam com certa facilidade
(RODRIGUES, 1998).

O mel deve apresentar no miximo 20 g de
umidade/ 100g de mel analisado (BRASIL, 2000).

Sacarose Aparente

A concentracdo de sacarose constitui um bom
critério para diferenciar os méis monoflorais dos
poliflorais (CARILLO MAGANA, 1998). O teor elevado
deste agucar significa na maioria das vezes uma colheita
prematura do mel, isto é, um produto em que a sacarose
ainda ndo foi totalmente transformada em glicose e frutose
pela a¢do da invertase (AZEREDO et al., 1999).

A sacarose aparente para o mel floral deve ser no
méximo de 6 g/ 100g de mel e para o mel de melato de no
méximo de 15 g/ 100g de mel (BRASIL, 2000).

Solidos Insolaveis

Correspondem aos residuos de cera, patas e asas
das abelhas, além de outros elementos inerentes do mel ou
do processamento que este sofreu. A realizacdo desta
andlise permite detectar as impurezas presentes no mel.
Tornando-se uma importante medida de controle higi€nico
(SILVA et al., 2006).

O méximo permitido é de 0,1g/100g de mel, exceto
para o mel prensado que se tolera até 0,5 g/100g,
unicamente em produtos acondicionados para sua venda
direta ao publico (BRASIL, 2000).

Cinzas

Através do método de determinacdo de cinzas é
possivel determinar algumas irregularidades no mel, como
exemplo a falta de higiene e a ndo decantagdo e/ou
filtracdo no final do processo de retirada do mel pelo
apicultor (EVANGELISTA-RODRIGUES, 2005).
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O méximo de cinzas permitido é de 0,6g/100g de
mel, porém no mel de melato e suas misturas com mel
floral tolera-se até 1,2g/100g de mel (BRASIL, 2000).

Acidos

A origem da acidez no mel deve-se a variagdo dos
dcidos organicos, causada pelas diferentes fontes de néctar,
pela agdo da enzima glicose — oxidase sobre a glicose que
origina o 4cido gliconico. A acdo desta enzima se mantém
mesmo durante o armazenamento, pois permanece em
atividade no mel mesmo apds o processamento
(NOGUEIRA-NETO, 1997). Pela acdo das bactérias
durante a maturacdo do mel e, ainda, a quantidade de
minerais presente no mel (SILVA & BESERRA, 2001).

Os 4cidos organicos do mel representam menos que
0,5% dos sélidos, tendo um pronunciado efeito no flavor,
podendo ser responsdveis, em parte, pela excelente
estabilidade do mel em frente a microorganismos
(PEREIRA, et al., 2003).

A legislacdo aceita acidez mixima de 50 mEq/Kg
de mel (BRASIL, 2000).

Atividade Diastasica

A diastase é uma das enzimas do mel, que tem a
funcdo de digerir a molécula de amido, sendo muito
sensivel ao calor, podendo assim indicar o grau de
conservagdo e superaquecimento do produto (WHITE
JUNIOR, 1992; WHITE JUNIOR, 1994).

A auséncia da mesma reflete procedimentos e/ou
adulteracdes realizadas no mel, tal como uso de
temperatura acima de 60°C durante o beneficiamento,
adi¢do de acucar invertido, condi¢des de armazenamento
inadequadas (tempo acima de seis meses e temperaturas
elevadas). A atividade diastdsica diminui devido a
desnaturacdo parcial ou total das amilases (AROUCHA et
al., 2008).

A legislagdo permite atividade diastdsica como
minimo oito na escala Gothe. Os méis com baixo
conteido enzimdtico devem ter como minimo uma
atividade diastdsica correspondente a trés na escala Gothe,
sempre que o conteido de HMF ndo exceda a 15mg/Kg
(BRASIL, 2000).

Hidroximetilfurfural (HMF)

O HMF ¢ utilizado como indicador de qualidade,
uma vez que tem origem na degradacdo de enzimas
presentes nos méis e apenas uma pequena quantidade de
enzima é encontrada em méis maduros. Teoricamente,
méis com maior taxa de frutose dardo origem a maiores
taxas de HMF, ao longo de processos de armazenagem.
Pequenas quantidades de HMF sdo encontradas em méis
recém-colhidos, mas valores mais significativos podem
indicar  alteracdes  importantes  provocadas  por
armazenamento prolongado em temperatura ambiente alta
e/ou superaquecimento (VILHENA & ALMEIDA-

MURADIAN, 1999) ou adulteracdes provocadas por
adicdo de acucar invertido (SILVA et al.,, 2004). De
acordo com BERTOLDI et al. (2004) as adultera¢des no
mel podem ser realizadas empregando xarope de milho, de
beterraba e também pelo xarope invertido, que € obtido
por hidrélise dcida do xarope de milho que contém altos
teores de hidroximetilfurfural. Além disso, o conteddo de
HMF no mel também pode ser afetado pela acidez, pH,
contetddo de dgua e minerais ( WHITE JUNIOR, 1979).

Valores elevados de HMF encontrados nos méis de
meliponineos podem estar associados as técnicas inade-
quadas de manejo e/ou condi¢des climdticas adversas da
regido (REGO et al., 2002).

A legislacdio aceita no mdximo 60mg/Kg de
hidroximetilfurfural no mel (BRASIL, 2000).

pH

Embora o pH ndo seja indicado, atualmente, como
andlise obrigatéria no controle de qualidade dos méis
brasileiros, mostra-se ttil como varidvel auxiliar para
avaliacdo da qualidade (SILVA et al., 2004).

O valor de pH do mel pode ser influenciado pelo
pH do néctar, solo ou associacdo de vegetais para
composicio do mel (CRANE, 1985). Substincias
mandibulares da abelha acrescidas ao néctar quando do
transporte até a colméia também podem alterar o pH do
mel [18 EVANGELISTA-RODRIGUES, ]. O pH do mel
¢ importante por influenciar na velocidade de formacao do
HMF ( SOUZA & BAZLEN, 1998).

Indice de Formol

Este indice também ndo consta das caracteristicas
de avaliacdo da qualidade do mel pelas legislacdes
vigentes. Porém, constitui um parametro muito importante
no mel por representar uma medida global dos compostos
aminados, o que permite avaliar o conteido de proteinas e
aminodcidos. Em geral, a maior importincia dos
aminodcidos é que eles podem fornecer caracteres que
distinguem os tipos de méis entre si e de méis falsificados
(CRANE, 1985).

PESQUISA DE ADULTERANTES
Prova de Lund

Indica a presenca de substdncias albumindides,
componentes normais no mel e que sdo precipitados pelo
dcido tanico adicionado na amostra. Na presenca de mel
natural esse precipitado forma um depdsito de 0,6 a 3,0mL
no fundo da proveta. No entanto, a reagdo ndo ocorre em
mel artificial e, no caso de mel adulterado, o volume do
precipitado aparecerd em menor quantidade (BERTOLDI
et al., 2004).

Analise qualitativa de HMF - Prova de Fiehe
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A presenga de HMF pela reacdo de Fiehe ou de
Winkler indica adulteracdes no mel por xaropes e glicose
comercial ou ainda superaquecimento (WIESE, 2000;
PINTO & RUDGE 1991). A cor vermelha persistente
indica positividade ou presenca elevada de HMF
(possivelmente mais de 200 mg/Kg) (LEAL et al., 2001).

Prova do Lugol

WIESE (2000) constata que ao utilizar o iodo e
iodeto de potdssio (lugol), o mel adulterado apresenta
reacdo colorida caracteristica em funcdo da presenca de
amido e dextrina, o que ndo ocorre no mel puro.

MEL DE APIS MELLIFERA X MEL DE
MELIPONA

De acordo com trabalho realizado por
EVANGELISTA — RODRIGUES et al.(2005) os méis de
abelha africanizada e nativa (Melipona scutellaris)
diferem no parametro umidade mesmo sendo produzidos
na mesma regido, o mel de abelhas nativas apresenta
maior umidade. Semelhante ao observado por ALVES et
al. (2005), estudando as caracteristicas fisico — quimicas
do mel de Melipona mandacaia, apenas o teor de umidade
encontra-se fora dos padrdes definidos pela legislacdo.

SOUZA et al. (2004), trabalhando com
caracteristicas fisico — quimicas de amostras de mel de
Melipona asilvai observaram baixo valor de pH e a
elevada acidez sendo fatores potenciais para a promocao
de uma maior vida ttil do produto, uma vez que sdo
condicdes desfavordveis ao desenvolvimento microbiano.
Contudo, o teor de umidade elevado merece maior
cuidado na manipulagdo do mel durante a coleta e no
processo de armazenamento, evitando a sua contaminag¢ao

por microrganismos que causam a deprecia¢do do produto.

CONTI et al. (2007), trabalhando com andlises de
méis de abelhas jatai (Tetragonisca angustula) e Apis
mellifera no Estado de Mato Grosso do Sul relataram que
os méis de jatai mostraram-se mais aquosos e mais acidos
que os da Apis mellifera.

QUALIDADE MICROBIOLOGICA DO MEL

Quando comparado com outros produtos de origem
animal, o mel apresenta uma baixa microbiota, porém nao
é um alimento estéril e estd susceptivel a contaminacdes
pela manipulacio inadequada (GOMES et al., 2005; AL-
HIND, 2005).

A microbiota do mel pode ser dividida em dois
grupos, os inerentes ao mel e os de contaminacdo
secunddria, diretamente relacionados a extracdo e ao
beneficiamento. Dentre os primeiros, encontram-se 0S
bolores e leveduras, que em condicdes normais de
umidade, ndo interferem na qualidade do mel e ndo sdo
patogénicos. Os coliformes a 35°C e os bolores e
leveduras sdo indicativos de higiene associada a

manipulagao, e os coliformes a 45°C avaliam as condi¢oes

higi€nico-sanitdrias, podendo ser causadores de
enfermidades (MURATORI & SOUZA, 2002).

O crescimento de mofos encontrados em alguns
méis, pertence ao gé€nero Penicillium e Mucor. Tém-se
reportado casos de contaminacdo com Beftsya alvei ou
mofo do pélen, o qual é problemdtico apenas quando o
mel absorve umidade em sua superficie, em fungdo de
armazenamento inadequado. E as leveduras sdo do tipo
osmofilas, responsaveis pela fermentacdo do mel, quando
as condi¢des de umidade permitem. Também é possivel
encontrar leveduras pertencentes a propria flora do mel, as
quais sdo introduzidas na colméia pelas abelhas através do
néctar, pélen ou melato, ou pelas préprias abelhas durante
as operacdes de limpeza, ao veicular estes microrganismos
sobre ou dentro de seus organismos (SALAMANCA,
2002).

Os microrganismos indicadores podem ser
utilizados para refletir a qualidade microbioldgica dos
alimentos em relacdio a vida de prateleira ou a seguranca,
neste udltimo caso, devido a presenca de patégenos
alimentares. A maioria dos indicadores confidveis de
qualidade de alimentos tende a ser produto — especifico
(JAY, 2005).

A presenca de coliformes totais indica condicdes
higi€nicas insatisfatérias, com provdvel contaminagdo pos
- processamento; deficiéncia nos processos de limpeza,
sanitizacdo e tratamento térmico; e multiplicacdo durante
o processamento ou estocagem (SILVA JUNIOR et al.,
2001).

Visto que a Escherichia coli é o melhor indicador
de contaminagdo fecal que os outros géneros, € desejavel a
determinagdo de sua incidéncia em uma populacdo de
coliformes (JAY, 2005).

Ainda com relagdo as bactérias t€ém se dado
importancia ao Clostridium botulinum causador do
botulismo infantil, que é forma especial de doenca de
origem alimentar, a qual afeta quase exclusivamente as
criangas com idade inferior a um ano, que sdo susceptiveis
ao desenvolvimento da doenca devido a imaturidade da
flora intestinal, ao ingerir alimento contendo esporos,
permite a germinagdo, multiplicacdo e produgdo de
neurotoxina botulinica no intestino infantil (SOLOMON
& LILLY, 2001; ARNON et al., 1981).

O mel é a tdnica fonte registrada de alimento
veiculador do agente causador do botulismo infantil
(RAGAZANTI et al., 2008).

CONCLUSAO

A importancia da andlise fisico—quimicas de mel é
necessdria para se ter certeza da qualidade do produto
comprado. A microbioldgica faz-se necessdria devido a
maioria dos méis ndo passarem por pasteurizagao.

Deveriam ser criados, a partir de estudos, padrdes
de anélise fisico-quimicas do mel de abelhas sem ferrdo,
j4 que este apresenta valores diferentes para alguns
parametros determinados para a Apis mellifera, mesmo o
mel sendo de boa qualidade.
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