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Introdugao

O mel possui propriedades antimicrobianas que dificultam o crescimento de
microrganismos (SNOWDON, CLIVER, 1996), como a baixa atividade de agua e a
presenga de compostos bioativos, dentre outros fatores. No entanto, alguns patdégenos
foram encontrados no mel (SNOWDON, CLIVER, 1996; SNOWDON, 1999). As
caracteristicas microbianas do mel sdo consequéncia da biota intrinseca das abelhas, como
também, dos microrganismos que estao presentes no néctar das flores. O intestino das
abelhas contém 1% de levedura, 27% de bactérias Gram-positivas (Bacillus, Bacteridium,
Streptococcus e Clostridium spp.) e 70% de bactérias Gram-negativas (Achromobacter,
Citrobacter, Enterobacter, Erwinia, Escherichia coli, Flavobacterium, Klebsiella, Proteus e
Pseudomonas) (GILLIAM M, PREST, 1987; EL-LEITHY M, EL-SIBAEL, 1992; TYSSET,
1991). A contaminagéo do mel com outros microrganismos pode ocorrer durante a extragao
e manuseio (IJURLINA M, FRITZ., 2005). Assim, as fontes secundarias de microrganismos
no mel sdo provavelmente as mesmas de outros alimentos (SNOWDON, CLIVER, 1996).

A presenga de microrganismos no mel pode influenciar a qualidade e a seguranga.
Portanto, é importante estudar a presenga de microrganismos em amostras de mel. Neste
contexto, o objetivo deste estudo foi realizar uma revisado sistematica de literatura acerca
da prevaléncia de microrganismos em amostras de mel de regides distintas.

Material e Métodos

Este estudo foi conduzido de acordo com a extenséo Preferred Reporting ltems for
Systematic Reviews and Meta-Analyses (PRISMA) para revisbes de escopo (PRISMA-
ScR), conforme realizado por VRIEZEN et al (2019).

Critérios de selegéo de artigos

Os artigos cientificos foram elegiveis para inclusdo neste estudo se incluissem os
termos “Analise microbioldgica do mel” ou “Contaminagao microbiana do mel” e similares
no titulo ou no resumo. N&o foi aplicado filtro quanto ao ano de publicagdo, na seleg¢ao dos
artigos. Além disso, nao foi feita distingao entre o mel de abelhas com ferrao e sem ferrao.
Nao foram impostas restrigdes quanto ao idioma. Artigos de revisdo néo foram elegiveis.
Fontes de informacgéo

Duas bases de dados eletrébnicas foram pesquisadas em busca de artigos
potencialmente relevantes: MEDLINE via PubMed e Periddicos CAPES. Este estudo
concentrou-se na literatura publicada existente e, portanto, ndo foram pesquisadas fontes
de literatura cinzenta. A pesquisa bibliografica foi realizada de abril a junho de 2024.
Processo de extracdo de dados

A triagem de relevancia foi realizada em duas etapas: uma triagem inicial de
relevancia do titulo e do resumo, e uma segunda triagem e caracterizagcdo mais
aprofundada. Os artigos que atenderam aos critérios de inclusdo na primeira rodada de
triagem foram entdo submetidas a uma segunda verificacdo de relevancia seguida de
caracterizagao da revisaéo. A equipe da pesquisa desenvolveu uma tabela padrdo para
extrair dados referentes a prevaléncia dos microrganismos mesoéfilos aerobios, coliformes,
S. aureus, Clostridium, Salmonella, fungos e leveduras em amostras de mel.
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Sintese de resultados

Os dados das revisoes incluidas na etapa de caracterizagao foram compilados em
planilha do Microsoft Excel. Estatisticas descritivas, frequéncias e porcentagens foram
calculadas para resumir os dados.

Resultados e Discussao
Selegéo de fontes de evidéncia

A busca retornou 138 referéncias, sendo 117 na plataforma PUBMED e 21 no
CAPES peridodicos. Apos a remocgao das duplicatas, as avaliagbes foram incluidas na
rodada de triagem. Durante a etapa de triagem, 117 artigos foram considerados nao
relevantes e excluidos. Foram incluidos nas analises 21 artigos, cujos titulos e resumos
passaram por analise detalhada dos dados.

Presenca de microrganismos em amostras de mel

Na figura 1 pode-se observar que a investigagdo de bolores/leveduras e coliformes
foi conduzida na maioria dos estudos analisados. Na metade dos estudos em que foram
investigados clostridios, observou-se a presenga de bactérias do género Clostridium em
quantidade considerada relevante pelos autores. A mesma propor¢ao foi verificada para
bolores e leveduras. Nao foram observadas contaminacgdes por S. aureus e Salmonella nos
estudos avaliados. As maiores prevaléncias dos microrganismos dos grupos mesofilos
aerobios e coliformes, bactérias clostridiais e bolores/leveduras foram de 45, 67, 38 e
88,9%, respectivamente.

A principal fonte de contaminagdo do mel por microrganismos € a ocorréncia inicial
de bolores, leveduras e esporos bacterianos provenientes de fontes quando as abelhas
estdo em busca de néctar nas flores, quando o néctar esta sendo armazenado e em
processo de amadurecido nos favos das colmeias (ERKAN et al, 2015). A contaminagéo do
mel com esporos de Clostridium foi documentada em muitos paises. O nivel de
contaminagao de esporos de Clostridium pode depender da regido de colheita do mel e dos
aspectos higiénicos de todo o processo de colheita. Um elevado numero de esporos
encontrados no mel pode ser devido ao crescimento do organismo em abelhas mortas na
colmeia (PUCCIARELLI et al, 2014). Segundo Nevas et al. (2006), a presenga de esporos
de C. botulinum no mel é determinada principalmente pelo tamanho da centrifuga de
extracao do mel, pelo uso do mesmo calgcado pelo apicultor ao ar livre e na sala de extracao,
pela disponibilidade de instalagbes para lavagem das mé&os na sala de extracdo e pela
presenca de C. botulinum em amostras de solo.

A presenca de bolores e leveduras também esta relacionada com as condi¢des
higiénicas de manejo inadequadas e sao responsaveis pela fermentacdo do mel quando
este apresenta alto grau de umidade (>21%) (SNOWDON, CLIVER, 1996). A contaminagao
por S. aureus indica manejo inadequado do mel. A presenga de coliformes e Salmonella
spp. provavelmente pode ser atribuido & contaminagéo fecal ou ambiental (DUMEN et al,
2013). Ha relatos de que a presencga dessas bactérias pode ser proveniente de locais
inadequados, insetos, materiais com processo de descontaminagao deficiente, bem como
extracdo, embalagem e armazenamento (GALLEZ, FERNANDEZ, 2009).

Consideracgoes finais

A presenca de microrganismos no mel a niveis preocupantes esta relacionada,
principalmente, as condigbes de manejo inadequadas, sendo bolores/leveduras e esporos
bacterianos os mais prevalentes.
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Figura 1. Informacdes extraidas dos artigos analisados. MO = Microrganismos. Autores (2024)
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