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RESUMO: A produção de mel  nos dias  atuais  vem crescendo em grande escala,  mas
muitas das vezes testes que comprovem a qualidade do mel não são feitos, prejudicando
assim a vida  de  prateleira  e  a  saúde consumidor,  como por  exemplo  o surgimento  da
doença botulismo. A intoxicação causada pela bactéria  Clostridium botulinum pode levar
até a morte dependendo do grau de contaminação do produto.  O objetivo desse artigo é
avaliar  a  qualidade  microbiológica  de  amostras  de  méis  comercializados  na  cidade  de
Sousa, Paraíba, verificando a presença de esporos de Clostridium botulinum nos méis. Por
meios de análises microbiológicas, foi homogeneizado 11g de méis de cada amostra junto
coma água peptonada esterilizada (0,1%), e através do plaqueamento por superfície na qual
continha o meio de cultura Perfringens Selective Agar, a solução foi inoculada e incubada
em  meio  anaeróbico  por  24  horas  em  temperaturas  de  crescimento  de  bactérias
anaeróbicas. Após o tempo determinado, as amostras de méis analisadas não apresentaram
o  Clostridium  sulfito  redutores, logo,  os  méis  são  seguros  em  seus  aspectos
microbiológicos e de valores nutricionais, não trazendo danos à saúde humana e aumento
de vida de prateleira. 
PALAVRAS–CHAVE:  mel; pesquisa; segurança alimentar; varejo
INTRODUÇÃO 
            O botulismo é a palavra utilizada para designar a intoxicação provocada pelo
microrganismo Clostridium botulinum (FRANCO et al., 2001). É considerada um dos tipos
mais  severos  de intoxicação alimentar,  cuja  qual  é  causada pela  ingestão de alimentos
contendo  uma  potente  neurotoxina  formada  durante  o  crescimento  do  Clostridium
botulinum, os esporos deste são frequentemente distribuídos na natureza (SOLOMON &
LILLY, 2001). 
            A toxina liberada pela bactéria afeta o sistema neurológico, além de causar
implicações como: ineficiência  respiratória,  infecção pulmonar,  constipação e em casos
podendo levar até a morte (PEREIRA et al., 2007).
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            Com base em dados foi comprovado que existem sete tipos de  Clostridium
botulinum classificados de acordo com a neurotoxina que produzem (A, B, C, D, E, F, e
G). Os seres humanos são afetados pelas neurotoxinas A, B, E e F e a contaminação ocorre
pela ingestão de alimentos contaminados, destacando-se legumes (57 %), pescados (1 5
%),  frutas  em  conservas,  condimentos  e  mel  8  %  (ALMEIDA  FILHO  et  al.,  2006;
SILLOS; FAGUNDES NETO, 2004).
            Registros relacionados aos casos dessa doença indicam o consumo de mel como
responsável  por  aproximadamente  um  terço  dos  casos  registrados  em  bebês,  no  caso
botulismo infantil. Essa bactéria está amplamente distribuída no meio ambiente, vindo a
contaminar  o mel por meio do néctar,  pólen,  cera,  da própria abelha e das práticas de
manejo adotadas pelo apicultor. Estimativas indicam que até 15% do mel em todo o mundo
esteja contaminado com esporos dessa bactéria (PEREIRA et al., 2007). 
            O mel é um produto alimentício de grande valor nutritivo e complexidade
biológica,  tem  alto  grau  de  aceitabilidade  para  diversos  públicos  consumidores
(RACOWSKI, 2009). É elaborado pelas abelhas a partir do néctar das flores e processados
pelas enzimas digestivas localizadas no aparelho bucal do inseto, portanto está sujeito a
contaminações por diversos microrganismos existentes no meio ambiente. 
            A existência de microrganismos ou esporos deste em alimentos como o mel pode
ser avaliada através de análises microbiológicas, que indica a qualidade e a segurança do
alimento.  Os microrganismos podem ser de importância para o alimento ou prejudicial,
entre estes podemos citar levedura, fungos, filamentosos e a as bactérias formadoras de
esporos. Estes microrganismos podem estar envolvidos em atividades de deterioração do
produto, produção de enzimas, toxinas, conservação metabólica do alimento e fatores do
crescimento  (vitaminas  e  aminoácidos)  e  fatores  de  inibição  de  microrganismos
competidores (GOMES, 2006). 
            Análises microbiológicas apresentam papel de grande importância, pelo fato de
promoverem informações a respeito de ocorrência de contaminação de origem fecal, da
possível presença de patogênicos e do potencial de deterioração de um alimento, além de
indicar  condições  sanitárias  insatisfatória  durante  o  processamento,  produção  ou
armazenamento (FRANCO; LANDGRAF, 2008).

A presente investigação objetivou avaliar a qualidade microbiológica de amostras
de méis comercializados na cidade de Sousa, Paraíba, verificando a presença de esporos de
Clostridium botulinum neste produto alimentar, sendo este um risco inerente à saúde dos
consumidores. 

MATERIAL E MÉTODOS 
Foram obtidas  seis  amostras  de  méis  de  marcas  diferentes  comercializados  em

feiras, farmácias, supermercados e lojas de produtos naturais na cidade de Sousa, PB. As
análises foram realizadas no laboratório de microbiologia do Instituto Federal da Paraíba-
Campus Sousa, no período de Agosto de 2018 a Setembro de 2018. 

Após identificação, as análises foram feitas por meio da metodologia de Silva et al.
(2017),  onde  foi  retirado  11g  de  cada  amostra  de  mel  e  diluída  com 99  ml  de  água
peptonada esterilizada (0,1%), logo após, foi realizado a homogeneização dos méis para
em seguida retirar 1ml da solução para ser realizado a contagem de microrganismos em
placas  de  Petri,  na  qual  já  estava  preparado  o  meio  de  cultura  PERFRINGENS
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SELECTIVE  AGAR para  cultivar  os  microrganismos.  O  método  utilizado  foi  o
plaqueamento em superfície, onde foi retirado 1ml da solução para ser inoculada e depois
incubar as placas (sem inverter), em jarra de anaerobiose a 35ºC por 24 horas. 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 
           Os resultados do presente estudo demonstraram a ausência de crescimento do
Clostridium botulinum nas amostras de méis avaliadas (Tabela 1). 

Tabela 1.  Resultados da análise  de presença de  Clostridium botulinum  em amostras de
méis comercializados em Sousa, Paraíba. 2018. 

Amostra de méis Clostridium sulfito redutores (UFC/g)
01 < 1.0 x 101

02 < 1.0 x 101

03 < 1.0 x 101

04 < 1.0 x 101

05 < 1.0 x 101

06 < 1.0 x 101

No trabalho de Silva et al. (2013), foram analisadas 16 amostras de mel sendo elas
14 da região de Serrinha-BA, e duas da região de Santana-BA, foram realizadas as análises
microbiológicas e bioquímicas nos méis onde foram comprovados que havia a presença de
bactérias da espécie Clostridium botulinum, em duas das 16 amostras coletadas. 

Em outro trabalho realizado por Ragazani et al. (2008), onde foram analisadas 100
amostras de mel comercializado em seis diferentes Estados brasileiros (São Paulo, Minas
Gerais, Goiás, Ceará, Mato Grosso e Santa Catarina) na qual foram encontrados presença
de bactérias esporuladas em 61% das amostras. Dentre estas, 39% apresentaram bactérias
sulfito-redutoras, sendo que 11% eram do gênero Clostridium, e 28% do gênero Bacillus.
Dos  11%  isolados  de  Clostrídios,  7%  foram  confirmados  como  sendo  Clostridium
botulinum. 

A presença de de Clostridium botulinum em um alimento como o mel não deve ser
incluído na dieta de crianças menores de um ano de idade,  causando um risco a saúde
pública,  por  isso  torna-se  necessário  sempre  investigar  a  detecção  de  Clostridium
botulinum no  mel,  mas  também  na  de  outros  microrganismos  e  na  forma  como  são
incorporados nesse alimento (RAGAZANI et al.; 2008).

No tocante aos dados das análises um trabalho de Dantas et al. (2017) assemelhasse
aos resultados encontrados na pesquisa, pois se desenvolveu também na região de Sousa-
PB,  na  qual  não  foi  detectada  a  presença  de  Clostridium  sulfito,  assim  como  outros
microrganismos  pesquisados  como  a  E.  coli,  Staphylococcus Coagulase  Positiva,
Salmonella spp. e Bolores e leveduras evidenciando que as análises microbiológicas são
necessárias devido a maioria dos méis não passarem por processo de pasteurização.

CONCLUSÕES 
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Através  dos  resultados  obtidos  pela  pesquisa,  conclui-se  que  os  méis
comercializados na cidade de Sousa, PB não apresentaram contaminação pela presença de
Clostridium sulfito redutores, logo, os méis são seguros em seus aspectos microbiológicos
e  de  valores  nutricionais,  não  trazendo  danos  à  saúde  humana  e  aumento  de  vida  de
prateleira, uma vez que encontram-se dentro dos parâmetros exigidos pela legislação.
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