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O mel. um dos alimentos mais energético sintetizado por abelhas meliferas. tem
origem nos nectdrios florais . A extragiio e o processamento do mel deveri ocorrer
em conformidade com os Principios Gerais de Higiene dos Alimentos
recomendados pela Comissao do Codex Alimentarius. Segundo o CODEX o mel
devera atender algumas caracteristicas microbioldgicas. tais como auséncia de
coliformes totais e no mdximo cem unidades formadoras de colonias (UFC) para
bolores e leveduras. Este trabalho teve como objetivo analisar mi¢robiologicamente
amostras de méis da regiiio centro sul do Estado do Piaui. verificando as condigdes
higi€nico-sanitarias das amostras e certificar o uso das boas priticas de manejo e
coleta do mel. Foram coletadas 102 amostras de méis em diterentes municipios ¢
levadas ao Laboratério de Controle da Qualidade dos Produtos Apicolas da
EMBRAPA Meio-Norte. Teresina/Pl. onde foram efetivadas as andlises mediante
a metodologia recomendada pela APHA. Foram identificadas 09 amostras fora
dos paramentos de higiene sanitdria para coliformes totais e 19 apresentaram
mais 100 UFC g-1 de leveduras. Os resultados obtidos demostram que 91% das
amostras estdo em conformidade com os critérios microbioldgicos estabelecidos
pelo Ministério da Agricultura Pecudria e Abastecimento.
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