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RESUMO: A flora microbiana do mel é variavel, tendo sua
microbiota propria e a que é introduzida através de fatores
externos como manejo inadequado. O objetivo deste trabalho
foi avaliar a qualidade microbiolégica dos meéis de Apis
mellifera produzidos no Sertdo Paraibano. Foram coletadas 31
amostras do mel de Apis mellifera em diferentes localidades
do Sertdo Paraibano e foram encaminhados para o
Laboratério de Microbiologia de Alimentos do CVT/UFCG-
Pombal para a analise de coliformes a 35T e 45° Escherichia
coli., bactérias aerobias mesofilas, Staphylococcus sp.,
Salmonella spp. e Bolores e Leveduras. Foram avaliadas
contaminacgao por coliformes a 35T e 45T em 45% e 13%
das amostras, respectivamente. Escherichia coli. esteve
presente em 10% das amostras analisadas. Bactérias
aerdbias mesofilas, Staphylococcus sp., Salmonella spp. e
bolores e leveduras foram evidenciados com porcentagens de
97%, 58%, 35% e 55% nos méis. Conclui-se que todas as
amostras do mel de Apis mellfera apresentaram
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contaminacdo, evidenciando a falta de qualidade do méis
produzidos no Sertdo Paraibano, sendo importante a
implantagcdo de Boas Praticas Apicolas para uma melhor
gualidade do mel.

Palavras-chave: Apicultura, Contaminacdo, Seguranca
alimentar.

1. INTRODUCAO

O mel é o produto alimenticio produzido pelas abelhas
meliferas, a partir do néctar das flores ou das secrecbes
procedentes de partes vivas das plantas ou de excrecdes de
insetos sugadores de plantas que ficam sobre as partes vivas
destas, que as abelhas recolhem, transformam, combinam
com substancias especificas proprias, armazenam e deixam
maturar nos favos da colmeia (BRASIL, 2000). A producéo de
mel no Brasil foi de 33.574 t, tendo o Nordeste produzido
7.700 t com a Paraiba representando 0,6% do total produzido
no Brasil (IBGE, 2012).

A qualidade microbiolégica do mel varia, ja que o0s
produtos apicolas apresentam uma microbiota propria que
pode ser dividida em microrganismos peculiares, 0s quais sado
introduzidos pelas proprias abelhas, e microrganismos
considerados acidentais, que sao introduzidos de forma
indesejada devido a falta de higiene na manipulagdo e
beneficiamento incorretos, onde as méas condicbes de
armazenamento do mel também podem influenciar na
qualidade microbiolégica do produto (SCHLABITZ, 2010). O
mel € um alimento que apresenta pH acido, umidade e
atividade da agua baixa (aw), viscosidade elevada,
concentracdo de acucares e pressao osmotica alta, condi¢des
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gue fazem com que o mel tenha um substrato pouco favoravel
ao desenvolvimento bacteriano. Por outro lado, o mel tem
propriedades distintas que inibem ou destroem a maior parte
dos microrganismos. Os microrganismos que poderdo estar
presentes no mel sdo os que suportam a concentragdo
elevada de acucar, acidez e caracter antimicrobiano do mel,
principalmente leveduras, fungos e bactérias formadoras de
esporos (ALMEIDA, 2010).

Por ser um produto consumido geralmente in natura e
sua exploragao e processamento ser realizada na maioria das
vezes por pequenos produtores que nao dispde da aplicacao
de boas préticas de fabricacdo, o objetivo do trabalho foi
determinar a qualidade microbiologica do mel de Apis mellifera
produzido no Sertdo Paraibano.

2. MATERIAL E METODOS
2.1 PESAGEM E PREPARO DA AMOSTRA

Para o estudo foram coletadas 31 amostras de mel de
Apis mellifera em diferentes localidades do Sertdo Paraibano,
sendo acondicionados em caixas isotérmicas e identificadas
de M1 a M31. As analises foram realizadas no Laboratoério de
Andlises Microbiolégicas de Alimentos do Centro Vocacional
Tecnologico (CVT) da Universidade Federal de Campina
Grande (UFCG), Campus Pombal. A qualidade microbiolégica
foi avaliada mediante pesquisa de coliformes a 35T e 45T,
Escherichia coli., bactérias aerobias mesofilas,
Staphylococcus sp., Salmonella spp./25g e Bolores e
Leveduras, seguindo a metodologia descrita por Silva, (2010).

Para preparar a primeira diluicdo 10™ utilizou-se 25 g de
mel, adicionou-se 225 mL de agua peptonada tamponada
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esterilizada a 0,1%. A preparacdo das diluicbes decimais
subsequentes foram realizadas em tubos contendo 9mL do
mesmo diluente até 1/1000 (SILVA, 2010).

2.2 IDENTIFICACAO DO GRUPO COLIFORME

Cada diluicdo foi semeada em trés tubos, contendo
caldo Lauril Sulfato Triptose (LST), para a quantificacdo do
teste presuntivo de coliformes (NMP). A incubacao ocorreu em
estufa bacteriol6gica a 35 + 2C, por 48 horas e conside rados
positivos aqueles com presenca de crescimento bacteriano ou
gue apresentaram-se turvos. A partir dos tubos positivos no
teste presuntivo procedeu-se a repicagem para 0s tubos
contendo Caldo Verde Bile Brilhante 2%, com incubacédo a 36
+ 1C por 24 horas. A partir dos tubos positivos de colif ormes
a 35T procedeu-se a repicagem para tubos contendo Caldo
EC para confirmacéo de coliformes a 45T (termotoleran tes),
com incubacdo a 45 £ 0,2C/ 24- 48 horas em banho-mari a
com circulacdo de agua modelo Q- 215M2 QUIMIS. Para
determinacao de Escherichia coli. realizou-se repicagem para
o0 meio EMB Agar (Eosine Mehylene Blye), incubando-se a 35
+ 2 T durante 48 horas (SILVA, 2010).

2.3 BACTERIAS AEROBIAS MESOFILAS
Para quantificagdo dos microrganismos mesofilos
utilizou-se a contagem padrao em placas com incubacgéo a 36

+ 1C/48 h pelo método de "Pour Plate", em Agar nut ritivo,
com duas repeticdes em cada diluicéo (SILVA, 2010).
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2.4 DETERMINACAO DE STAPHYLOCOCCUS SP.

Na determinacdo de Staphylococcus sp. utilizou-se o
método em superficie no meio de cultura Agar Baid-Parker
suplementado com solucédo de gema de ovo a 50% e telurito
de potassio a 3,5%. As placas foram incubadas a 35T/48
horas. A solucédo de gema de ovo possibilita a verificacdo das
atividades proteolitica e lipolitica do Staphylococcus sp., por
meio do aparecimento de um halo de transparéncia e um de
precipitacdo ao redor da coldnia (colbnias tipicas), ao mesmo
tempo em que o Staphylococcus sp. reduz o telurito de
potéssio produzindo colbnias negras (SILVA, 2010).

2.5 SALMONELLA SPP.

Na determinacdo de presenca de Salmonella spp.
utilizou-se o método em superficie no meio de cultura
Salmonella Differential Agar, incubando-se a temperatura de
36 £ 1C/48 h (SILVA, 2010).

2.6 CONTAGEM DE BOLORES E LEVEDURAS

Para a quantificacdo de bolores e leveduras, semeou-se
em profundidade 1mL de cada diluicdo decimal seriada, em
duplicata, utilizando o Agar Batata Dextrose (BDA) acidificado
com &cido tartarico 10% até pH 3,5. A incubacgdo deu-se em
estufa bacteriolégica a temperatura ambiente por cinco dias
(SILVA, 2010).
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos das analises do grupo coliforme,
coliforme a 35T, coliforme a 45C e Escherichia coli. estdo
exposto na Tabela 1.

A presenca de microrganismos do grupo coliformes
indica contaminacdo externa durante a manipulacdo e
processamento, comprometendo, assim, a qualidade final do
produto (PERICO, 2011). Para os resultados encontrados
(Tabela 1), cerca de 45% das amostras obtiveram a presenca
de coliformes a 35T com resultados variando de 3,6 a >1 100
NMP/g. Costa, (2013) encontrou resultados que variaram de
3,6 a 75 NMP/g para os mesmos microrganismos. Coliformes
a 45C esteve presente em aproximadamente 13% nas
amostras analisadas com variacdo de 3,6 a 20 NMP/g.
Mendes, (2010) analisou 13 amostras de méis
comercializados em feiras livres em Mossord, e encontrou
contaminagao em apenas uma das amostras para coliformes a
45C. A contaminagdo por Escherichia coli. ocorreu em trés
amostras (10%) M3, M15 e M16. Périco, (2011) avaliou a
qualidade microbiolégica de trinta amostras de méis de
diferentes marcas comercializados em Toledo - PR e todos os
meéis analisados apresentaram resultado negativo para a
pesquisa de bactérias do grupo coliformes, ndo necessitando
realizar a prova para Escherichia coli. e indicando boas
praticas de manipulacdo do mel em relagdo a colheita,
processamento e manipulagcéo do produto.
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Tabela 1- Resultados das analises microbiolégicas do grupo
coliforme em amostras de méis de Apis mellifera do Sertdo
Paraibano.

AMOSTRA

Microrganismos

Coliformes a 35C
(NMP/g)

Coliformes a
45T (NMP/g)

Escherichia
coli.

M1

23

AUSENTE

AUSENTE

M2

AUSENTE

AUSENTE

AUSENTE

M3

9,1

9,1

PRESENTE

M4

AUSENTE

AUSENTE

AUSENTE

M5

23

AUSENTE

AUSENTE

M6

3,6

AUSENTE

AUSENTE

M7

AUSENTE

AUSENTE

AUSENTE

M8

>1100

20

AUSENTE

M9

AUSENTE

AUSENTE

AUSENTE

M10

AUSENTE

AUSENTE

AUSENTE

M11

AUSENTE

AUSENTE

AUSENTE

M12

AUSENTE

AUSENTE

AUSENTE

M13

23

AUSENTE

AUSENTE

M14

AUSENTE

AUSENTE

AUSENTE

M15

9,1

9,1

PRESENTE

M16

9,1

3,6

PRESENTE

M17

43

AUSENTE

AUSENTE

M18

23

AUSENTE

AUSENTE

M19

AUSENTE

AUSENTE

AUSENTE

M20

23

AUSENTE

AUSENTE

M21

AUSENTE

AUSENTE

AUSENTE

M22

AUSENTE

AUSENTE

AUSENTE

M23

AUSENTE

AUSENTE

AUSENTE

M24

9,1

AUSENTE

AUSENTE

M25

AUSENTE

AUSENTE

AUSENTE

M26

AUSENTE

AUSENTE

AUSENTE

M27

AUSENTE

AUSENTE

AUSENTE

M28

9,1

AUSENTE

AUSENTE

M29

AUSENTE

AUSENTE

AUSENTE

M30

21

AUSENTE

AUSENTE

M31

3,6

AUSENTE

AUSENTE
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Tabela 2 - Resultados das anélises microbioldgicas realizadas
em amostras de méis de Apis mellifera produzidas no Sertéao
Paraibano.

Microrganismos

Bactérias
Amostra aerébias Staphylococcus Salmonella Bolores e Leveduras

mesodfilas sp. (UFC/g) spp./259 (UFCl/g)

(UFC/g)
M1 17x102 0,16x102 PRESENTE AUSENTE
M2 2981x102 14x102 AUSENTE 0,96x102
M3 87x102 AUSENTE AUSENTE 1,7x102
M4 2,5x102 0,16x102 PRESENTE AUSENTE
M5 0,05x102 0,16x102 AUSENTE AUSENTE
M6 12x102 1,66x102 PRESENTE 0,013x10?
M7 4x10° AUSENTE PRESENTE 6x102
M8 433x102 1,66x102 PRESENTE AUSENTE
M9 176x102 0,16x102 AUSENTE AUSENTE
M10 4444x102 AUSENTE AUSENTE 0,03x102
M11 157x102 AUSENTE AUSENTE AUSENTE
M12 449x102 2021x102 AUSENTE 1,66x102
M13 4,15x102 0,01x102 AUSENTE AUSENTE
M14 0,16x102 AUSENTE AUSENTE AUSENTE
M15 40x102 0,01x102 AUSENTE 0,2x10?
M16 0,3x102 AUSENTE AUSENTE 0,01x102
M17 52x102 0,2x102 PRESENTE 0,01x102
M18 1,85x102 AUSENTE PRESENTE AUSENTE
M19 9x102 1,66x102 AUSENTE AUSENTE
M20 3,5x102 0,03x102 PRESENTE 0,16x102
M21 0,01x102 AUSENTE AUSENTE AUSENTE
M22 1,2x102 AUSENTE PRESENTE 0,1x102
M23 7x102 AUSENTE PRESENTE AUSENTE
M24 8x102 0,16x102 PRESENTE AUSENTE
M25 1104x102 0,8x102 AUSENTE 0,16x102
M26 604x102 0,16x102 AUSENTE AUSENTE
M27 4489x102 AUSENTE PRESENTE 0,16x102
M28 23x102 0,01 x 102 AUSENTE 0,01x102
M29 12x102 AUSENTE AUSENTE 0,03x10?
M30 6,33x102 0,5x102 PRESENTE 0,55x102
M31 AUSENTE AUSENTE AUSENTE 3,33x102

Na Tabela 2 encontram-se os resultados das analises
de bactérias aerdbias mesdfilas, Staphylococcus sp.,
Salmonella spp. e Bolores e Leveduras.
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Foram encontrados resultados elevados para bactérias
aer6bias meséfilas (Tabela 2) de 0,01x102 a 4x10°> UFC/qg,
estando apenas a amostra M31 ausente deste microrganismo.
Silva, (2013) encontrou resultados semelhantes também
analisando méis do Sertdo Paraibano em que os valores
maximos foram 41,5x10*. A contagem dessas bactérias é
importante para indicar a qualidade higiénica dos alimentos,
mesmo que 0S patdgenos estejam ausentes e/ou que nao
tenham ocorrido alteracbes sensoriais no alimento, uma
contagem alta aponta para um alimento insalubre para o
consumo (JAY, 2005).

A presenca de Staphylococcus sp. (Tabela 2) ocorreu
em 58% das amostras de méis analisados com valores de
0,01x102 a 2x10° UFC/g. Melo (2012) obteve auséncia para
Staphylococcus sp. ao analisar méis de acordo com a florada
tipica do Sertdo Paraibano para producao de aguardente. Nao
existe uma concordancia clara sobre a dose infectante capaz
de causar sintomatologia em seres humanos, mas alguns
estimam em torno de 1mg/g de alimento com contaminacao de
10° células/g (GAVA, 2008). Segundo o Ministério da Saude,
no Brasil, dentre os agentes mais frequentes em surtos de
Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA), o Staphylococcus
sp., apresentou-se como 0 agente etiologico causador de 635
surtos, correspondendo a 20,5% do total das notificacdes
ocorridas entre 1999 a 2009 (BRASIL, 2009).

A Salmonella spp. sdo bacilos Gram-negativos néao
produtores de esporos, anaerébios facultativos, produtores de
gases a partir da glicose e utilizam o citrato como fonte de
carbono (FRANCO; LANDGRAF, 2008). A Salmonelose trata-
se de uma infeccdo alimentar na qual células viaveis de
Salmonella spp. sdo ingeridas ocasionando gastroenterite.
Esta bactéria é encontrada nos tratos intestinais de
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mamiferos, aves, anfibios, répteis, crustdceos e moluscos,
nestes ultimos por poluicdo da orla litoranea (GAVA, 2008). A
presenca de Salmonella spp. (Tabela 2) ocorreu em
aproximadamente 35% das amostras de méis. Silva, 2013
encontrou a presenca de Salmonella spp. em 15,4% das 13
amostras de méis de Apis mellifera analisadas no Sertdo
Paraibano. Alves, 2011 analisando méis de trés municipios do
estado do Ceara encontrou auséncia de Salmonella spp.
Bolores e Leveduras (Tabela 2) foram encontrados em
aproximadamente 55% das amostras com valores minimos de
0,01x102 e maximos de 6x102 UFC/g. Alves, 2009, encontrou
valores maximos de 3,8x10* UFC/g de Bolores e Leveduras,
analisando 24 méis organicos de Apis mellifera de ilhas do alto
rio Paranad. Em pesquisa com méis na cidade de Tabuleiro do
Norte no Ceara, Santos, (2010) ao analisar sete amostras
encontrou valores que variaram de <10 a 6x10* UFC/g para
Bolores e Leveduras. Santos, (2013) ao analisar 49 amostras
de méis de Apis mellifera provenientes do Territorio Portal do
Sertdo da Bahia encontrou contagem de bolores e leveduras
com minimo de 1x10! e maximo de 6,5x102 UFC/g. O maior
problema relacionado com a presenca de bolores e leveduras
€ a fermentacéo, que resulta do consumo dos acucares pelas
leveduras, com producdo de numerosos subprodutos que
alteram o paladar e o aroma do mel (SANTOS, 2010). A
presenca desse microrganismo pode estar relacionado ao seu
processamento ou durante a extracdo, também sendo
importante o controle da umidade durante o armazenamento
para inibir o crescimento do microrganismo. Outra
consideracdo € que a contaminagdo por estes microrganismos
pode estar associada a presenca de poeira nas flores durante
a visita das abelhas, uma vez que a maioria dos grupos destes
microrganismos é originaria do solo ou ar (SILVA, 2010).
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4. CONCLUSAO

Os resultados indicam qualidade higiénico-sanitéria
insatisfatéria na producdo do mel do Sertdo Paraibano,
devendo haver o implemento das Boas Praticas Apicolas na
regido, em vista de se obter um produto com qualidade
satisfatoria e que seja seguro para o consumo da populacgéo.

5. REFERENCIAS BLIBLIOGRAFICAS

ALVES, E. M., TOLEDO, V. de A. A. de, MARCHINI, L. C.,
SEREIAL, M. J., MORETI, A. C. de C. C., LORENZETTI, E. R,,
NEVES, C. A.,, SANTOS, A. A. Presenca de coliformes,
bolores e leveduras em amostras de mel organico de abelhas
africanizadas das ilhas do alto rio Parana. Ciéncia Rural , v.39,
n.7, out, 2009.

ALMEIDA, C. M. V. de B. Detecgcédo de contaminantes no
mel. 2010. 94 f. Dissertacdao (Mestrado em Seguranca
Alimentar) - Faculdade de Medicina Veterindria, Universidade
Técnica de Lisboa. Lisboa, 2010.

ALVES, T. T. L., MENESES, A. R. V. de, SILVA, J. N,,
PARENTE, G. D. L., NETO, J. P. de H. Caracterizacao fisico-
quimica e avaliacdo microbiolégica de méis de abelhas nativas
do Nordeste brasileiro. Revista Verde (Mossoré — RN — Brasil)
v.6, n.3, p.91 - 97 julho/setembro de 2011.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.

Instrucdo Normativa N°11 de 20 de outubro de 2000.
Aprova o regulamento técnico de identidade e qualidade do

486



mel. Diario Oficial da Republica Federativa do Brasil, Brasilia,
DF, 23 out. 2000. Secc¢éo 1, p.23.

BRASIL, Ministério da Saude. Secretaria de Vigilancia em
Saude. Coordenacdo de Vigilancia das Doencas de
Transmissdo Hidrica e Alimentar. Analise epidemioldgica
dos surtos de doencas transmitidas por alimentos no
Brasil, 1999 - 2009. 2009c. Disponivel em:
http://portal.saude.gov.br/portal/arquivos/pdf/analise_ep_surtos
_dta_brasil_2009.pdf. Acesso em: 04/09/2014.

COSTA, W. M.; MEDEIROS, K. C.; RODRIGUES, M. S. A
DEODATO, J. N. V.; RODRIGUES, A. A.; ARAUJO, A. S. Mel
de abelhas Apis mellifera: Condigdes higiénico sanitarias. Il
Congresso Nordestino de apicultura e meliponicultur a -
Abelha e Meio ambiente: Desenvolvimento  com
Sustentabilidade, nov. 2013.

FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos
alimentos . Sao Paulo: Atheneu, 2008.

GAVA. A. J. Tecnologia de alimentos: principios e
aplicacoes . Sao Paulo: Editora Nobel, 2008.

IBGE. Producdo da Pecuaria Municipal, 2012. Producéao de
mel no periodo de 01.01 a 31.12, segundo as Grandes
Regibes e as Unidades da Federacdo . 2012. Disponivel em:
http://www.ibge.gov.br/home/estatistica/economia/ppm/2012/d
efault_pdf.shtm. Acesso em: 02/09/2014.

JAY, J. M. Microbiologia de alimentos. 6. ed. Porto Alegre:
Artmed, 2005.

487

MENDES, C. de G., ABRANTES, M. R., ROCHA, M. de O. C,,
PEREIRA, M. W. F., SOARES, K. M. de P., MESQUITA, L. X.
de, AROUCHA, E. M., M., SILVA, J. B. A. da. Qualidade de
amostras de mel comercializadas em Feiras Livres do
municipio de Mossoro, RN. Acta Veterinaria Brasilica , v.4,
n.3, p.190-192, 2010.

MELO, F. dos S. N. de. Obtencdo de aguardente de mel de
acordo com a florada tipica do Sertdo Paraibano . 2012. 86
f. Monografia — Universidade Federal de Campina Grande,
Pombal, 2012.

PERICO, E.; TIUMAN, T. S.; LAWICH, M. C.; KRUGER, R. L.
Avaliacdo microbiolégica e fisico-quimica de méis
comercializados no municipio de Toledo, Pr. Revista Ciéncias
Exatas e Naturais , v.13, n. 3, Edi¢do Especial, 2011.

SCHLABITZ, C.; SILVA, S.AF.; SOUZA, C.F.V. 2010.
Avaliacdo de parametros fisico-quimicos e microbiol6gicos em
mel. Revista brasileira de tecnologia agroindustrial , 4, 80-
90.

SANTOS, D. da C., MARTINS, J. N., SILVA, K. de F. N. L.
Aspectos fisico-quimicos e microbiologicos do mel
comercializado na cidade de Tabuleiro do Norte-Ceara.
Revista Verde (Mossor6 — RN — Brasil) v.5, n.1, p.79 - 85
janeiro/marco de 2010.

SILVA, N.; JUNQUEIRA, V.CA,, SILVEIRA, N.F.A,;
TANIWAKI, M.H.; SANTOS, R.F.S.; GOMES, R.A.R. Manual

488



de métodos de andlise microbiologica de alimentos e
agua. 42 edicdo. S&o Paulo: Livraria Varela, 2010.

SILVA, E. V.; RODRIGUES, M. S. A.; ALBUQUERQUE, T. N,;
CANDIDO, A. F. M.; ARAUJO, A. S. Determinacdo da
qualidade do mel de abelhas Apis melifera produzido no
Sertdo Paraibano. Anais do XVIII Encontro Nacional e IV
Congresso Latino Americano de Analistas de Alimento S,
Séo Paulo, 2013.

SANTOS, P. C. DOS S. Caracteristicas fisico-quimicas e
microbiolégicas de méis de  Apis mellifera Linnaeus, 1758
(Hymenoptera: Apidae) provenientes do territério po rtal
do sertdo, Bahia . 2013. 61 f. Dissertacdo (Mestrado em
Ciéncias Agrarias) - Universidade Federal do Recdncavo da
Bahia, Cruz das Almas, 2013.

489

CAPITULO 38

ANALISE DA QUALIDADE MICROBIOLOGICA DE Brassica
oleraceae (REPOLHO ROX0) COMERCIALIZADOS NO
ALTO SERTAO PARAIBANO

Janailson da Costa ALMEIDA?
Willianny Medeiros COSTA?

Maria do Socorro Araujo RODRIGUES?
Alfredina dos Santos ARAUJO®
Gilcean Silva ALVES*

1Graduando em Engenharia de Alimentos, UFCG; 2 Mestranda em Sistemas Agroindustriais,

UFCG,; 3 Professor adjunto IIl CCTA, UFCG; 4 Professor IFPB.

RESUMO: A contaminacdo microbiolégica pode provocar
surtos alimentares, colocando em risco a saude da populacgéo.
Diante disso, os repolhos sanitizados ou nao, sdo passiveis de
contaminagcao e pode se tornar um alimento inseguro para o
consumo humano. Portanto, o presente trabalho objetivou em
analisar a qualidade microbiol6gica de 20 amostras de repolho
roxo comercializado na cidade de Pombal-PB, sendo que 10
amostras passaram pelo processo de sanitizacdo com devida
finalidade de comparacdo. As amostras foram analisadas no
Laboratério de Microbiologia de Alimentos do Centro
Vocacional Tecnoldgico/lUCFG Campus Pombal, onde foram
analisadas quanto a: Coliformes a 35T e a 45T, Bolor es e
Leveduras, Contagem total de bactérias aerébias mesofilas
(CTM), Staphylococcus spp. e Salmonella sp/25g, utilizando
metodologia sugerida pelo MAPA. Onde foi possivel observar
que apenas 70% das amostras com o recurso da sanitizacao
esta apta ao consumo humano segundo a legislacéo vigente
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