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Introdução. O mel é considerado um fluido viscoso, aromático e doce elaborado por abelhas a partir 

do néctar e/ou exsudatos sacarínicos de plantas, principalmente de origens florais, os quais, depois 

de levados para a colméia, são amadurecidos e estocados no favo para sua alimentação (BRASIL, 

2001). A apicultura de meliponídeas vem sendo desenvolvida em diversas regiões do Brasil, havendo 

meliponicultores que possuem grande número de colméias de uma única espécie, como é o caso da 

tiúba (Melípona compressipes Fabricius) ou a jandaíra (Melipona subnitida Ducke) (CÁMARA 2004). 

O mel das espécies de meliponídeos possui maior teor umidade do que o mel da A. mellifera 

(CAMPOS e MODESTA, 2000). Os fungos podem deteriorar os alimentos, em virtude de seu 

crescimento e produção de micotoxinas, representa grande preocupação à saúde pública (BELÉM, 

1994). Este trabalho tem como objetivo isolar e identificar as cepas fúngicas do gênero Aspergilus, 

Penicilium e Fusarium. Material e Métodos. Os trabalhos foram conduzidos em conjunto com 

meliponicultores do Piauí e a Universidade Federal do Piauí. As amostras de mel foram conduzidas 

para o Laboratório de Controle Físico-Químico e Microbiológico do Núcleo de Estudos Pesquisas e 

Processamento de Alimentos (NUEPPA) do CCA/UFPI, onde foram realizadas as análises. Foram 

coletadas amostras de méis de três melíponas que são mais representativas das exploradas no 

Estado: G1 – méis de abelha urucu Amarela – Melípona scutellaris G2 – méis de abelha jandaíra 

Melipona subnitida Ducke G3 - méis de abelha tiúba - Scaptotrigona xanthotricha Holmberg. As 

amostras foram coletadas e transportadas em frascos ésteres de 200g e levados ao Laboratório 

(NUEPPA). Para contagem de fungos filamentosos e leveduras, foi utilizada a metodologia decimal 

seriada (10
-1

 a 10
-3

) recomendada por PITT e HOCKING (1999). As colônias fúngicas pertencentes ao 

gênero Aspergillus e Penicillium foram identificadas utilizando as chaves de identificação descritas 

por KLICH & PITT (2002). Resultados e discussão. Foi possível observar contaminação semelhante 

por fungos filamentosos e leveduras em todos os méis pesquisados, apresentando contagens 

relativamente baixas com valores máximos de 2,00 ufc/g em log 10. Embora não haja padrão para 

fungos filamentosos em mel na legislação brasileira vigente (BRASIL, 2001), valores inferiores a 3,00 

ufc/g em log 10 eram estabelecidos em legislações anteriores (BRASIL 1987 e 1997), como máximo 

para alimentos em geral indicam que as condições higiênico-sanitárias de obtenção são satisfatórias. 

As amostras de mel analisadas apresentaram quantidades baixas de fungos filamentosos, 

caracterizando manipulação higiênica, que deve ser monitorada para produção de alimento seguro 

para o consumidor, conforme recomendam MEIRELLES et al (2006), assim como os riscos a saúde 

humana (TAVEIRA  e MÍDIO, 1999). Nas amostras de méis de tiúba e de uruçu foram identificados os 

gêneros Penicillium, Aspergillus e Cladosporium e todos estes podem ser produtores potenciais de 



 

 

micotoxina como afirmam ROCHA et al. (2004). O Gênero Fusarium não foi encontrado. Das 

amostras de mel de uruçu foram isoladas quatro espécies de fungos P. citrinum, P. decumbens, P. 

purpurogenum e A. oryzae. E nas amostras de mel de tiúba forma encontradas cinco espécies de 

fungos P. citrinum, A. oryzae, A. citreonigrum, A. niger e Cladosporium sp. Estes fungos indicam que 

houve contaminação ambiental que pode ter ocorrido durante todas as etapas de produção do mel 

pelas abelhas, pois conforme afirmam EVANGELISTA (2000) e PITT (2004), o ar uma fonte potencial 

de veiculação de esporos destes fungos em suspensão. 

O fato de encontrar um fungo micotoxígeno, como o P. citrinum (DORA e LANDGRAF, 1996; PITT e 

HOCKING, 1999) nas amostras de mel de uruçu e de tiúba, não implica que haja micotoxinas, nas 

amostras, porém pela possível patogenicidade deste fungo pode ser um indício de ocorrência 

citrinina, já que os Penicillium são considerados como produtor freqüente de micotoxina (BATISTA e 

FREITAS, 2000; GIMENO, 2009). Embora não tenha sido objeto deste experimento, os méis 

pesquisados possuíam atividade de água entre 0,65 a 0,69 compatível com o crescimento de 

Penicillium deterioradores (PITT e HOCKING, 1999; SAMSOM et al, 2001) que podem fermentar 

estes méis. Deve-se ter cuidado na obtenção dos méis pela possível veiculação de doenças para 

saúde do consumidor pelas espécies de Aspegillus encontradas devido à capacidade potencial de 

produção Ocratoxina A (A. niger) (KLICH, 2002), que em consumos prolongados podem causar 

enfermidades de efeitos crônicos (TAVEIRA e MÍDIO, 1999) carcinogênicas (CORRÊA et al., 1997; 

AMADO...; GRANADA et al, 2003). Apesar de serem considerados como fungos de campo, portanto 

presentes no ambiente, não houve contaminação por Fusarium nos méis pesquisados. Os méis de 

tiúba, uruçu e de jandaíra contaminados por fungos filamentosos e leveduras em quantidades que os 
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