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RESUMO 

O mel é uma substância doce e natural, feito por abelhas Apis mellifera L., produzido 
em vários países em todo o mundo e reconhecido como um remédio natural. Dentre 
as diversas operações que compõem o sistema de produção do mel, algumas 
oferecem riscos à saúde do consumidor e a qualidade do produto, seja pela 
contaminação com resíduos de agrotóxicos, pela presença de microrganismos 
nocivos ou substâncias deteriorantes do mel. Este trabalho tem como objetivo 

ressaltar os principais contaminantes do mel, seus agravos na saúde da população e 
impactos na segurança dos alimentos. A introdução sistêmica de pesticidas pode ter 
consequências diretas para a saúde das abelhas e levar à contaminação dos 
alimentos que contêm mel. Os efeitos dos pesticidas na saúde humana são 
prejudiciais com base na toxicidade do produto químico, na duração e magnitude da 
exposição. Poucos estudos foram encontrados acerca dos limites aceitáveis para 
diferentes tipos de contaminantes do mel, estimulando a criação de novas políticas, 
normas e leis com parâmetros para estes contaminantes, que garantam a qualidade 
e segurança no consumo deste alimento. 
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A legislação da União Europeia (2004) e o Codex Alimentarius (1981) definem 

que o mel é uma matéria doce e natural, produzido por abelhas Apis mellifera L. que 

utilizam o néctar de plantas, da secreção de partes vivas dos vegetais, ou excreções 

de insetos sugadores de plantas, que são coletados e transformados. O pH ácido 

estomacal, associado a atividade das enzimas invertase, diastase e amilase, contidas 

no trato intestinal das abelhas originam uma solução aquosa supersaturada 

composta de 80% de açúcares, predominando frutose e glicose, e em menor 

proporção: sacarose, maltose e outros açúcares complexos (Cornara et al., 2017). 

Além dessa mistura de açúcares, o mel é composto de ácidos orgânicos, enzimas, 

vitaminas, flavonoides, minerais e vários compostos orgânicos que contribuem para 

suas características organolépticas e nutricionais (Silva et al., 2008). 

De acordo com dados divulgados no Caderno Setorial ETENE (Vital, 2019), o 

consumo per capita de mel no Brasil encontra-se entre os menores do mundo, em 

2017 ficou em torno de 0,07 kg/pessoa/ano e em países como a Alemanha é maior 

que 1 kg/pessoa/ano e nos Estados Unidos, que é o maior importador do mel 

brasileiro, gira em torno de 0,6 kg/pessoa/ano. Grande parte da população brasileira 

utiliza o mel como um medicamento, o que resulta no baixo consumo deste produto 

no país, assim o produtor precisa comercializar sua produção no mercado 

internacional. O consumidor brasileiro de mel possui poder aquisitivo mais elevado e 

são exigentes quanto a padrões de higiene, valores nutricionais e praticidade.  

O mel de abelhas é produzido em vários países, e é considerado tanto um 

remédio natural como um alimento energético devido a suas propriedades 

funcionais, valor nutricional e pelas suas atividades biológicas, fisiológicas e 
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farmacológicas. Seus componentes que trazem benefícios à saúde humana incluem 

os ácidos fenólicos, flavonoides, ácido ascórbico, proteínas, carotenoides e algumas 

enzimas, como glicose oxidase e catalase. Entre suas propriedades biológicas 

ressalta-se sua atividade anti-inflamatória, cicatrizante, gastro e cardioprotetora, 

antidiabética, antioxidante, antibacteriana e antitumoral (Pasupuleti et al., 2017).  

Mesmo contendo uma série de compostos inibitórios, alguns microrganismos 

podem sobreviver no mel, pelo menos em suas formas latentes. Diversas espécies 

microbianas têm sido mencionadas no mel de diversas parte do mundo em 

concentrações que podem variar de centenas a milhares de unidades formadoras de 

colônias por grama (UFCs/g) (Tysset & Durand 1991; Snowdon & Cliver, 1996; 

Iurlina & Fritz, 2005), incluindo formas esporuladas de Bacillus (Farris et al., 1986).  

O botulismo é uma doença provocada pela ação de uma toxina produzida pelo 

Clostridium botulinum, geralmente associada a ingestão de alimentos contendo a 

toxina pré-formada. Caracteriza-se como uma doença grave, de evolução aguda, e 

que acarreta variações digestivas e neurológicas, podendo levar a falência 

respiratória seguida de óbito. O Clostridium botulinum é uma bactéria gram-positiva, 

esporulada e encontra-se facilmente em diversos ambientes, como solo, água, mel, 

pólen, legumes frescos e especiarias, progredindo bem em ambientes com ausência 

de oxigênio e com atividade de água aumentada (Córdova et al., 2008; Vugia et al., 

2009). 

Botulismo alimentar ocorre através do consumo da toxina pré-formada e os 

outros tipos são decorrentes da infecção, propagação e produção de toxinas em 

feridas ou no trato gastrointestinal (Barboza et al., 2011). O alto índice de 



 

16 
Alimentos: Ciência, Tecnologia e Meio Ambiente – Vol. 2 – N. 4 

mortalidade está relacionado com diagnóstico clínico tardio e a insuficiência 

respiratória. O botulismo, ainda é pouco notificado e também confundido com outras 

doenças (Rowlands et al., 2010).  

A doença pode ser evitada com o controle da produção até os cuidados no 

consumo do alimento (Jalda et al., 2016; São Paulo, 2002). As conservas realizadas 

de forma doméstica oferecem um maior risco para a ocorrência das toxinas do C. 

botulinum, em decorrência do manuseio inadequado na elaboração dos alimentos e 

ausência de oxigênio, visto que são acondicionados em recipientes hermeticamente 

fechados (Parrili, 2008). O consumo de alimentos, principalmente produtos 

artesanais elaborados sem o correto tratamento, contendo a toxina pré-formada pelo 

Clostridium botulinum, resulta em uma das principais doenças de origem alimentar 

(Juliano & Cardoso, 2014).  

Entretanto o botulismo infantil, está associado à absorção da toxina produzida 

in vivo no intestino da criança (Ragazani et al., 2008). Trata-se de uma doença 

relacionada à Síndrome de Morte Súbita do Recém-Nascido em virtude da ingestão 

de mel contendo esporos botulínicos, o qual é germinado no intestino grosso e 

produz a toxina in vivo (Jalda et al., 2006). A variação da toxina e o volume de 

esporos ingeridos pela criança estabelecem a gravidade do quadro clínico, à 

imaturidade da microbiota intestinal permite a germinação dos esporos de C. 

botulinum, multiplicação e produção de neurotoxina botulínica no intestino infantil, 

necessitando evitar o consumo de mel no primeiro ano de vida (Córdova et al., 

2008).  
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Entre as variadas operações que contribuem para o sistema de produção do 

mel, algumas fornecem riscos à saúde do consumidor e a qualidade do produto, seja 

pela contaminação com resíduos de agrotóxicos, pela existência de microrganismos 

nocivos ou substâncias deteriorantes do mel (SEBRAE, 2009). Nesse sentido, este 

trabalho visa apresentar os principais contaminantes do mel, seus impactos na 

qualidade do produto e na saúde do consumidor. 

2. TIPOS DE CONTAMINAÇÃO  

As abelhas executam uma função essencial como polinizadores, o que tem 

sido afetado pelo uso excessivo de agrotóxicos. Os agrotóxicos estão inseridos em 

quase todas as culturas, podendo afetar diretamente os produtos da apicultura 

(abelhas, mel, pólen, cera de abelha). Sua utilização tem resultados negativos na 

segurança alimentar do mel e também para as abelhas, causando problemas na 

alimentação, aprendizagem e desempenho da memória, diminuição da população e 

reprodução (Hladik et al., 2016; Klein et al., 2017).  

A União Europeia e o Codex Alimentarius regulamentaram os limites máximos 

de resíduos (MRLs) para pesticidas em produtos vegetais e outras matrizes, como o 

mel. Recentemente os neonicotinóides têm se mostrado em evidência devido ao seu 

amplo uso e sua persistência no meio ambiente, favorecendo seu contato com as 

abelhas (Williams et al., 2015). De acordo com um estudo publicado por cientistas da 

Imperial College London, do Reino Unido, as abelhas estão desenvolvendo vício por 

neonicotinóides, substância química, semelhável à nicotina do cigarro, levando-as à 

morte, mediante esse risco, a utilização de alguns desses compostos está suspenso 

na União Europeia. No Brasil, lamentavelmente, esses compostos químicos ainda são 

pulverizados em larga escala nas lavouras (Greenpeace, 2018).  
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Antes da colheita, origens primárias de contágio microbiano no mel como no 

pólen, aparelho digestivo das abelhas, pó, ar, solo e néctar requer procedimentos de 

controle complexos. As fontes secundárias (posterior a colheita), como o manuseio, 

contaminação cruzada, maquinários, utensílios e instalações; além de técnicas de 

manuseio inapropriadas, uso de materiais mal higienizados, locais inadequados pela 

incidência do vento, existência de insetos e animais domésticos, também são 

possíveis contaminantes do mel (Silva et al., 2008). 

Contaminação química  

Os perigos químicos que se destacam na produção do mel estão relacionados 

ao tratamento das abelhas com fármacos, na produção no campo e nas possíveis 

contaminações decorrentes de resíduos químicos dos produtos de higienização de 

utensílios e equipamentos nas casas do mel. Também pela contaminação por 

defensivos agrícolas e seus constituintes físicos como areia, partes do corpo de 

abelhas, fragmentos da vegetação, farpas de madeiras, dentre outros (SEBRAE, 

2009). 

Metais pesados 

O ar e o solo possuem metais pesados como o cádmio, chumbo, níquel e 

mercúrio provenientes das indústrias, da queima de combustíveis fósseis, 

incineradoras, motores dos carros e uso de fertilizantes que podem afetar o 

ambiente, conduzidos ao solo para as plantas contaminando o néctar. O cádmio, a 

princípio pode ser transportado via aérea, principalmente em proximidade a 

incineradoras e metalúrgicas e o chumbo, em geral, não é transportado pelas 

plantas, mas atinge diretamente o néctar. Não há um limite de quantificação 
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determinado pelo Programa de Controle de Resíduos em Mel (PCRM), mas há um 

limite máximo de resíduo (LMR) que pode ser verificado através da 

espectrofotometria de absorção atômica (Brasil, 1999). Em alguns estudos já foram 

encontradas quantidades significativas de níquel e mercúrio, além de cádmio e 

chumbo (Almeida, 2010). 

Pesticidas 

Os pesticidas são utilizados no controle de pragas, porém sua aplicação não é 

controlada e muitas vezes é feita sem protocolos aprovados, podendo causar 

contaminação do meio ambiente, de espécies animais e de seres humanos. Os 

resíduos de pesticidas incluem acaricidas, ácidos orgânicos, inseticidas, fungicidas, 

herbicidas e bactericidas e não há um LMR estabelecido pelo Codex Standart for 

Honey (Codex Alimentarius Comission, 2001), criando assim um obstáculo para 

estimar a contaminação do mel com pesticidas e a precisão dos possíveis danos à 

saúde humana. 

A inserção sistêmica de pesticidas no néctar e no pólen pode ter efeitos 

diretos na saúde das abelhas e, em última análise, levar à contaminação dos 

alimentos que contêm mel por pesticidas.  Os danos causados pelos pesticidas na 

saúde humana, baseia-se na toxicidade do produto químico e na duração e 

magnitude da exposição, uma vez que são bioacumulados (Lorenz, 2009). Pesticidas 

como o diclorodifeniltricloroetano (DDT), clordano, dieldrin, endrin e toxafeno são 

considerados poluentes orgânicos persistentes (POPs) e podem comprometer o 

sistema endócrino, reprodutor e imunológico, além de causarem alterações 
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genéticas, tumores, distúrbios nervosos, coma ou até mesmo a morte (Al-Waili et al., 

2012). 

Antibióticos 

Os apicultores usam doses altas de antibióticos como agentes terapêuticos 

para o tratamento clínico de infecções (doenças bacterianas da criação) e costumam 

administrar doses subterapêuticas de antibióticos em abelhas como “promotores de 

crescimento”. Com a utililização de antibióticos, a apicultura exige um quantitativo 

menor de mão de obra e se torna mais lucrativa (Sapna et al., 2010).  

Os resíduos de antibióticos no mel refletem um perigo para a saúde dos 

consumidores, favorecendo reações alérgicas, choques anafiláticos em indivíduos 

susceptíveis, modificação da flora intestinal, desenvolvimento de resistência 

bacteriana e a transferência de multirresistência entre bactérias através de 

plasmídeos (Belas, 2012). 

Entretanto, não há padrões de LMR de antibióticos no mel estabelecidos pelo 

PCRM no Brasil e nem pelo Codex Alimentarius para mel (Codex Alimentarius, 1981; 

Codex Alimentarius Comission, 2001), e apesar de tetraciclinas e sulfonamidas 

estarem relacionados como possíveis antibióticos presentes no mel não há registros 

de méis contaminados com antibióticos no país (Moura, 2010). 

Contaminação microbiológica 

A contaminação microbiológica pode ser veiculada pela microbiota da própria 

abelha, como também por microrganismos que podem ser adquiridos no mel pela 

falta de higiene na extração ou no seu processamento (Lieven et al., 2009).  

Fungos, leveduras e bactérias formadoras de esporos podem estar presentes 

no produto final. Os bolores mais observados/isolados no mel, fazem parte dos 
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gêneros Penicillium, Mucor e Aspergillus, e configuram perigo já que geram 

metabólitos tóxicos. Esses microrganismos podem sobreviver, mas não se 

multiplicam no mel, por isso contagens elevadas, nomeadamente, de estirpes de 

Bettsya alvei, Acosphaera apis e Acosphaera major, podem apontar para uma 

contaminação recente pelo ambiente de retirada da abelha, colmeia ou maquinário 

de processamento (Pereira, 2008). 

 A existência de leveduras osmofílicas (tolerantes ao açúcar), indicam um 

problema, pois são responsáveis pela fermentação em méis granulados, com 

excessivos teores de umidade, cinzas e compostos nitrogenados, tornando inviável o 

consumo do produto. O gênero Saccharomyces é o mais encontrado em méis e já 

foram localizadas espécies como Zygosaccharomyces rouxii e Saccharomyces 

norbensis (Gomes, 2009).  

Os esporos de bactérias mais identificados nesse produto, pertencem aos 

gêneros Bacillus e Clostridium. Dentre os esporos do gênero Bacillus, os 

predominantes são B. cereus, B. coagulans, B. megaterium e B. alvei. Em estudo 

realizado em 433 amostras de mel da Argentina, 27% apresentaram Bacillus cereus 

e 14% Bacillus spp. Os resultados demonstraram uma grande diversidade entre os 

isolados. Isso poderia estar relacionado com diversos tipos de contaminação 

bacteriana (Góis et al., 2013). A ocorrência de esporos de Clostridium botulinum no 

mel tem sido estudada, pois são frequentemente relacionados com a incidência de 

botulismo infantil (Almeida, 2010). 
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3. BOTULISMO INFANTIL: O MEL COMO PRINCIPAL FONTE DE INFECÇÃO 

O botulismo é uma doença neuroparalítica grave, não contagiosa, decorrente 

da ação de toxinas, em especial a toxina botulínica, desenvolvida pela bactéria 

Clostridium botulinum, caracterizando-se por manifestações neurológicas e/ou 

gastrointestinais (Brasil, 2014).  

 Os efeitos das toxinas atacam principalmente os nervos periféricos, os quais 

têm a acetilcolina como mediador, e uma vez que as toxinas se conectam a 

membrana nervosa, impossibilitam a liberação de acetilcolina, causando a paralisia 

flácida. O dano causado na membrana pré-sináptica é contínuo, sendo a recuperação 

dependente de novas terminações neuromusculares, por isso a recuperação clínica é 

prolongada podendo variar de 1 a 12 meses (Zatti, 2013). 

O botulismo infantil é o estado mais comum de botulismo humano (Bianco et 

al., 2009) associada frequentemente ao consumo de mel contaminado por esporos 

do Clostridium botulinum, presentes no pólen coletado pelas abelhas (Derman et al., 

2014).  

A exposição ao mel tem sido implicada como um fator de risco significativo 

para o botulismo infantil.  Estimativas indicam que até 15% do mel consumido no 

mundo esteja contaminado com esporos do Clostridium botulinum (Pereira et al., 

2007). De acordo com Fenicia e Anniballi (2009), até o período de 2009, todos os 

continentes, menos a África, divulgaram casos de botulismo infantil. Segundo os 

mesmos autores, os esporos de Clostridium estão disponíveis no ambiente, 

habitualmente presente no solo, insumos agrícolas e poeira doméstica. Dessa 

maneira, bebês expostos sistematicamente inalam esses esporos, veiculados por 

partículas microscópicas de poeira.  



 

23 
Alimentos: Ciência, Tecnologia e Meio Ambiente – Vol. 2 – N. 4 

Embora a poeira minúscula do ambiente seja fonte rica de esporos desse 

microrganismo, o mel permanece sendo o único alimento atestado e associado ao 

botulismo infantil. A uniformização dos rótulos das embalagens de méis, 

comunicando sobre o risco da ingestão deste por crianças menores de um ano, 

colabora com a prevenção da doença.  A percepção dessa doença entre os atores de 

saúde deve ser uma prioridade, visto que possibilita um diagnóstico ágil e tratamento 

adequado, aprimorando a notificação e atenuando possíveis surtos (Hernández et al., 

2014). 

 

4. MEL TÓXICO 

O mel desenvolvido a partir das flores de certas plantas pode levar a 

intoxicação com diversos sintomas, como tontura, fraqueza, suor, náusea, vômito, 

hipotensão, choque e arritmia e morte, pois algumas substâncias são tóxicas para os 

humanos, mas não são tóxicas para as abelhas (Adrienne, 1995).   

Em um mercado cada vez mais multinacionalizado, é essencial a busca de 

critérios de segurança e qualidade, reconhecidos internacionalmente, que estimulem 

o uso de boas práticas agrícolas, de controle de qualidade e do ambiente (SEBRAE, 

2009).  

Cresce a preocupação com a manutenção da qualidade do mel desenvolvido 

no Brasil, bem como o estudo da variação das características utilizadas como 

indicadoras de qualidade. Por isso, torna-se importante identificar e mensurar o 

comportamento de parâmetros indicadores de qualidade em todas as etapas do 

processo produtivo, copilando dados que possam reduzir a deterioração e, assim 

prolongar a vida de prateleira dos méis (Moura, 2010). 
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5. PERSPECTIVAS 

A apicultura é uma atividade em ascensão, sendo necessário o controle e 

fiscalização efetiva no cumprimento de normas de higiene indispensáveis para a 

produção e comercialização adequada do mel. 

O mel, como qualquer alimento também está sujeito a vários tipos de 

contaminações e adulterações. Os mercados estão repletos de méis sem rótulos e 

adulterados, sua ingestão sem conhecer sua origem, qualidade e segurança pode 

acarretar riscos significativos à saúde.  

Poucos estudos foram encontrados acerca dos limites aceitáveis para 

diferentes tipos de contaminantes do mel, demonstrando a necessidade de criação 

de novas políticas, normas e leis com parâmetros para estes contaminantes, que 

garantam a qualidade e segurança no consumo deste alimento. 
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