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O mel é considerado um dos alimentos mais puros da natureza, apreciado por seu sabor
caracteristico e consideravel valor nutritivo, seu preco é relativamente alto, o que incentiva
muitas vezes a sua adulteracdo.O objetivo desse estudo foi investigar a presenca de
Staphylococcus aureus, sendo necessarias algumas analises para a determinagéao da sua
qualidade para que seja comercializado.Material e Métodos: As amostras foram doadas
volutariamente pela empresa Cearapi, localizada na cidade de Crato-Ce, sendo quatro
floradas diferentes, Cipo-uva, Aroeira, Angico e Marmeleiro. Para os testes confirmatérios
foi utilizado Agar-sangue e em semeio de estria para Staphylococcus aureus com reagao
de catalase, coagulase livre, DNAse e manitol e coloracdo de Gram.Resultado e
Discusséao: Nao ouve crescimento bacteriano. Ocorreu uma contaminagao externa por
Bacillus Cereus e fungo,porém ndo identificamos o tipo de fungo pois foi inviavel a
referida analise, vale ressaltar, que a pesquisa tinha o intuito de identificar a bactéria
denominada de Staphylococcus aureus. Conclusdo: Avaliagdo realizada indica que os
méis estao dentro no padrao de controle de qualidade.
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