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RESUMO: O pdlen apicola desidratado comercial € um produto com potencial crescimento no mercado,
entretanto ainda sdo poucas as legislacdes para a comercializacdo do mesmo. Do ponto de vista
microbioldgico todos os alimentos passam por analises a fim de garantir a qualidade do mesmo. O presente
estudo objetivou-se analisar amostras de pdlen apicola comercializados. As amostras foram submetidas
analises microbioldgico padrdo para alimentos. Todas as amostras apresentaram resultados dentro dos
padrdes exigidos pela legislacdo inferindo-se assim que as amostras foram produzidas seguindo as boas
préticas de fabricacdo no manejo de colheita e processamento do alimento.

PALAVRAS-CHAVE: Produtos apicolas; Qualidade; Legislacao.

INTRODUCAO

Segundo a Normativa n° 03, de 19 de janeiro de 2001, define-se pdlen apicola como o resultado da
aglutinacdo do pdlen das flores, efetuada pelas abelhas operarias, mediante néctar e suas substancias
salivares, o qual € recolhido no ingresso da colmeia (BRASIL, 2001).

O polen apicola é um produto relativamente novo que estd ganhando mercado rapidamente. No
Brasil a producéo teve inicio no final da década de 80. Estudos recentes indicam que o mercado se mostra
favoravel ao consumo de produtos naturais, complementares a dieta ou com propriedades terapéuticas, o que
vem estimulando e promovendo essa modalidade da cadeia produtiva apicola (FERREIRA, 2012).

A forma comumente encontrada no comércio é o polen apicola desidratado, adquirido pela
populacdo em farmdcias, supermercados e lojas especializadas na venda de produtos naturais. Por ser um
produto recente no mercado, demanda por melhorias técnicas de producdo e processamento, e 0
aperfeicoamento na legislacdo vigente, motivando diversos estudos referentes a propostas tecnolégicas, bem
como o conhecimento dos seus efeitos bioldgicos, elevando assim seu potencial de consumo e
comercializagcdo (NASCIMENTO, 2015).

O polen desidratado apresenta alguns requisitos fisico-quimicos e microbioldgicos para ser
comercializado, porém as informacdes sdo ainda incompletas para montar um padrdo de qualidade.

No Brasil, a qualidade final do p6len apicola é regulamentada pela Instru¢cdo Normativa N.° 03 de 19
de janeiro de 2001, do Ministério de Agricultura, Pecuédria e do Abastecimento (MAPA), que estabelece o
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade dos Produtos Apicolas (BRASIL, 2001).

Diante disso objetivou-se analisar 9 (nove) amostras de p6len apicola desidratado comercial.

MATERIAL E METODOS
Para o estudo foram adquiridas nove amostras de pélen apicola desidratado comercial oriundos dos
estados de Ceard (Aracati e Trairi), Piaui (Teresina), Sdo Paulo (Ribeirdo Preto, Sdo José do Rio Preto, Sdo
Bernardo do Campo) e Santa Catarina (Joinville). As amostras referentes ao estado de Ceara e Piaui foram
adquiridas com produtores locais, as demais amostras foram adquiridas através de sites de produtos naturais.
As amostras foram codificadas a fim de se ter um controle e também preservar a identidade de
marcas adquiridas (Tabela 1).
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Tabela 1. Codificacdo das amostras de p6len apicola comercial

Codificacdo da amostra Localidade Safra
PRSP1 Sdo Paulo — SP 2015

AR2 Aracati — CE 2015

TR3 Trairi — CE 2015

P4 Teresina — Pl 2015

SJ5 Sao José — SP 2015

SB6 Séo Bernardo do Campo — SP 2015

RP7 Ribeirdo Preto — SP 2015

RP8 Ribeirdo Preto — SP 2015

SC9 Joinville — SC 2015

As amostras apresentavam-se como pélen monofloral com predomindncia de pdlen de coqueiro
(Cocos nucifera) da familia Arecaceae com excecdo de duas amostras, corresponde aos materiais PRSP1 e
RP7 que se enquadram como poélen heterofloral com a presenca de pdlen de Mimosa caesalpinifolia,
conhecida popularmente como sabid, e Mimosa quadrivalvis conhecida popularmente como “malicia” ¢ de
Cecropia conhecido por “embatiba”.

As amostras como recebidas encontravam-se acondicionadas em dois tipos de embalagens: As
amostras PRSP1, AR2, TR3 e P4 apresentavam-se em embalagens plasticas com tampa hermeticamente
fechadas e as amostras SJ5, SB6, RP7, RP8 e SC9 em sacos plasticos. Em todas foram verificadas a presenca
de rétulo, dados de origem, data de validade, nimero do lote e selo de inspegdo federal (SIF).

Na Resolugdo - RDC N°. 12 do Ministério da Saude sobre o Regulamento Técnico para Padrbes
Microbioldgicos em Alimentos (BRASIL, 2001) ndo existem limites microbiol6gicos especificos para o
polen apicola. Desta forma, seguiram-se as recomendagdes microbioldgicas para os produtos similares ao
polen, para seu enquadramento, conforme a prépria RDC recomenda. O enquadramento, portanto, deu-se ao
grupo das farinhas, que apresentam a classificacdo no seguinte padrdo: para coliformes fecal padrdo é
aceitavel até 5,0 x 102 UFC g™ e para Salmonella sp. recomenda-se a auséncia em 25g de amostra.

Em laboratério foram realizadas as analises microbiolégicas de coliformes a 35 e 45°C, Salmonella
sp., Stapilococus e bolores e leveduras de acordo com a RDC 12, de 2 de janeiro de 2001 da ANVISA.

Para as analises das bactérias do grupo coliformes fecais foi utilizado o caldo E.C (Escherishia coli)
Mug (4- metil umbeliferil-beta-dGlucoronideo), incubado por 24 horas a temperatura de 44,5°C. As analises
para Salmonella sp. foram realizadas em caldo seletivo, caldo tetrationato e caldo selenito cistina. Quando o
resultado era positivo nesses caldos, o material seguia para plagueamento em trés meios de
cultura:agarxilose,lisinadesoxilato e agar entérico Hectoen. O resultado foi expresso como ausente ou
presente em 25g, conforme recomendado pela APHA- AmericamPublic Health Association (APHA, 1992).

Para analise de bolor e levedura utilizou-se 0 meio de cultura BDA, a base de agar-batata-dextrose
sendo os resultados expressos em UFC g-1.

Para analise de Staphylococcus sp. pesou-se 25g da amostra, adicionou-se 225 mL de éagua
peptonada e realizou-se as diluicBes. Em seguida inoculou-se sobre a superficie do agar Baird-Parker 0,1 mL
de cada diluicdo selecionada (10-1, 10-2 e 10-3). Apo6s a incubagdo a 35°C por 24 a 48 horas, contou-se em
placas as colonias, ¢ aquelas consideradas como*“tipicas” (negras brilhantes com anel opaco, rodeadas por
um halo claro, transparente) foram semeadas em tubos contendo caldo BHI. Nesta etapa a incubagéo a foi
realizada a 35°C por 24 horas.

Posteriormente foi realizada a coloracdo de Gram, teste de catalase e prova de coagulase para
identificacdo de Staphylococcus coagulase positiva. A identificacdo bioquimica de Staphylococcus
aureus foi realizada através do teste de DNase, Prova de Voges-Proskauer, manitol em aerobiose e
anaerobiose e utilizacdo ou ndo de agucares (maltose e trealose) de acordo com Baird-Parker (1990).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A qualidade microbiana é uma grande exigéncia relacionada com os critérios de seguranca alimentar,
pois além de alterar as propriedades do produto pode afetar a satde do consumidor, principalmente quando
se trata de organismos patogénicos.

Na Tabela 2 observa-se os resultados dos parametros microbioldgicos para as amostras de polen
apicola desidratado.
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Tabela 2. Caracterizagdo microbioldgica das amostras de pdlen apicola desidratado.

Pardmetros microbioldgicos

Amostras Coliformes Salmonella Estafilococos coagulase Bolor e Levedura
Termotolerantes (NNP/g) sp. positiva (UFC/g) (UFC/g)

PRSP1 <3 Ausente Ausente 2x10
AR2 <3 Ausente Ausente 3x10
TR3 <3 Ausente Ausente 4x10
P4 <3 Ausente Ausente 2x10
SJ5 5x10 Ausente Ausente 5x10
SB6 4x10 Ausente Ausente 4 x10
RP7 6x10 Ausente Ausente 4 x10
RP8 6x10 Ausente Ausente 3x10
SC9 2x10 Ausente Ausente 2 x10

Nas determinages microbioldgicas para o pélen desidratado ndo foram nobservados crescimento de
Salmonella sp. e Staphylococcus em nenhuma amostra. Para os demais pardmetros pode-se observar que
todas as amostras apresentaram um crescimento microbiano, entretanto com valores dentro dos limites
permitidos pela Normativa N° 03 de 2001 (MAPA, 2001).

Para as determinag¢6es de Coliformes termotolerantes e “bolores e leveduras” os valores encontrados
foram insignificantes para as amostras PRSP1, AR2, TR3 e P4. Embora para bolores e leveduras ndo se
tenham um padrdo de comparacdo, é importante avaliar suas concentragcbes em funcéo da possibilidade de
producdo de micotoxinas. Almeida et al.(2012) encontraram valores de “bolores e leveduras” entre 1,5 x 102
e 1,48 x 104 UFC/g, enquanto Santos et al. (2010) observaram valores de 1,0 x 102 a 9,7x103 UFC/g.
Hervatin (2009) analisaram polens em dois periodos do ano de 2007. Entre marco e abril, os autores
observaram crescimento de 1,5 x 104 a 7,8 x 104 UFC/g e no periodo de outubro a novembro valores de 9 x
104 a 1,2 x 106 UFC/g.

As amostras correspondentes a SJ5, SB6, RP7, RP8 E SC9 apresentaram valores superiores quando
comparadas as demais amostras para as analises de coliformes termotolerantes, porém todas as amostras
estdo dentro da faixa de aceitacdo apresentada na legislacdo especifica. Valem ressaltar que tais amostras
apresentaram embalagens diferentes, as amostras que apresentaram melhores resultados microbiol6gicos
estavam em melhor condicdo de acondicionamento, sugerindo assim que a embalagem e formas de
armazenamento influenciaram significativamente na qualidade do produto. Gonzalez et al. (2005) afirmam
que as fases criticas para a contaminacdo do polen por fungos, sdo a permanéncia por longos periodos nos
caca-polens, o tempo e as condi¢bes de secagem. Na primeira fase a umidade relativa do pélen pode
aumentar, na segunda fase, deve evitar-se a secagem ao ar livre, porque a temperatura é baixa. Estes fatores
favorecem tanto o crescimento dos fungos quanto a producdo de micotoxinas. Em geral, os resultados
encontrados na presente pesquisa foram satisfatorios, pois todos apresentaram valores abaixo do padrdo de
referéncia recomendado pelo MAPA (2001).

Hervatin (2009) avaliou a presenca de estafilococos coagulase positivo e Salmonella sp. em pdlens
apicolas e ndo observou crescimento dos referidos microrganismos. A auséncia de Salmonela sp. e o
reduzido crescimento de estafilococos nesta pesquisa representam seguranca de consumo deste produto, pois
mesmo sendo o pélen obtido pelas abelhas em ambiente externo e com manipulacdo direta ndo se observou
contaminagao significativa. Os resultados obtidos para os parametros microbiol6gicos dos pélens em estudo,
também se encontram dentro da faixa aceita para ambos os grupos escolhidos da legislacdo, apontando para
um controle adequado das condicGes de processamento deste produto. Cabe ressaltar que para a obtencdo do
polen apicola desidratado ndo é permitido o uso de temperaturas excessivas, embora o tempo de exposi¢do
seja longo a temperatura ndo pode ultrapassar os 42 °C para ndo prejudicar a qualidade nutricional e
funcional dos nutrientes presentes neste tipo de produto.

Embora eficiente para controlar o desenvolvimento microbiano através da redugdo da atividade de
Agua (aw) no produto final, a desidratagio deste produto ¢ realizada sob temperatura maxima de 42°C e
tempo variando entre 10 a 30 horas, de modo que o processo ndo é drastico o suficiente para eliminar a
populacdo de microrganismos, principalmente, esporos de bactérias mesofilas e fungos (HERVATIN, 2009).
Portanto, mesmo apds a desidratacdo, quantidades varidveis de micro-organismos podem ser encontradas.
Além disso, a contaminacdo pode ocorrer apos o processamento (ESTEVINHO et al., 2012).

Outro fato que deve ser considerado, é o tipo de embalagem utilizada para o armazenamento do
polen desidratado, observou-se que as amostras que apresentaram uma embalagem de pléastico
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hermeticamente fechado (PRSP1, AR2, TR3 e P4) apresentaram valores inferiores para as analises realizadas
guando comparadas as demais amostras que estavam acondicionadas em embalagens de plasticos (sem
fechamento hermético) diferentes. A embalagem pode ter permitido uma troca de umidade com o meio
ambiente, propiciando o desenvolvimento microbiano.

CONCLUSOES

Todas as amostras foram aprovadas quanto as exigéncias e padrdes de seguranca microbiologicos
exigidos pela legislagéo brasileira, afirmando assim que todas as amostras foram produzidas seguindo as
boas préticas de fabricacdo no manejo de colheita e processamento do alimento.
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