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Resumo

Pélen é um produto originado nas anteras de flores. Membros do grupo Apidae se alimentam desse produto
floristico sendo esse metabolizado e armazenado nas colméias. Sabe-se que, o polen metabolizado por abelhas
com e sem ferrdo apresentam caracteristicas medicinais e nutritivas. Este estudo teve por objetivo avaliar a
qualidade fisico-quimica e microbiolégica de polen coletado por Tetragonisca angustula, Melipona
quadrifasciata e Apis mellifera. O pélen foi coletado entre Janeiro de 2021 a Janeiro de 2023 em é&rea de
preservacdo em Goias, Brasil. O polen foi caracterizado por andlises fisico-quimicas para umidade, cinzas,
proteinas, lipidios, aglcares totais e pH, e microbioldgicas sobre Escherichia coli e Salmonella spp. Os
resultados obtidos caracterizam os pdlens de abelhas indigenas como propicios para consumo, visto que,
apresentaram boas caracteristicas fisico-quimicas para a maioria dos pardmetros analisados e livre de patgenos.

Palavras-chave: pélen apicola, proteinas, lipidios, aglcares totais.

Pollen quality assessment of Tetragonisca angustula, Melipona quadrifasciata
and Apis mellifera

Abstract

Pollen is a product originating from the anthers of flowers. Members of the Apidae group feed on this floristic
product, which is metabolized and stored in the hives. It is known that the pollen metabolized by stingless and
stingless bees has medicinal and nutritional characteristics. This study aimed to evaluate the physicochemical
and microbiological quality of pollen collected by Tetragonisca angustula, Melipona quadrifasciata and Apis
mellifera. Pollen was collected between January 2021 and January 2023 in a conservation area in Goids, Brazil.
The pollen was characterized by physicalchemical analysis for moisture, ash, proteins, lipids, total sugars and pH,
and microbiological analysis on Escherichia coli and Salmonella spp. The obtained results characterize the
pollens of indigenous bees as suitable for consumption, since they presented good physicochemical
characteristics for most of the analyzed parameters and free of pathogens.

Keywords: bee pollen, proteins, lipids, total sugars.

1. Introducéo

O poblen é um produto das anteras de espécies vegetais floristicas, sendo caracterizado por um po6 fino e colorido
e com funcdo de reproducdo vegetal, e para os insetos, como alimento (Ribeiro; Silva, 2007). Esse produto é
coletado e utilizado na alimentacdo de diversos grupos de abelhas com e sem ferrdo “indigenas”. Na colméia, o
polen proveé recurso proteico principalmente para larvas e adultos (Modro et al., 2007). Diversos autores como
Crailsheim (1990) e Castagnino et al. (2011) concordam que, abelhas nutrizes precisam do pélen para
produzirem a geleia real, este é metabolizado por células dentro das glandulas hipofaringeanas e mandibulares e
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assim, dando origem a geleia real.

Além disso, o polen beneficiado pelas abelhas operéarias apresenta como produto de grande importancia para a
economia, e inclusive para usos medicinais com atividade antimicrobiana sobre espécies de (Colibacilos,
Proteus e Salmonellas) e antioxidante sobre formas reativas de oxigénio como o Oxigénio Singleto (Didaras et
al., 2020; Tutun et al., 2021). Estudos ligam o uso de pélen e a salde humana, garantindo ao organismo
estimulos no sistema imunolégico, como gerador de bem-estar e vigor fisico, com acdes inibindo a depresséo,
anemia, fraqueza de memodria, sobre o colesterol, disfuncao intestinal, problemas de prdstata, impoténcia sexual
e na alimentac&o deficiente (Kroyer; Hegedus, 2001).

Como observado, o polen beneficiado é rico em proteinas 35%, agua 5%, lipidios 5%, esterois, amido, acUcares
40%, minerais, aminoacidos como histidina, leucina, isoleucina, triptofano, valina e lisina, e vitaminas do
complexo B, A, C, D e K sendo de grande importancia na restauracdo e manutencao de diversos tipos de tecidos
e drgdos vitais em humanos e animais (Loper et al., 1980; Bonvehi et al., 1986; Bastos et al., 2003).

As abelhas apresentam peculiar aptiddo na escolha da fonte de pélen, sendo verificado uma gama de morfologia
polinica que interligam flores aromaticas ou suas cores (Alves; Freitas, 2006; Malagodi-Braga; Kleinert, 2007).
No entanto, essas informagbes ainda sdo pouco discutidas, carecendo de dados (Modro et al., 2007).
Preocupagdes quanto aos tipos polinicos sdo observados, visto que, 0s vegetais em especial as espécies floristicas,
apresentam periodos de floragdo sazonais, e € por isso, que sdo observados grande nimero de morfologia de
polen nas colméias (Modro et al., 2011; Vasconcelos et al., 2021).

Com isso, € importante conhecer o valor nutricional dos diferentes tipos polinicos, sendo essas informagdes
relevantes para a escolha do local para instalagcdo de apiarios, ou mesmo sobre a qualidade do pélen coletado
para uso alimenticio e farmacéutico. Embora ndo podemos controlar a visita das abelhas sobre as diversas
espécies floristicas, é possivel remediar para a producéo comercial de pélen em um apiario, a partir de plantacGes
de uma espécie floristica especifica capaz de propiciar um polen monofloral e que apresente grandes floradas ao
longo do ano (Almeida-Muradian et al., 2005).

O pélen para ser comercializado na forma desidratada, passa inicialmente pelo processo de congelamento e
descongelamento gradual, onde em seguida, ocorre a desidratacdo em estufa com temperatura de 40 °C, e
ventilagdo em tanel de ar seco para remogao de particulas leves, e posterior para a etapa de catacdo (Barreto et
al., 2005). No Brasil 0 uso de pélen apicola é regulamentado pela Instrugdo Normativa n°® 03 de 19 de Janeiro de
2001, pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e do Abastecimento (MAPA), que estabelece Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade de Produtos Apicolas (Brasil, 2001).

Além disso, conhecer a qualidade tanto morfoldgica, fisico-quimica e microbioldgica, é garantir a seguranca
alimentar sobre a aquisicdo pelo consumidor de alimentos de boa qualidade, livres de contaminantes de natureza
guimica (agrogquimicos), bioldgica (organismos patogénicos), fisica (granulos de vidros ou de rochas), ou
qualquer substancia estranha que possa acarretar problemas de satde aos usuarios (Spers; Kassouf, 1996).

Este estudo teve por objetivo, avaliar a qualidade do pdlen coletado de espécies de abelhas sem ferréo

Tetragonisca angustula e Melipona quadrifasciata e com ferrdo Apis mellifera em apiério no estado de Goiés,
Brasil.

2. Material e Métodos
2.1 Obtengéo do pélen

O pdlen das espécies de Apidae: T. angustula, M. quadrifasciata e Apis mellifera, foram coletados a partir de
colméias em area de preservacdo permanente (APP) e em apicultura e melicultura no municipio de Rio Verde,
estado de Goids, Brasil, entre janeiro de 2021 a janeiro de 2023. Cerca de 45 g de pdlen foram obtidos para a
realizacdo dos ensaios fisico-quimicos e microbiol6gicos.

2.2 Andlises fisico-quimicas
2.2.1 Teor de umidade

A determinacdo do teor de umidade foi obtida pelo método gravimétrico por Lopes et al. (2022). Aliquota
contendo 3 g de pdlen teve sua massa determinada em cadinho previamente seco (calcinado a 500 °C por 4 h).
Apos esse procedimento, o cadinho foi transferido para estufa com circulagéo de ar for¢ado a 105 °C por 2 h. O
resultado foi expresso em percentagem (%) a partir da diferenca de massas inicial e final conforme equacéo 1.
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%TU = (P2 — P1/A)*100

Onde: P1 é a massa do cadinho tarado a 105 °C; P2 é a massa do cadinho + amostra seca de pélen a 105 °C e W
¢ a massa da amostra inicial.

2.2.2 Teor de cinzas

O contetdo de cinzas foi determinado em forno tipo mufla a 550 °C por 4 h conforme Lopes et al. (2022)
adaptado. Em cadinho previamente seco e tarado, foi adicionado uma aliquota contendo 3 g de pdlen, onde sua
massa inicial foi determinada. Em seguida, o cadinho contendo amostra de pélen foi transferido para mufla com
aquecimento gradual com rampa entre 50 e 150 °C até 550 °C por 4 h. Ap0s esse tempo, a amostra foi mantida
em dessecador com silica gel até temperatura ambiente e em seguida, sua massa final foi determinada. O
resultado foi expresso em percentagem (%) conforme equagéo 2.

%TCZ = (P2 — P1/W)*100

Onde: P1 é a massa do cadinho tarado a 550 °C; P2 é a massa do cadinho tarado + amostra de polen calcinada a
550 °C e W é a massa da amostra de polen.

2.2.3 pH

O pH foi obtido em pHmetro digital. Aliquota contendo 5 g de pélen foi previamente macerada em pistilo e
almofariz e em seguida, solubilizado em &gua destilada. A mistura foi transferida para béquer de 150 mL e
completado com agua destilada até 100 mL. A mistura foi mantida em descanso por 15 min, e em seguida, foi
realizado a leitura.

2.2.4 Teor de lipidios

O contetdo de lipidios foi determinado pelo método Soxlhet. Aliquota contendo 6 g de pdlen foi transferida para
papel filtro qualitativo, onde foi moldado um cartucho fechado com cordéo de algoddo previamente limpo com
n-hexano. Apos esse procedimento, os cartuchos foram transferidos para o equipamento tipo Soxlhet onde ficou
sob refluxo por 6 h. Apds esse tempo, 0 n-hexano contendo a amostra de dleo no baldo, foi rotaevaporador e o
baldo contendo 6leo mantido em estufa com circulacéo de ar forgada por 3 h a 45 °C. Apos esse periodo, o balao
foi mantido em dessecadora contendo silica gel até temperatura ambiente. O baldo com éleo teve sua massa
obtida em balanca analitica, e o resultado expresso em percentagem (%) conforme equagdo 3.

%lipidios = (Pb2 — Pb1/W)*100

Onde: Pb1 é a massa do baldo tarado a 105 °C; Pp2 é a massa do baldo + lipidios seco a 105 °C e W é a massa da
amostra de pélen.

2.2.5 Teor de proteinas

O contetdo de proteinas foi obtido conforme proposto por AOAC (1995) e descrito por Almeida-Muradian et al.
(2005). A determinacéo do nitrogénio foi realizado em equipamento de Micro-Kjeldahl, e o fator de converséo
de 6,25 para proteinas, a massa da amostra de pélen utilizada foi de 0,07 g.

2.2.6 Teor de agUcares totais

O conteldo de agucares totais foi obtido pela reducdo da solugdo de Fehling A e B pelo método modificado de
Lane & Eynon, por tilulometria adaptado por Barreto et al. (2005). Aliquota contendo 5 g de polen foi utilizado
na determinagdo de percentagem de agUlcares totais (%AT). O resultado foi expresso em percentagem conforme
equacdo 4.

%AT = (100 x 100 x F/P x V)

Onde: P é a massa da amostra de polen, V o volume gasto de solu¢do de NaOH e F o fator de padronizacdo da
solugdo de Fehling, conforme equacéo 5.

Fator = (P1 x VV1/100)
Onde: P1 é a massa da solucdo de glicose e V1 é o volume gasto da solugdo de glicose.
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2.3 Analises microbioldgicas

Inicialmente foi preparado extrato contendo 5 g de pdlen em 45 mL de uma solucdo aquosa utilizando agua
destilada e esterilizada. O extrato permaneceu em refrigerador a 4 °C por 32 h. Em seguida, foi filtrado e
mantido resfriado a 8 °C até analises.

Para analise do grupo de coliformes fecais foi empregado o caldo EC (Escherichia coli) Mug
(4-metil-umbeliferil-beta-d-clucoronide), com material sob incubacdo por 24 h e temperatura de 45 °C. A
presenca de Salmonella sp., foi detectada em caldo seletivo Cetremida. O resultado foi expresso como ausente ou
presente em 5 g de pdlen conforme recomendado pela APHA — American Public Health Association (Apha,
1992).

2.4 Analise estatistica

Todas as analises foram realizadas em triplicata seguido de + desvio padrdo. Os dados foram tratados utilizando
programa Excel Microsoft 365.

3. Resultados e Discussao

A composicdo fisico-quimica do p6len de abelhas sem ferrdo T. angustula e M. quadrifasciata apresentaram teor
de umidade superior ao de A. mellifera. Para as demais analises, os resultados foram inferiores quando
comparados ao pdlen de Apis (Tabela 1). Resultados superiores foram obtidos por Melo et al. (2009) avaliando
polen de A. mellifera para proteinas com 23,59% lipideos 4,97% e cinzas com 3,08% obtidos em apiario no
estado de Sdo Paulo, Brasil. O teor de umidade apresentou média inferior a0 nosso com 2,34%.
Almeida-Muradian et al. (2005) também obtiveram para amostras de pélen apicola de A. mellifera coletadas na
regido Sul do Brasil, com alto teor de umidade, e média igual a 7,4%. O mesmo foi obtido por Bastos et al. (2004)
com média de 8,78% em amostras desidratadas provenientes dos estados de Sao Paulo e Minas Gerais. O teor de
cinzas foi superior para A. mellifera nos estudos de Bastos et al. (2004), Barreto et al. (2006) e Marchini et al.
(2006). Para proteina bruta e lipidios Bastos et al. (2004) obtiveram resultados superiores aos nossos com 21,2%
e 8,8% respectivamente.

Comparando nossos resultados com a regulamentacdo brasileira (Brasil, 2001), essa determina que para o teor de
umidade o maximo permitido é de 4%, para proteinas minimo de 8%, lipideos minimo de 1,8% e para cinzas
méaximo de 4%. Ja a regulamentagdo na Argentina (Krell, 1996, Cddigo Alimentario Argentino, 1990) e na Suica
(Bogdanov et al., 2004) preconizam valores com maximo de 8 e 6% para umidade, 15-28 e 10-40% para
proteinas, cinzas com méaximo de 4 e entre 2-6%, respectivamente. A regulamentacdo da Argentina ndo
determina maximo e minimo para o teor de lipideos, ja a Suica, preconiza variacao desse parametro entre 1 e
10%.

Tabela 1. Composicdo fisico-quimica do polen de abelhas indigenas Tetragonisca angustula e Melipona
guadrifasciata, e Apis mellifera coletados no municipio de Rio Verde, Goiés, Brasil.

Amostra %TU %TCZ pH %Lip %Pt %AT
A. mellifera 561+091 240+0,13 436+011 3,76+097 11,17+0,68 35,41+ 1,07
T. angustula 6,38+0,88 154+0,21 4,03+0,07 2,18+0,35 951+066 31,03+1,13

M. quadrifasciata 6,03+0,35 1,66+0,77 4,10+0,03 3,08+0,43 7,38+0,40 33,18+1,23

Nota: TU = Teor de umidade. TCZ = Teor de cinzas. Lip = Lipidios. Pt = Proteina bruta. AT = AgUcares totais.
Resultados expressos em base seca através da média + desvio padrdo de analises em triplicata. Fonte: Autores,
2023.

De acordo com Evangelista (1994) e Bonvehi & Jorda (1997), sabe-se que a microflora presente no polen
apicola pode ter duas diferentes origens. De um lado, partindo da flora microbiana normal procedente do préprio
polen, como leveduras, fungos filamentosos e cocos (bactérias Gram-postivas) e de outro, partindo de uma flora
microbiana exotica, originaria das préaticas inadequadas durante 0 manejo, processamento e armazenamento do
produto apicola.
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Nesse sentido, nossas amostras ndo apresentaram contaminacdo por Escherichia coli e Salmonella sp. (Tabela 2).
Resultados similares foram obtidos por Nicolai et al. (2016) onde ndo encontraram atividade de agentes
patogénicos, no entanto, um namero expressivo de bactérias e fungos mesdéfilos foram detectados em poélen
apicola de A. mellifera coletados nos estado de Minas Gerais, Rio de Janeiro e Ceard, Brasil. Podemos sugerir
conforme estudo realizado por Aguiar et al. (2021) sobre o perfil quimico de pélen de T. angustula, que a
composicdo apresenta forte inducdo em inibir patégenos, por conter heptacosano (8,54%), nonacosano (8,02%),
hentriacontano (4,96%), tritriacontano (1,77%), p-amirenona (7,03%), B-amirina (6,19%), c-amirenina (32,46%),
e c-amirina com 17,94%. Ressaltamos ainda que, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) ndo
especifica os parametros microbiol6gicos para o p6len apicola comercializado de A. mellifera e entre as abelhas
do grupo indigenas.

Tabela 2. Anélise microbiol6gica do polen apicola de Apis mellifera, Tetragonisca angustula e Melipona
quadrifasciata para Escherichia coli e Salmonella sp. coletados no municipio de Rio Verde, Goiés, Brasil.

Amostra UFCg! Resultado
A. mellifera 1,0x 10?2  Ausente
T. angustula 1,0x 10?2  Ausente

M. quadrifasciata 1,0 x 102 Ausente

Nota: Resultados expressos em base seca através com média em analises em triplicata. Fonte: Autores, 2023.

4. Conclusdes

Os polens de Apis mellifera, Tetragonisca angustula e Melipona quadrifasciata demonstraram atenderem a
maioria das exigéncias da regulamentagdo brasileira sobre o comércio de podlen, acreditamos que, as ndo
conformidades devem aos métodos de analises ndo serem padronizados, gerando assim, variagdes, carecendo de
normas de analises mais robustas, sendo estas, necessarias preconizadas pelo MAPA e ANVISA. Embora que,
essa regulamentagdo seja apenas para A. mellifera, deve-se avaliar produtos apicolas de espécies de Apidae
“indigenas”. Além disso, os pélens analizados demonstraram seguridade sobre os parametros microbiolégicos
avaliados, garantindo a qualidade desse produto nas trés espécies apicolas avaliadas.
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