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O pólen apícola é um produto nat11ral, usado em medicina natural, c llnica e industrias al imentar 
e fannacêulica. Atualmente os consumidores cada vez mais formndos e infom1ados exigem 
produtos de qualidade, tomando-se imperioso o estabeleciemnto de padrões de identidade c 
qualidade para os produtos alimentares, nomeadamente o pólen apícola. Como nos demais 
alimentos ricos em protefnas, o pólen pode perder o valor nutricional rapidamente se 
manipulado ou armazenado incorretamentc. Adicionalmente alguns países tais como Brasil, 
Espanha, Suíça, Argentina e França reconhecem legalmente o pólen como um complemento 
alímentar e apresentam padrões de identidade e qualidade, bem como os limites para os vários 
parâmetros analisados. Nesse sentido o presente trabalho teve como ohjetivo avaliar a qualidade 
microbiológica e as características fís ico-químicas de ó lotes de pólen apícola de abelhas Apis 
mellifera. desidratados e, consequentemente, verificar se as mesmas cumpriam os parâmetros 
legislados e se não põem em risco a saúde do consumidor. As amostras foram produzidas no 
município de Ribeirão Preto, SP - Brasil. Observou-se que para umidade o valor médio de 4,62 
:± 0,23 % foi ligeiramente superior a 4% (valor preconizado pela Legislação Brasileira e 
Regulamentação Argentina). No entanto, as amostras se encontravam dentro do limite de 6% 
estabelecido pela Regulamentação Francesa. Este facto sugere a necessidade de efet11ar estudos 
adicionais no sentido de rever a legislação brasileira no que diz a este parâmetro. Os resultados 
obtidos para cinzas de 2,42 ± 0,1 1%; lípídeos de 7,52 :l: l., J7% e proteínas de 20,11 ± 0,76% 
encontram-se de acordo com o estipulado na legislação brasileira, argentina e francesa. 
A qualidade microbiológica de todas as amostras analisadas foi satisfatória. De facto, os 
coliformos tôtais e fecais, Salmonella, clostrídios sulfito-redutores e Staphylococus aureus 
estavam ausentes em todas as amostras. Os aeróbios mesofilos e os bolores e leveduras foram 
detectados cm quantidades muito inferiores ao estabelecido pela legislação Brasileira. Trabalhos 
desta uan1rcza, que contemplem a avaliação do pólen apícola podem servir de referência para 
futura padronização dos métodos a serem seguidos, o que pode ser verificado na publicação de 
Campos e colaboradores no ano de 2008 onde foram reunidos métodos para avaliação do pólen 
apícola. 
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