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O pélen apicola € um produto natural, usado em medicina natural, clinica ¢ industrias alimentar
e farmacéutica, Atualmente os consumidores cada vez mais formados e informados cxigem
produtos de qualidade, tornando-se imperioso o estabeleciemnto de padrées de identidade ¢
qualidade para os produtos alimentares, nomeadamente o pdlen apicola. Como nos demais
alimentos ricos em proteinas, o polen pode perder o valor nutricional rapidamente se
manipulado ou armazenado incorretamente. Adicionalmente alguns paises tais como Brasil,
Espanha, Suiga, Argentina e Franga reconhecem legalmente o pélen como um complemento
alimentar e apresentam padrbes de identidade e qualidade, bem como os limites para os virios
pardmetros analisados, Nesse sentido o presente trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade
microbioldgica ¢ as caracteristicas fisico-quimicas de 6 lotes de pélen apicola de abelhas Apis
mellifera, desidratados e, consequentemente, verificar s¢ as mesmas cumpriam os parimetros
legislados ¢ se ndo pdem em risco a sahde do consumidor. As amostras foram produzidas no
municipio de Ribeirdo Preto, SP — Brasil. Observou-se que para umidade o valor médio de 4,62
+ 0,23 % foi ligeiramente superior a 4% (valor preconizado pela Legislagio Brasileira e
Regulamentagiio Argentina). No entanto, as amostras se encontravam dentro do limite de 6%
estabelecido pela Regulamentagio Francesa. Este facto sugere a necessidade de efetuar estudos
adicionais no sentido de rever a legislagfio brasileira no que diz a este parimetro, Os resultados
obtidos para cinzas de 2,42 + 0,11%; lipideos de 7,52 + 1,17% e proteinas de 20,11 + 0,76%
encontram-se de acordo com o estipulado na legislagio brasileira, argentina e francesa.

A qualidade microbiologica de todas as amostras analisadas foi satisfatoria. De facto, os
coliformes totais e fecais, Salmonella, clostridios sulfito-redutores e Staphylococus aureus
estavam ausentes em todas as amostras. Os aer6bios mesofilos e os bolores e leveduras foram
detectados ¢m quantidades muito inferiores ao estabelecido pela legislagio Brasileira. Trabalhos
desta natureza, que contemplem a avaliagiio do pdlen apicola podem servir de referéncia para
futura padronizagiio dos métodos a serem seguidos, o que pode ser verificado na publicagio de
Campos e colaboradores no ano de 2008 onde foram reunidos métodos para avaliagio do pélen
apicola.
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