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O pólen apícola tem sido utilizado na alimentação humana desde os primordios da humanidade, 
devido à sua riqueza em protelnas, vitaminas, minerais e alguns tipos de hidratos de carbono. 
Contudo, se manipulado ou annazenado incorretamente pode perder o seu valor nutricional 
raptaamente. nste produto ~ rccoltl'lccido legubnente como mn complen •cnto tdimentar ne 
Brasil, Espanha, Suíça, Argentina e França, onde asprcscnta padrão de identidade e qualidade, 
assim como nom1as estipulam os limites para os vários parâmetros analisados. Trabalhos 
recentes têm sido cfecn1ados (Campos et ai., 2008) com o objetivo de padronizar as 
metodologias c os parâmetros. O presente trabalho teve como objectivo aval iar a qualidade 
microbiológica e as características tlsico-qulmicas de 31 lotes de pólen apícola, desidratados e, 
consequentemente, verificar se as mesmas cumpriam os parâmetros estabelecidos pela legislação 
existente e se eram produtos inócuos para a saúde. As amostras foram produzidas nos estados 
brasileiros: Bahia, Distrito Federal, Espirito Santo, Sergipe, São Paulo, Santa Catarina e Mato 
Grosso. Verificámos que a humidade de 6% das amostras foi inferior a 4% (valor preconizado 
pela Legislação Brasileira e Regulamentação Argentina). No entanto, todas as amostras se 
encontravam dentro dos limites estabelecidos pela Regulamentação Francesa, sugerindo a 
dificuldade dos produtores em obter um produto que atenda a exigência da legislação brasileira. 
Os resultados obtidos para os restantes parâmetros físico-químicos analisados: cinzas (2,3 1-
3,76%), llpidos (3,32- 9,41 %), proteínas (17,76-33, 16%), situaram-se sempre dentro do 
legislado no Brasil e na França. Contudo, o conteúdo cm protelnas excedeu, cm 9,7% das 
amostras, o previsto na Regulamentação Argentina. Na globalidade, a qualidade microbiológica 
das amostras em estudo foi satisfatória quer no que diz respeito aos parâmetros de qualidade 
comercial (microrganismos acróbios mesófi los, psicrófilos e bolores e leveduras), quer no que 
diz respeito à qualidade sanitária (coliformes totais e fecais)· e segurança (Salmonella. 
C/oslrfdios sulfito-redutores e Staphylococus aureus). O crescente interesse no pólen apícola 
sej a por seu valor como um suplemento ou pelos beneflcios associados ao seu consumo, enfatiza 
a necessidade de novas pesquisas para a padronização dos métodos empregues na avaliação da 
sua qualidade c cm investigação. 
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